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L’ALIMENTATION EN FRANCE est trés industrialisée. Les produits transformés, riches en
sucres et en graisses, et le manque de crudités fragiliseraient I'intestin gréle. La nature du
gluten des variétés de blé moderne favoriserait I’hypersensibilité au gluten.

sélectionné des variétés de blé tendre donnant
des farines de forte valeur boulangeére (aptitude
du gluten a piéger le gaz carbonique et a faire
leverlapate). Les biologistes ont noté que cette
sélection correspondait a des profils de gluten
comportant des gluténines de trés haut poids
moléculaire et de viscoélasticité élevée, sans
doute plus difficiles a digérer.

Parailleurs, 'emploide lalevure s'est géné-
ralisé au XX® siécle. Il est dommage que 'on ait
abandonnéle levain:ilassure une fermentation
apHacide, ce quiactive des enzymes dont 'effet
estde scinderlesmolécules du gluten. Unebonne
fermentation panaire conduitainsia une prédi-
gestion du gluten. Aujourd’hui, il y a un certain
retouraulevain, mais les boulangers n'utilisent
pas toutes ses potentialités. llsincluent quand
méme de lalevure et ne laissent pas assez de
tempsaulevain pouragir.Enoutre, la fermentation
estconduite afroid, ce quiralentitla prédigestion
du gluten par les enzymes.

Que pensez-vous des produits étiquetés
«sans gluten»?

C.R.: llyadubon et du moins bon avec I'arri-
vée de ces produits sur le marché. Remplacer
du pain par du pseudo-pain contenant des
ingrédients raffinés ou des additifs n’est pas
forcémentlabonne solution. Ily a toutefois des
retombées positives. L'industrie agroalimentaire
acherché d'abord a remplacer la farine de blé
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par de la farine de mais ou de riz pour faire du
pain et des pates. Plus intéressant, on trouve
maintenant des pates fabriquées a partir de
légumes secs. Or on ne consomme pas assez
de ces sources de protéines. Enfin, la prise de
conscience par la société des problemes ligs
au gluten facilite un peu la vie des personnes
souffrant de la maladie cceliaque.

La population ne semble pas suffisamment
informée. Comment les médecins
généralistes conseillent-ils les gens ?

C.R.: Malheureusement,les médecins généralistes
nesontpastoujours bieninformés des problemes
liés alalimentation, en particulierconcernantle
gluten. Etle probléme est d’autant plus complexe
gue nous ne savons pas établirun diagnostic pour
Ihypersensibilité au gluten. Alors, siune personne
ades soucis de digestion et pense que celaest lié
augluten, le corps médical atendance a luidire:
«Sivous avezlimpression que vous digérez mal
le gluten, faites un régime sans gluten, ¢a ne peut
pas vous faire de mal.» Mais une telle approche
manque de nuances et ne permet pas une remise
enquestion dela globalité du régime alimentaire.

Diailleurs, des personnes hypersensibles
au glutendu blé, que laconsommation de pain
oude biscuits rendrait malades, pourraient tout
afaitmanger des pates bouillies, carla cuisson
a I'eau bouillante dénature les molécules du
gluten etles rend ainsi beaucoup plus digestes.

Les questions alimentaires sont complexes et
les gens n’ont finalement personne aupres de
qui s'informer.

Que peut faire par exemple I'Anses, I'Agence
nationale de sécurité sanitaire de I'aliment,
pour informer le public ?

C.R.: U'Anses émet des recommandations géné-
rales sur des questions nutritionnelles, mais,
sur le terrain, I'action des autorités sanitaires
est d’assurer la sécurité microbiologique des
aliments. lIn'ya pas d'obligation de valeur nutri-
tionnelle, laissée au bon vouloir de 'industrie
agroalimentaire. Cette derniére fournitaujourd’hui
des produits sdrs d’'un point de vue microbio-
logique, mais ne s’engage pas a produire des
aliments sains sur le plan nutritionnel.

L'idée que la gestion de la santé passe en
grande partie par une alimentation saine et
équilibréen'enest qu’a ses débuts. Le premier
programme national nutrition-santé ne date que
de 2001. Etilyabeaucoup de progrés afaire en
matiére de recommandations compréhensibles.

Par exemple ?

C.R.:Unefrange tropimportante delapopulation,
mal informée, est victime des déséquilibres de
l'offre alimentaire. L'impactsurla santé estimpor-
tantettrés colteuxsurle planhumain ou surcelui
des finances publiques. Il est urgent d’effectuer
unetransitionvers une alimentation plus durable,
plus efficace pourla gestion de la santé etla pro-
tection del'environnement. Nous devons d’abord
apprendre a manger mieux et plus équilibré en
fonction de nos besoins : davantage de produits
végétaux, moins de sucres, de graisses et de
produits d’origine animale quiont, parailleurs,
une empreinte écologique fortement négative.

Autre aspect de cette transition, il faut
réformer 'industrie agroalimentaire pour donner
la priorité a la qualité nutritive plutét qu'a la
productivité. Les questions autour du gluten
illustrent particulierement bien les limites des
pratiques actuelles et soulignent la nécessité
d’avoirune approche plus globale et d’'engager
une transition alimentaire raisonnée. |
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OBSERVATOIRE DE PARIS
DIPLOME D’UNIVERSITE

‘EXPLORER ET COMPRENDRE L’UNIVERS"’

Objectifs

L'Observatoire de Paris propose la préparation
d’un diplébme d’Université permettant d’acquérir
un panorama des connaissances actuelles et
des recherches en cours en astronomie et en
astrophysique aupres d’astronomes professionnels.

Publics concernés

Ces cours s’adressent a toutes les personnes
passionnées d’astronomie et de niveau baccalauréat
scientifique ou équivalent.

Les étudiants inscrits a 'université dans le cadre
du LMD peuvent valider en ECTS sous réserve
d’accord avec leur responsable pédagogique.
Possibilité d'inscription dans le cadre de la formation
permanente.
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Contenu

Cette formation, de niveau L1-L2, peut étre suivie en présentiel et a distance
sous forme de cours le mardi soir de 17h a 20h a I'Observatoire de Paris
ou de cours filmés en différe.

Un stage pratique de traitement de données a lieu en mars a I'Observatoire
de Meudon.

Un stage facultatif de 4 nuits d’observation a lieu I'été a 'Observatoire de
Haute-Provence.

Les sujets abordés sont les suivants :

» Mécanique céleste et astrométrie
» Histoire de I'astronomie

» Ondes et instruments

» Le soleil

» Planétologie comparée

» Traitement de données

> Etoiles et milieu interstellaire

» Galaxies

» Cosmologie

.. » Observations
Inscriptions

Dossiers a déposer avant le 15 septembre sur le site d’inscription en ligne :
https://ufe.obspm.fr/candidatures_ufe

Renseignements
http://duop.obspm.fr/-DU-Explorer-et-Comprendre-I-Univers-

contact.duecu@obspm.fr
Téléphone : 01.45.07.78.87






