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			•

			•

			Écrire un livre sur l’évolution pour grand public me semblait une tâche insurmontable. Jean Darot m’a proposé d’écrire un livre sur le pain. De là je pouvais parler de l’évolution de l’homme, puis montrer la place de l’homme dans l’évolution de l’univers. Sans lui, ce livre n’aurait jamais été écrit. Qu’il en soit ici vivement remercié.
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			Je remercie bien sûr René Merle et le docteur Yvonne Donati-Knaebel qui ont eu l’extrême gentillesse d’écrire l’un une préface, l’autre une introduction.

			•

			Je remercie aussi le docteur Alain Coussement pour l’intérêt qu’il porte à mes écrits et pour ses précieux commentaires.

			•

			Merci à Françoise Mangion pour sa lecture attentive de mon manuscrit et ses corrections grammaticales.

			•

			Merci enfin à mon épouse pour son partage quotidien de mes idées et ses encouragements constants.

			•

			François Roddier

		


		
			Préface

			par René Merle1

			•

			•

			Voici un livre singulier, dont on ne saurait trop recommander la lecture. Singulier parce qu’il entrecroise un destin personnel, celui de l’auteur, dont le plaisir de vivre fut parasité par un problème de santé, et celui de l’auteur, astrophysicien de renommée mondiale. À la modestie et à la clarté de l’expression, propres à tous les vrais savants, François Roddier unit un fraternel humour sous-jacent.

			Quel est le propos de cette « fusée à trois étages », comme aime à la présenter François, trois « étages » qui de notre nourriture nous conduit à nos gènes, et de là à l’évolution de l’Univers dans laquelle s’inscrit l’évolution de l’humanité ? Sans déflorer le plaisir de la lecture, mais au contraire pour y inciter, nous pouvons le présenter ainsi :

			C’est à la fin de sa vie active que le jeune retraité François Roddier réalise que le problème de santé qui empoisonna sa vie est causé par une non-adaptation de ses gènes (nostalgiques des temps paléolithiques où l’on ne connaissait pas les produits de l’agriculture et de l’élevage). Ses gènes sont inadaptés à notre nourriture actuelle : François souffre d’une ingestion de protéines contenues dans le gluten des céréales. À partir de ce diagnostic, François non seulement fait son pain, et s’en trouve bien mieux, mais il tire de façon fascinante le fil de l’évolution de l’espèce humaine et des sociétés qui se sont succédé depuis l’apparition de l’Homo sapiens.

			François Roddier est matérialiste. Matérialiste non pas au sens vulgaire de profiteur sans conscience ni morale, mais au vrai et profond sens philosophique. L’espèce humaine s’inscrit dans une réalité matérielle, l’Univers, que le physicien Roddier, au fait des plus récentes recherches, conçoit comme étant, depuis sa naissance, un processus d’évolution de structures de plus en plus complexes dans leur aptitude à dissiper l’énergie. La vie, dont nous procédons bien évidemment, est apparue et s’est développée pour dissiper cette énergie. Elle a obéi à cette logique qui veut que soient sélectionnés les êtres vivants, végétaux ou animaux, qui accroissent le plus vite cette dissipation d’énergie, et qui, de ce fait, modifient leur environnement. Ce qui entraîne une nouvelle évolution de leurs gènes. L’humanité n’a pas échappé à cette règle, et, dans sa complexification, dissipe de plus en plus d’énergie.

			Dans un domaine qui est un peu le mien, l’Histoire, en témoigne la succession a priori chaotique des sociétés humaines. Je dois dire combien j’ai été stupéfait de la pertinence du schéma d’évolution biologique appliqué à la succession des sociétés humaines à partir du néolithique et en particulier des deux types de sélection : apparition de grosses structures économiques et étatiques mieux adaptées au développement de l’espèce, phagocytage et destruction des précédentes, crise lors de la modification de l’environnement, blocage de l’évolution, désagrégation au profit d’une multiplication de nouvelles structures, plus petites, plus « souples », en compétition les unes avec les autres, jusqu’à la victoire de quelques-unes qui, à leur tour, vont devenir des macro-structures… etc.   

			Au stade actuel de l’évolution, nul doute que notre société capitaliste mondialisée obéit à cette fatale logique structurelle. Quelles prises ont donc les humains sur ce processus a priori irréversible ? Leur liberté n’est-elle qu’un mot ? Comment peut s’exercer leur responsabilité collective ? Je vous renvoie aux pistes collectives ouvertes par François. Comme je vous renvoie, et cette fois la piste est individuelle, aux recettes (le mot est à prendre au sens le plus simple et le plus culinaire), recettes de bien se nourrir qui terminent ce remarquable « petit » ouvrage.

			•

			René Merle

			

			
				
					1. René Merle est agrégé d’histoire, docteur ès lettres, chroniqueur et romancier.

				

			

		


		
			Le pain à travers les âges

			par le docteur

			Yvonne Donati-Knaebel

			•

			•

			Le pain est intimement lié à l’histoire de l’homme. Dès la préhistoire, l’homme a consommé des graines de céréales sauvages qui avaient l’avantage de se conserver, à l’opposé des herbes, racines et fruits vite périssables.

			L’amidonnier sauvage, un des ancêtres du blé actuel, était collecté dès 10 000 ans avant notre ère au Proche-Orient. C’est là que s’est faite la domestication du blé vers 7000 ans avant Jésus-Christ. L’homme s’est longtemps nourri de décoctions de graines sous forme de bouillies. Dans les pays anglo-saxons, cette forme de graines délayées dans l’eau chaude est habituelle (flocons d’avoine).

			Après la découverte de la cuisson, l’invention de la pierre à moudre a constitué un nouveau progrès. L’écrasement des graines dans des mortiers primitifs (moulins à bras découverts en Irak datant entre 4000 et 7000 avant Jésus-Christ) a permis par la suite la confection de galettes non fermentées facilement transportables.

			Les plus vieilles galettes connues à base de farine de millet existaient en Chine vers 5000 avant Jésus-Christ. Ces galettes primitives se sont perpétuées jusqu’à nous sous la forme de « tortillas » au Mexique, galettes de polenta en Italie, nos panisses niçoises à la farine de pois chiches.

			Vers 1500 avant Jésus-Christ, ce sont les Égyptiens qui ont inventé le pain proprement dit, fermenté au levain et cuit au four. Ils connaissaient déjà la levure de bière ou de moût de raisin qui fait fermenter la pâte. Le pain était la nourriture principale de tous, du pharaon au plus humble fellah.

			Les Hébreux, durant leur captivité en Égypte, apprirent à faire le pain. Les Grecs devinrent mangeurs de pain vers 700 avant Jésus-Christ. Ils avaient la réputation d’être d’excellents boulangers. À Rome, les boulangers étaient des Grecs. Les patriciens adoptèrent vite l’usage du pain tandis que les paysans restaient fidèles aux bouillies. Pour protéger les récoltes de tous les dangers, on invoquait Demeter, déesse de la terre et des moissons. À Rome, les « Cerealia » étaient les fêtes agraires en l’honneur de Cérès. On y célébrait le retour de sa fille Proserpine enlevée par Pluton. Pour assurer la paix sociale, on donna au peuple romain « du pain et des jeux ».

			En envahissant la Gaule, les Romains y apportent l’usage du pain. Au Moyen Âge, le seigle y est consommé beaucoup plus que le blé. Au xiie siècle, le paysan doit apporter son blé à moudre au moulin du seigneur et cuire sa pâte au four « banal », source d’une nouvelle taxe. Au xive siècle, les abbayes comportent une boulangerie très productrice, ce qui permet de donner du pain aux affamés, luttant ainsi contre les nombreuses famines de cette époque.

			Au xviiie siècle, le gluten est la première protéine végétale isolée à partir du grain de blé. Les travaux de Parmentier sur la chimie des céréales vont permettre une plus grande utilisation des graines. Leur circulation est autorisée, mais le prix du pain devient exorbitant entraînant la révolte puis, entre autres causes, la Révolution de 1789. Plus tard, l’Assemblée constituante n’autorise qu’un seul type de pain, le pain d’égalité, dont la farine est faite d’un mélange de trois quarts de blé et un quart de seigle. La farine blanche est interdite. Le peuple est rationné.

			Dès le xixe siècle, l’amélioration des techniques facilite les moissons. Le pain devient plus accessible. Le four communal voit sa fréquentation diminuée au profit des boulangers. Suite aux travaux de Pasteur, l’introduction de la « levure » facilite la fermentation avec un pétrissage court. Le pain prend une forme allongée. C’est la naissance de la baguette dont la réputation fait le tour du monde.

			Après la Deuxième Guerre mondiale, la fabrication du pain devient de plus en plus industrielle. Certains s’en réjouissent, mais beaucoup de Français s’en plaignent et regrettent le pain d’antan. Amateur de pain au levain jusque dans ses gènes, l’auteur de ce livre nous montre comment l’homme est ainsi pris entre le passé et l’avenir. Il est condamné à évoluer. C’est une loi de l’univers.

		


		
			Prologue

			•

			•

			Notre vie dépend de notre nourriture. Chacun de nous a ses habitudes alimentaires. Elles sont d’origine familiale ou régionale. Rien n’est plus difficile que d’en changer. Ma carrière d’astronome m’a habitué à rester ouvert et à chercher à comprendre. Né à Paris, j’ai été très tôt nourri de céréales et de laitages. De famille bourguignonne, j’ai été habitué à la cuisine au beurre. Ayant épousé une Provençale, j’ai découvert la cuisine méditerranéenne. Je me suis mis progressivement à l’apprécier. Ce livre commence sous la forme d’une histoire personnelle montrant le rapport étroit qui existe entre l’alimentation et la santé. Pour comprendre cette relation, il nous faut remonter aux origines de l’humanité. Pour comprendre l’évolution de l’humanité, il nous faut comprendre l’évolution de l’univers. Je termine ce livre par un retour à la vie quotidienne.
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