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PREFACE

édiger la préface de la 3¢ édition du livre consacré aux aliments fonctionnels est pour

oi un grand honneur et, en méme temps, source d’émotion et de fierté en voyant

que cette ceuvre se poursuit. Mais c’est aussi avec joie que je constate que cette version

ouvre une nouvelle perspective dans la conception méme de son objet. Elle marque donc
un nouveau départ.

La 1™ édition a vu le jour a la suite de I'action concertée financée par I'union européenne
intitulée « FUFOSE » pour « Functional Food Science in Europe ». En cloture de cette
recherche, une conférence de consensus, réunissant des chercheurs académiques et industriels
ainsi que des experts des administrations publiques nationales et européenne, avait entériné
une définition du concept d’alimentation fonctionnelle affirmant que :

« par le biais de la nutrition il est possible de contréler et moduler des fonctions de organisme
en vue de les optimiser de facon & maintenir un étar de bien-étre et de santé et de réduire le
risque de maladies ».

Clest donc lesprit de cette définition qui a largement inspiré son contenu et le choix
des auteurs. Elle a connu un succés de librairie qui a justifié une réédition a laquelle jai
été heureux de pouvoir associer Nathalie Delzenne et Véronique Coxam. Si elle a large-
ment confirmé les choix éditoriaux précédents, cette 2¢ édition a cependant déja, souvent
en filigrane, répercuté plusieurs questionnements que suscitait le concept initial appelant,
ainsi de nouvelles idées. Le concept méme d’alimentation fonctionnelle n'a en effet jamais
cessé d’évoluer sans doute pas toujours pour le meilleur !

Au moment de la parution de cette 3¢ édition je remercie sincérement Véronique Coxam
d’avoir accepté de poursuivre ce projet. En y associant son collégue Jean-Michel Chardigny,
elle lui a donné une impulsion concrétisée par une mise en perspective dans un systéme
alimentaire sain et durable ce qui renouvelle et approfondit toute la thématique. Ensemble
ils ont convaincu une trentaine de leurs collegues de les rejoindre. Cette nouvelle « équipe »
propose aux lecteurs un large contenu scientifique d’'une grande qualité scientifique et
souvent source d’idées nouvelles.

Ce qui m'a frappé, mais aussi me réjouit, dans cette nouvelle version, c’est I'accent mis
sur I'approche « holistique » de I'alimentation que propose l'introduction. Cela pourrait
paraitre contraster avec les deux premieres éditions dont, en grande partie, le contenu de
la plupart des chapitres pourrait étre caractérisé de « réductionniste ». En effet, comme
Pécric A. Fardet, ils développaient, prioritairement, « des recommandations nutritionnelles
basées sur un concepr mécanique du corps humain considéré comme une “machine” ». Dans
cet esprit 'aliment a, souvent, été réduit a « une somme de nutriments fractionnés en ingré-
dients parfois isolés puis reconstitués ». Considérant « [alimentation comme modulatrice de la
santé », Papproche plus globale, qui est proposée, se veut inclusive de sa complexité et de
ses dimensions physiologiques, psychologiques, socio-économiques, culturelles, hédonistes,
environnementales... Mais finalement ne doit-on pas reconnaitre qu'elle invite a revenir a
Pesprit qui a inspiré la définition rappelée ci-dessus invitant a un retour aux fondamentaux ?

Je m’inscris donc pleinement dans cette vision porteuse d’avenir et de renouveau pour le
concept de la fonctionnalité non pas des aliments mais bien, et c'est essentiel, de I'alimen-
tation qui, comme laffirme I'extension du titre, doit, y compris pour étre fonctionnelle,
étre saine et durable comme discuté dans le chapitre signé Catherine Esnouf.
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Jaimerais cependant, pour terminer cette préface, proposer d’aller un pas plus loin
dans cette réflexion en explorant la possibilité de distinguer « alimenter » et « nourrir »,
« alimentation » et « nourrissement ». Cette proposition trouve son origine dans la lecture,
il y a quelques années déja, d’un livre du philosophe et sinologue Francois Julien intitulé
« Nourrir sa vie » (Seuil 2005) inspiré du « Zhuangzi », un texte de 'antiquité chinoise écrit
par Zhouang Zhou (-370/-280). Son sujet concerne le « principe du nourrissement vital ».
Pour expliquer le titre de son ouvrage, l'auteur écrit : « Le point de départ (de mon écriture)
meest donné ici par une expression chinoise des plus familiéres ‘nourrir sa vie'. Elle échappe & la
grande scission du corps et de ['dme, comme aussi des sens propre ou figuré, & travers laquelle la
culture européenne sest si puissamment formée. (...) Car, en tirant sur le fil du nourrissement
vital, je vois se défaire peu & peu la trame de nos oppositions catégorielles : non seulement celle
du psychique et du somatique mais aussi la rupture de plans que nous avons institués entre le
vital, le moral et le spirituel. Lenjeu ne devient-il pas alors de récupérer, au creux du verbe
“nowrrir” (...), la capacité a “nourrir sa vie” (...) en laffranchissant de la pression du sens,
(...), en affinant et décantant le vital en soi, de sorte qu’il soir porté a son plein régime ? ».
Clest cette derniere phrase, en forme d’interrogation, qui a, particuli¢rement éveillé ma
curiosité et alimenter ma réflexion. Celle-ci m’a conduit d’une part a proposer de réserver
le terme « alimentation » pour ce qui reléve fonciérement de la satisfaction des besoins
physiques et physiologiques et d’autre part A penser en termes de « nutrition » ou mieux
de « nourrissement » quand il s'agit, « non seulement [de] restaurer [mes] forces a mesure
[que je] les dépenses, [mais] d'entretenir er de déployer ce potentiel de vie donr je suis investi,
d'en nourrir la “quintessence” ». Poursuivant sa réflexion, le penseur chinois écrit en effet :
« Pour penser ce “nourrir” il faut concevoir ce qui peut transcender (cette) forme physique et la
vitaliser, ['énergétiser sans pour autant sen dissocier ».

Mon hypothése est que, c'est dans cette voie qui combinera les deux concepts « alimen-
tation » d’'une part et « nourrissement vital » d’autre part que se trouve notre véritable
pouvoir de moduler nos pratiques et, sans doute aussi nos recherches pour préserver la
santé mais aussi la renforcer tout en abordant, dans une perspective réellement constructive,
les drames de la faim et de la malnutrition.

Je vous souhaite une bonne lecture. Puisse-t-elle vous étre utile et profitable. Mais sur-
tout puisse-t-elle susciter en vous de nouvelles interrogations, de nouveaux projets et vous
conduire & de nouvelles pratiques personnelles qui, seules, nous font progresser.

M. ROBERFROID

Professeur émérite Université Catholique de Louvain, Belgique
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