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1. La chimie a sa place

Dréle d'idée que de confier a un chimiste le soemtmer la série de complément
au Traité pratique de droit alimentairemais n'est-ce pas, aussi, la preuve que le
droit se fonde sur des faits ? La loi est illégéisi elle dit le noir alors qu'il y a le
blanc, de sorte que l'analyse chimique trouve tmateplace, dans les questions
relatives a la nature des produits, notamment deufis alimentaires. Ne nommait-
on pas « art chimique » les activités techniquessqunt la confection de bougies, de
cosmétiques, de médicaments, d'alliages... etndalis ? (Chaptal, 1800 ; This,
2009a) D'ailleurs, le trouble qui s'est emparé dhblip dans les derniéres années,
résulte en partie des progrés considérables daly&n chimique, laquelle est
devenue capable de trouver quelques molécules diicides dans a peu pres
n'importe quel échantillon de matiere ; de la achne que tout est malsain, et que,
par conséquent, «on» veut nous empoisonner ¢« onl'Etat, lindustrie,
l'artisanat... Tout sauf soi-méme, tant I'especradine est caractérisée peut-étre plus
par la mauvaise foi que par le rire).

Oui, finalement, le choix de la chimie était petregudicieux. Reste a voir la chose
en action. La chimie ? Il subsiste beaucoup deusioi dans ce monde moderne, et
notamment en chimie, ol l'on n'a pas suffisammeobre parachevé I'évolution de
la discipline. Née des arts chimiques, de la taphmi elle a évolué simultanément
vers la science, d'une part, et vers la technolajeutre part. Aujourd’hui, il est
temps de bien savoir quelle est sa nature, parea dépend la clairvoyance de nos
enfants. La science ? La recherche des mécanisesgshénomenes, par la mise en
oeuvre de la saine « méthode scientifique » (TR@)9b). La technologie ? De
techne, faire, et logos, étude : I'étude de la riegle en vue de son
perfectionnement. Je n'ai pas a prendre parties sialon admet qu'une activité
humaine se définit par son objectif et par sa ndgHdu greenethodonle chemin),
on doit conclure que la science et la technolotgiatirien a voir. Je n'ai pas d'intérét
pour décider si la chimie est une science, ou eclenblogie, mais ne semble-t-il pas
clair qu'elle ne peut donc pas étre les deux aita” Et, de ce fait, que nous devons
aujourd'hui choisir de nommer « chimie » la sciedes réarrangements d'atomes,
ou bien la technologie et la technique qui mettem oeuvre de telles
transformations. Vu la réticence du monde induséri@ccepter le mot « chimique »,
en raison de la crainte du public, nous devrons dante admettre que la chimie est
une science.

Pourquoi faire état de tout cela ici ? Parce quesrsmmmes au coeur du sujet. Les
additifs alimentaires sont-ils des « produits chjugis » ? Et met-on trop de
« chimie » dans les aliments ? Le droit alimentaisé plein de « chimie » ! (This,
2010a).

2. Une méthode

Pour considérer ces questions, devons-nous commeacean « cours de chimie » ?
C'est ce que je propose, parce que, dans sonEléitéentaire de chimie, Antoine-
Laurent de Lavoisier écrit : @ est en m'occupant de ce travail, que j'ai mieexts
gue je ne l'avois, encore fait jusqu’alors, I'évide des principes qui ont été posés
par I’Abbé de Condillac dans sa logique, & danslques autres de ses ouvrages. |l
y établit que nous ne pensons qu'avec le secowsmes ; que les langues sont de
véritables méthodes analytiques ; que l'algebrelias simple, la plus exacte & la
mieux adaptée a son objet de toutes les manieresédencer, est a-la-fois une
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langue & une méthode [iij] analytique ; enfin quart de raisonner se réduit a une
langue bien faite. [...] L'impossibilité d'isoléa nomenclature de la science, et la
science de la nomenclature, tient a ce que touénse physique est nécessairement
fondée sur trois choses : la série des faits qustituent la science, les idées qui les
rappellent, les mots qui les expriment [...]. Comeeesont les mots qui conservent
les idées, et qui les transmettent, il en résultergne peut perfectionner les langues
sans perfectionner la science, ni la science sartarigage» (Lavoisier, 1793).

Oui, nous devons commencer par un cours de chaiee que ce cours nous dit
une méthode pour bien comprendre le monde : questioes mots, les mettre en
relation avec les faits. Nous verrons que d'unelgirgraine, un arbre de questions
peut naitre.

La graine? La loi du ler ao(t 1905 stipulait g@s Iproduits alimentaires
commercialisés doivent étre sains, loyaux, marchabtiée semble claire, mais on
n'a pas fini d'en discuter, et notamment d'en débaevant les tribunaux. Dans
l'idée énoncée, en effet, il y a «produits alime@st », « sains », «loyaux »,
« marchands », «loi ». Produits alimentaires :qdei s'agit-il ? Sain ? Loyaux ?
Marchands ? Loi ?

3. Commencons par la loi

La loi (modifiable), comme la réglementation, veatrer des activités. Dans cette
fonction, la loi doit définir, et ceux qui la forsavent bien que la définition est
« condamnée » a étre mauvaise, parce que... Pétdmistote n'ont pas fini de
s'affronter. Oui, il y a I'ldée (I'Aliment, la Sé&ité, la Loyauté...), d'un c6té, mais il y
a aussi l'impossible existence des catégories dansonde « continu » : entre le
blanc (le Sain, par exemple) et le noir (le Malsapar exemple, n'y a-t-il pas...
l'infinitude du monde réel ? On parle d'un ar6merdé&e... mais de quelle truffe ?
Pour |égiférer, pour réglementer, il faut quand reégoe « la » truffe existe, mais
comment faire, si l'univers des truffes englob&uéfe de Chine, qui n'a rien a voir
avec la truffe du Périgord ? Conviendrait-il, alaie spécifier « de Chine », ou « du
Périgord » ? Pieux réve, car les truffes du Pédigmnt toutes différentes. Voudrait-
on choisir un « barycentre », une « truffe du Ré#dgmoyenne », et un écart-type
(une tolérance par rapport a la moyenne) que lesrfaus rappelleraient rapidement
a l'ordre : une méthode aussi simpliste nous coaiguit a refuser I'appellation a des
produits que la logique du produit voudrait adnegttnotamment parce qu'il est
logiguement impossible de mettre un seul nombreuldl faut en mettre plusieurs.
Platon contre Aristote...

De surcroit, l'ingéniosité humaine est merveillewteon I'a vue en action quand on
s'est avisé de réglementer les préparations arssmédis, ce qui est fautivement
nommé « ardbme » (en effet, 'aréme est l'odeuredjplante aromatique ; l'anglais
distingue d'ailleurs bien le flavouret le flavoug)n En I'occurrence, il s'agissait de
réglementer la naturalité des préparations, avea peori idiot, mais général, selon
lequel ce qui est naturel est bon (la cigué, I'amtaghalloide, la peste, le choléra,
les grands froids, les canicules...) : n'a-t-on pasun ingénieux technologue
fermenter des aiguilles de pin (rien de plus ndtusgec des micro-organismes
sélectionnés de l'immensité du répertoire natyelr produire de la vanilline...
naturelle ?

Evidemment, ce qui était en « faute », c'était amee confusion générale, a savoir
celle de l'aliment naturel, qui a d'ailleurs fddbjet d'une note de la Direction
générale de concurrence, du commerce et de las@pnedes fraudes, laquelle, en
2009, a voulu définir (encore!) l'aliment natdrél faut le dire: puisqu'est naturel ce
qui n'est pas artificiel, ce qui n'a pas fait lethjle transformations par I'étre humain,
aucun aliment n'est naturel, et on sent le commiemeancieux, cédant & une idée
un peu naive, a promouvoir la naturalité. Relisboten Stuart Mill (2003) !

Pour en finir dans cette direction, on voit quedbsses sont moins simples qu'il y
parait, et I'on comprend pourquoi il faut applawtides textes tels que ceux de ce
livre, qui commencent par comparer des définitidDs. type de travail salutaire
s'impose, non seulement pour l'aliment, mais pout e champ alimentaire (et les
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autres champs de l'activité humaine, mais c'estautre affaire), et nous aurons la
guestion de la loyauté pour y revenir.

A propos de loi, et puisque ce livre sera lu parxcgui les font, pardonnez-moi de
ne pas quitter la question sans rappeler qu'ilase pas punir les « bons éléves »
quand on cherche a éviter les déréglement des nsawsans quoi on handicape
l'activité humaine générale (les «bons éléevesw@cades lois, réglements,
jurisprudences qui sont une double peine, doubléemiemméritée, donc.
L'hygiénisme ? A petites doses. La loi et le réglet? A petites doses. Le principe
de précaution ? Avec... précaution ! D'ailleursjsque le baton ne remplacera
jamais la carotte, ne peut-on imaginer un cadraslEg qui incluerait la
récompense plutdt que la punition ? De telles psjpms sentent le chimiste
utopiste. Passons donc rapidement.

4. Puis les aliments

L'aliment, maintenant ? On peut évidemment discatbinfini, mais il n'en restera
pas moins que, dans un modeéle alimentaire classiquea ce que I'on mange, ce
qui nourrit, ce qui entretient I'organisme et permgssi son développement.
Jusqu'ici, l'aliment est «traditionnel », et l'aninsuffisamment dit qu'il ne se
confondait pas avec les denrées alimentaires, wditg@m dont nous verrons plus
loin I'importance, quand nous évoquerons la « paisiote a note ». Aucun peuple, a
ma connaissance, ne mange des produits de l'dgrieutt de I'élevage sans les
« cuisiner », c'est-a-dire les préparer en vueadeohsommation. D'abord, notre
espéce a bien appris -empiriquement, pas explieitétnque les tissus animaux et
végétaux sont quasi universellement contaminésmains en surface, par des
micro-organismes potentiellement pathogénes, de spe la « cuisson » (disons :
les traitements thermiques) s'impose pour asdemidenrées... qui deviennent alors
des « produits ». D'autre part, ces traitementsnettent des modifications de la
consistance (utile quand, jusqu'a une époque Ecentfinissait par ne plus avoir de
dents) ou du go(t (des études récentes ont mongdes primates non humains,
également, préféraient des denrées « cuites »,ddganembreuses circonstances), ce
qui n'est pas le moindre des avantages, quandaoquhine seule vie, jusqu'a plus
ample informé (Wobbegt al., 2008). [

Bref, la « cuisine », la pragmatique cuisine, Raitlifférence entre l'ingrédient et le
produit, entre les «réactifs » et les « produitdisaient les chimistes. D'ou les
termes essentiels de « plat », de « mets », gqupasent, pour désigner ce que l'on
mange effectivement, ces fameux « aliments ». dpgse évidemment que, quelle
que soit la réglementation actuelle, nous en venieplus vite possible a réserver le
mot « aliment » pour désigner cette catégorie @aidire qui est celle des objets que
nous mangeons, et non pas les denrées, que ngnangeons pas. Personne ne se
nourrit de sel, d'huile, de sucre, d'acides aminésais, notre alimentation étant
culturelle, nous composons des ceuvres culinaireaéies de ces ingrédients, et
d'autres. Oui, nous les composons, car la cuisumeaomposante technique, certes,
mais surtout une composante artistique (le borst ¢& beau a manger) et une
composante de lien social, essentielle et tropesaiuvegligée (This, 2008).
Toutefois, une affirmation ne vaut pas une questioexiste-t-il des mets qui
n‘auraient pas fait I'objet d'une transformatiozuknaire » par I'étre humain ? Sans
doute trés exceptionnellement (les huitres, legshaauvages...), car la simple
division physique (par exemple, pour la préparatiame « julienne de carottes »),
rompant les cellules, provoque la libération de posés phénoliques et d'enzymes
polyphénoloxydases ou catécholases, de sorte qaiorst lieu des transformations
moléculaires analogues a celles qui ont lieu lags ttansformations culinaires.
Méme pour une simple salade de carotte sans saaas,ne godtons pas le cru,
mais l'artificiel, le « cuit ». Quand la sauce @& @joutée, I'éloignement de la denrée
est encore augmenté, puisque des échanges onerltesl les tissus végétaux et
I'environnement liquide ou ils sont placés. Brefopum n'avons que tres
exceptionnellement le go(t des ingrédients alimergaet c'est pourquoi je récuse
la confusion entre ingrédients et aliments.

Cette observation conduit, évidemment, a bien neofiimportance de la discipline
scientifique nommée « gastronomie moléculaire »ismelle doit conduire le
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Iégislateur a bien distinguer les tissus animauxégiétaux, et les mets, plats... qui
sont les vrais aliments.

5. Sains ?

Les aliments doivent étre sains. Cela semble étideais tenons I'évident pour
fautif jusqu'a preuve du contraire, tout comme nlmugaisons pour le probable.
Sain ? Le philosophe francais Jean Largeault (I1%85) disait qu'il aimait les
mauvais livres parce que contrarig ils lui montraient mieux ce qu'il devait
vraiment appréciér Utilisons la méthode : quels produits sont mals&i La cigué,
des conserves contaminées par le micro-organisméstdllisme sont certainement
malsains, parce que ces produits contiennent désedits qui perturbent les
fonctions physiologiques du mangeur, et mettenvies@n danger. Mais des produits
fumés, des viandes cuites « selon les reéglesioadélles », au feu de bois ? Ceux
qui sont préparés traditionnellement ont toutes faisons de contenir des
benzof]pyrénes, composés cancérogenes qui, s'ils ne pentimmédiatement,
conduisent également a la mort. On ne le répéi@naip assez : la tradition n'est pas
une garantie, a preuve l'esclavage, qui fut longtetraditionnel, au point méme que
Plator? n'y voyait pas malice !

Inversement, si lI'on peut dire, une quantité mindeghalloidine, composé toxique
de lammanite phalloide, se trouve dans les gspllgui font l'objet d'une
commercialisation : le sain serait-il malsain (velau, 1987) ? %out est poison,
rien n'est poison, et c'est la dose qui fait quelque chose n'est pas poisgndisait
Paracelse (1537). La citation est répétée a I'@he mériterait d'étre bien vérifiée),
parce qu'elle est généralement juste, mais ce lgutprime complique la
réglementation, car quel ingrédient alimentairepasfaitement sain ? Méme I'eau la
plus pure est malsaine : pure, sans ions, ellegoo des chocs osmotiques, et, a
plus forte dose, était employée pour suppliciehi@ames ! Alors, les triglycérides
des huiles, les acides aminés, les additifs..t Qles grande naiveté de penser qu'ils
puissent étre « sains », a moins que le sain rieusei notion "raisonnable”, bien
difficile a définir. D'ailleurs ce serait méme uegeur de croire que des composés
jugés a prioritrés toxiques le soient a toute ddsffet de composés présents a trés
petites doses n'est pas connu, et la science alénmig cesse aujourd'hui de voir des
effets nouveaux dans les nano-objets ; il y adieypenser qu'un nouveau champ de
la réglementation doit s'ouvrir rapidement, sante,hdans crainte excessive, mais
sans immobilisme non plus. «Il faut étre prudemiais non timide », disait
justement Voltaire (1831) !

Nano-objets ? On entend déja les craintes... gla@snous mangeons de ces choses-
la depuis des siécles. Oui, la science moderne udéeodes phénomenes
merveilleux. Par exemple, un petit fil de métal idat supraconducteur (le courant
éléctrique y circule sans aucune perte) quandille u circuit est nanométrique
(Bouchiat, 2005). Par exemple, la température defud'un agrégat de quelques
atomes differe de la taille d'un échantillon deiératplus gros, pourtant constitué
des mémes atomes (Duncan, 1990). Par exemplere Blminaissance de la matiere
aux trés petites dimensions progresse, des phémsmmauveaux, et ils imposeront
des régles nouvelles. Pour ce qui concerne les -objmts dans le champ
alimentaire, n'oublions pas que les micelles déinas, dans le lait, sont des nano-
objets, et que la division est une opération amgequi n'a pas manqué de produire
des nano-objets avant que nous soyons capablessdeir, dans les aliments et
ailleurs. Pas de panique, donc, et ne laissonsdgas« marchands de peur »
manipuler I'esprit d'un public qui ne dispose pas didiments d'une compréhension
salutaire, au moins pour le repos de son esprit.

Finalement, la difficulté étant considérable etrisque nul n'existant pas, les
toxicologues ont collectivement déterminé des étyias pour reconnaitre la sécurité
sanitaire des produits, se réservant la possibiléémodifier des classifications,

2 http://fr.wikipedia.org/wiki/Jean Largeautlernier accés 13 fev 2012
% Platon, La République, Le livre de poche, Pag&4l
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comme on l'a vu avec lintroduction de REACH, ihyquelques annéesReste a
observer que notre monde, ou la tradition est suuvarée de vertus excessives, est
bien schizophréne, puisque nous imposons au corenagr@roduits nouveaux des
régles dont sont exempts les aliments ancienss aldme que ces derniers sont
largement criticables, d'un point de vue toxicodpm.

Bref, la sécurité sanitaire est chose bien difficdassionnante, et notamment parce
que de nombreuses ignorances sont notres. L'éfleng terme de petites doses de
composés toxiques est-elle dangereuse ou bénéfiduess composés ont-ils une
toxicité différente selon leur environnement molége ? La science est souvent
dite trop présente, dans notre monde moderne, erialité, nous manquons trop
souvent de faits bien établis pour conduire noerstde facons sereine.

6. Loyaux

La méthode condilliacienne a ainsi développé langravec la loi, l'aliment, la
sécurité alimentaire. En ce qui concerne la loydet choses semblent devoir étre
plus simples, car un produit semble devoir étreqt€il est dit, ou ne pas I'étre.
lllusion... La jurisprudence francaise a finalementériné que des restaurateurs,
aujourd'hui, peuvent vendre des cogs au vin sagset®ans vin... puisqu'il a été
admis que I'on pouvait utiliser des poules ou dmsqis en place de coq, et que du
jus de raisin pouvait convenir, a la place du \Bmafilard, 1999) ! De méme, le
Codex alimentariugseconnait que des sauces industriels puissenvétdues sous
le nom de béarnaise, alors gu'elles ne contienmebeurre, ni oeuf, ni estragon,
mais de I'amidon modifié, des matieres grassegitiervégétale et un aromatisant
de type estragon (je ne me résoudrai jamais aseitill'expression «ardme
estragon », méme sans le terme « naturel »).

Il est vrai que I' «astuce » de certains marchafatsuelle cotoye souvent la
malhonnéteté, saura bien trouver dans I'histoiréadmuisine de quoi « légitimer »
ses pratiques qu'une certaine candeur honnéte lerdeens jugera déloyales. Oui,
une histoire de l'aiolli, initialement nommé « lreude Provence » (alors qu'il n'y
avait pas de beurre dans la préparation, mais higlell montre que la sauce
ancienne, faite d'ail et d'huile d'olive, a été ifiéd, au point que nombre de
cuisiniers actuels confondent la préparation avezmayonnaise a l'ail... mais c'est
la une question d'ignorance, souvent de pare¢sais, 2010b). L'artisan ne gagne
pas a confondre le marteau et le tournevis, maigoatraire, a bien les distinguer,
par des mots différents (encore cette question du!nQuelle est la volonté ? Le
perfectionnement du constitutivement imparfait teirhain, ou, au contraire, la
volonté d'abrutir des masses en vue d'un commérgsifé? Oui, la mayonnaise a
évolué, mais une histoire de la sauce montre qufall majoritairement (cela se
compte) faite de jaune d'oeuf, de vinaigre et thusans la moutarde qui la
transforme en rémoulade. Oui, la recette du cogimpeut se transposer au poulet
et au jus de raisin, mais la vraie loyauté ne edletpas que I'on vende alors du
poulet au jus de raisin, jurisprudence ou non ?

Mieux encore, pour faire grandir les activités himas, pour les perfectionner, nous
devons introduire de nouveaux mots, de nouveausnquoand les préparations sont
nouvelles. Personnellement, j'ai fait la faute denmer « béarnaise au chocolat »
une transposition de la sauce béarnaise, mais mEhsction de vinaigre et
d'échalotes, et avec le beurre remplacé par dwtta@ his, 1995). Je me repens, et
ai introduit le mot « obernai » pour désigner ueketpréparation (This, 2009b).
Parfois, la question est difficile, comme par lemple le cas de cette huile neutre
ou I'on a dissous une poignée de composés initalemlentifiés dans ce qui fait
I'odeur de la truffe du Périgord : I'huile esteirblable a une huile ou I'on aurait fait
macérer des truffes que des cuisiniers parmi les gtands s'y trompent, quand on
leur soumet les produits dans des tests sensoiggareux. Quel nom donner :
« huile de truffe » serait trompeur, car I'huilecgrestion n'a jamais connu la truffe,
de loin ou de prés, les composés ajoutés ven@mt.se moque d'ou ils viennent, car
un composé est un composé, qu'il soit extrait deyits végétaux ou synthétisé. En

4 http://ec.europa.eu/enterprise/sectors/chemicalstfendex_fr.htmdernier acces
13 fev 2012
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l'occurrence, lesdits composés ne viennent pasadeuffe. « Huile a I'odeur de
truffe » ? C'est mieux, mais le singulier du matutfe » est épineux, comme on l'a
vu. « Huile aréme truffe » ? C'est conforme a amentation actuelle, mais je ne
peux m'empécher de penser, comme rappelé plusdweruta confusion entre aréme
et aromatisant est déloyale, et, dailleurs, soudee refus de la part des
consommateurs.

Insistons, parce que jai la naiveté de penserngus pourrons faire changer les
choses. Si deux objets sont différents, c'est woidee les nommer différemment,
si nous voulons vraiment les distinguer. Oui, lebljmu a raison de critiquer
l'appellation « arbme », bien que conforme a laslagon, parce qu'un yaourt ou
l'on a ajouté une préparation aromatisante na&stum yaourt aux fruits. Pourquoi
un certain monde industriel s'obstine-t-il a atlans le mur, et a vouloir conserver le
mot « arbme », objet de litiges, au lieu de charcles mots qui valoriseraient son
activité, laquelle n'est pas fautive, et, mieux agac est source de produits
remarquables ? Pourquoi s'enfoncer dans des débafsis a propos d'arbmes
artificiels, nature identifique, naturels, au liepar exemple, de parler de
« compositions » et d'« extraits » ? Un extraigsicun extrait®. Une composition
est, tout comme un parfum, quelque chose de mkwgjlsi c'est bien fait, et cela a
le mérite de ne pas aller répétitivement, avecalnrstination condamnable parce que
source d'inefficacité, « dans le mur ».

Oui, j'invite mes amis industriels a ne pas usulp@om de préparations classiques,
mais, au contraire, a aller sur le chemin du nomveau, comme la parfumerie I'a
fait depuis longtemps, au lieu de cacher (au pédi@itre démasqué par les
associations de consommateurs) des pratiques geontefautives que par manque
de loyauté ou d'inventivité.

« Le consommateur veut du naturel » ? Et si l'itrthuse résolvait a participer a une
oeuvre d'éclairement du public, d'éducation ? Ehais décidions enfin que la
bonne monnaie peut chasser la mauvaise ?

7. Marchands ?

Propres & la vente... Des saucisses pleines d'apses le sont-ellé® La encore,
on n'a pas fini de juger, alors abandonnons laitepour ceux dont c'est le métier,
et envisageons un futur... ou la question ser@&eégar I'absence d'aponévrose : la
« cuisine note a note », laquelle pose des questionvelles, qui devront peut-étre
faire, d'ici quelques années, l'objet d'une rééulitde ce présent livre (This,
1994 ;This, 2009c).

Pour évoquer ce nouveau modele alimentaire, assogi®e nouvelle cuisine par la
raison que l'aliment est le mets, il faut commenpzarobserver que nous mangeons
surtout des mets préparés a partir de fruits, l&gumiandes et poissons. Or ces
ingrédients alimentaires sont des mélanges de cedspatructurés pour la raison
que le vivant I'est. Parfois, le cuisinier est aghd ajouter un composé pur a un de
ces mélanges, par exemple du sucre de table (sasefiaa une carotte qui en
manque, ou de l'eau, ou du sel (chlorure de sodiom). Puisque nous utilisons
déja des composés purs, pourquoi ne pas cuisin@ntige avec ces composés ?
Oui, pourquoi pas des mets ou le cuisinier, au dietsubir le boeuf et les carottes
paresseusement mélés dans un boeuf carotte (au,amec oignons, ail...), serait
parti d'un lot de composés purs qu'il aurait combjour faire des masses
alimentaires (sous-unités d'un aliment), avec, gbacune, une forme, des couleurs,
des saveurs, des odeurs, des effets trigéminasxaiesistances, des températures ?
C'est cela, la cuisine note a note. D'aucuns @tepdu qu'elle était impossible, pour
des raisons faciles a balayer. Trop difficile ? reanarque fut faite au début de la
musique de synthése, quand on avait la folie degregue I'on composerait les sons
fréquence pure par fréquence pure : rapidementa cappris a composer des
« enveloppes » de sons, et, donc, a créer des = Kjtii facilitaient la composition

® http://www.effa.eu/en/legislation/flavouring-regtita, dernier accés 13 fev. 2012
® http://www.sniaa.org/dernier accés 13 fev. 2012

" http://www.academie-agriculture.fr/detail-seance).Béml, dernier accés 13 fev.
2012




Des questions, des questiong...

d'ensemble. La nutrition ? On peut utiliser les posés que l'on veut, et l'on
nourrira comme on le veut... au lieu de subir c&lé® alimentaire actuel qui est a
l'origine d'une pandémie d'obésité, et qui dongjreient, n'est pas adapté au
rythme moderne. La toxicité ?

Elle sera ce que I'on a décidé, au lieu d'étre,neenaujourd'hui, ce que nous
pouvons simplement supporter. Par exemple, puidgseglycoalcaloides des
solanacées sont toxiques, on pourra choisir de p&n utiliser, au lieu de les
supporter avec le reste du tissu végétal, comme fait aujourd'hui.

Les avantages de cette prochaine tendance (durabliepire sont nombreux, a
commencer par celui qu'il pourrait contribuer ai@mr les agriculteurs, et, de ce
fait, a conduire a une préservation de I'envirorgrgr_a cuisine note a note devrait
aussi conduire a contribuer a la résolution de tipres essentielles, telle que
I'énergie, l'eau, I'approvisionnement alimentaed'lumanité.

Un exemple seulement, I'énergie : pourquoi transpodes tissus végétaux et
animaux en l'état, alors qu'ils sont majoritairemfaits d'eau ? N'est-il pas plus
rationnel de retirer I'eau sur le site de produrctd d'en ajouter ce qu'il faut, sur le
site d'utilisation ? Sans compter que les denréEssiques pourrissent... d'ou les
réglementations qui stipulent que I'on ne peut veles denrées périmées ! On voit
que la législation devra changer, quand ce risquea disparu. Toujours a propos
d'énergie, n'est-il pas exorbitant que nos systérnéiBaires classiques gaspillent
jusqu'a 80 % de I'énergie qulils consomment ? Liegugs a induction sont
préférables, et les fours a micro-ondes sont higrgeurs... mais les données sont
entierement changées, avec la cuisine note aetdten change de registre, pour les
raisonnements.

Et ainsi de suite... De méme que la crise de lhedolle a vaincu les résistances
contre la «cuisine moléculaire » (définition : meaux ustensiles, nouveaux
ingrédients, nouvelles méthodes), en imposant éifamnts extraits des algues a la
place de la gélatine, quand cette derniere étaip@gmnée, la crise de I'énergie
provoquera des modifications des comportementsaiodis. La cuisine note a note
est, a ce jour, & ma connaissance, la seule ptaposapable de laisser le citoyen
libre de cuisiner ce qu'il désire, au lieu de Vedr a l'industrie alimentaire.

Et, de ce fait, il faudra que le droit change ! Qraéent les notions d'additifs ou de
préparations aromatisantes, quand tout l'alimehtcemposé de tels produits ?
Certes, les catégories « produits par extractiggoms-entendu « a partir de tissus
végétaux ou animaux ») et « produits par synthasstent Iégitimes, mais que de
travail d'invention pour le législateur. N'est-caspune chance inédite de créer un
monde meilleur ?

Sans attendre, imprégnons-nous des régles actuetiesous demandant comment
les faire évoluer, et en conservant cette vraiéeragiverselle, qui stipule que « le
summum de l'intellegence, c'est la bonté et latah®i».
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