
		
			[image: 1.png]
		

	
		
			
				[image: ]
			

		

	
		
			Steak barbare

		

	
		
			La collection Monde en cours

			est dirigée par Jean Viard

			




			© Éditions de l’Aube
et Fondation Jean-Jaurès, 2020

			www.editionsdelaube.com

			



			ISBN 978-2-8159-3589-0

		

	
		
			Dans la même série, avec la Fondation Jean-Jaurès :

			

Karim vote à gauche et son voisin vote FN, dirigé par Jérôme Fourquet

			L’an prochain à Jérusalem ? Les Juifs de France face à l’antisémitisme,
dirigé par Jérôme Fourquet et Sylvain Manternach

			« Soldats de Dieu ». Paroles de djihadistes incarcérés,
de Xavier Crettiez et Bilel Ainine

			Le foot va-t-il exploser ? Pour une régulation du système économique 
du football, de Richard Bouigue et Pierre Rondeau

			Les Foulards de la discorde. Retours sur l’affaire de Creil 1989, 
dirigé par Ismaïl Ferhat

			Politiquement jeune, d’Anne Muxel

			Brève introduction au populisme,
 de Cas Mudde et Cristóbal Rovira Kaltwasser

			La gauche du réel. Un progressisme pour aujourd’hui, 
de Collectif Télémaque

			Le Fait en question, dirigé par Guillaume Lecointre et Sarah Proust

			Un nouvel âge jeune. Devenir adulte en société mobile, de Jean Viard

			




			Reconnue d’utilité publique dès sa création, la Fondation Jean-Jaurès est la première des fondations politiques françaises. Indépendante, européenne et sociale-démocrate, elle se veut depuis vingt-cinq ans un lieu de réflexion, de dialogue et d’anticipation. Les partenariats éditoriaux qu’elle engage répondent à l’ambition de faire naître analyses pertinentes et propositions audacieuses, mais aussi de mettre cette production intellectuelle et politique au service de tous. Gilles Finchelstein et Laurent Cohen sont directeurs des publications de la Fondation Jean-Jaurès.

		

	
		
			Gilles Luneau

			Steak barbare

			





			éditions de l’aube

		class="CharOverride-5">fondation jean-jaurès


		

	

		
			Du même auteur (extrait) :

			



			Le vent nous portera, avec Jean-Yves Grandidier, Alternatives/Gallimard, 2017

			Du sentiment de justice et du devoir de désobéir, entretien avec Erri De Luca et José Bové, Indigène, 2016

			Campagnes, l’alternative ! collectif, Libre et Solidaire, 2016

			Atlas du climat, avec François-Marie Bréon, illustr. Hugues Piolet, Autrement, 2015, rééd. 2018

			L’alimentation en otage, avec José Bové, Autrement, 2015, rééd. Le Livre de poche, 2018

			Hold-up à Bruxelles, avec José Bové, La Découverte, 2014 ; rééd. poche 2015

			La biodiversité une chance, nous avons un plan B, entretien avec Sandrine Bélier, Actes Sud, 2013

			AAA, atteindre l’âge adulte, Global éditions, 2012

			Changeons de cap, changeons de Pac, avec José Bové, Alternatives, 2012

			Ensemble, handicap et société (photos de Nathalie Tufenkjian), Alternatives, 2011

			L’argent du réel, enquête économique, Albiana, 2011

			Fascinante Europe, avec Nadège Monschau et Serge Berstein, Solar/Géo, 2006

			La forteresse agricole, enquête sur la FNSEA, Fayard, 2004

			Pour la désobéissance civique, avec José Bové, La Découverte, 2004 ; rééd. 10/18, 2005

			Chercheurs d’humanité, photos de Fabien Collini et Dominique Martin, EC Éditions, 2004

			Le monde n’est pas une marchandise, entretiens avec José Bové et François Dufour, La Découverte, 2000 ; rééd. Pocket, 2004

			L’ouvrière, roman, Le Rocher, 1998

			Les nouveaux paysans… ils réinventent la campagne, enquête, Le Rocher, 1997

			Les 50 plus belles villes de France, portraits de villes, collectif, Encyclopédie Reader’s Digest, 1994

			Almanach de Skeudennou, avec Jacky Flippot, Skeudennou, 1981

		

	
		
			Aux dix mille ans de compagnonnage

			entre l’être humain et l’animal

		

	
		
			Remerciements à Barbara Bearak-Pelletier, Dominique du Jonchay et Gaud Luneau pour la transcription des enregistrements.

		

	
		
			Préambule

			Ce que vous allez lire dans ce livre va surprendre, déranger voire faire bondir plus d’un d’entre vous. Paysans, gastronomes ou simples citoyens de culture européenne, vous baignez dans une représentation de la nourriture, végétale comme animale, fruit de la nature domestiquée par dix mille ans d’agriculture, de cuisine familiale et, plus récemment, de gastronomie. Sous nos cieux, la source sacrée de la nourriture quotidienne est la ferme ; ses grands prêtres, les paysans. La nourriture est d’abord un acte agricole avant de devenir un acte gastronomique. Ce que je vais vous conter dans ce livre annonce la fin de cette époque, sauf à enrayer le mouvement naissant mais puissant qui revendique la fin des fermes et en prend les moyens scientifiques, techniques et financiers. Tout ce que je rapporte en ces pages est le fruit d’une longue enquête journalistique, avec interview des personnes concernées, vérification des sources, documentation. Pour bien comprendre mon propos, pour éviter les amalgames et les interprétations idéologiques ou complotistes, je tiens à apporter, pour le lecteur, la lectrice, peu au fait des choses agricoles, une petite mise en perspective historique et philosophique de l’état des lieux actuels.

			En 1967, le sociologue Henri Mendras annonçait, dans un livre éponyme, la Fin des paysans. L’ouvrage discernait dans la modernisation de l’agriculture l’étau de son industrialisation. Et dans l’industrialisation, la fin de sa singularité sociologique et culturelle. Derrière le tracteur qui évinçait les bœufs, sous l’engrais de synthèse qui ringardisait la jachère et l’amendement organique, dans la semence hybride qui balayait les variétés locales souvent autoproduites, avec les pesticides qui effaçaient l’écosystème des considérations vitales, l’industrie pointait son nez et son appétit pour s’emparer du marché alimentaire. Pour faire entrer les paysans dans le marché juteux du « monde à nourrir ». Les y faire entrer et les y maintenir. Rien à voir, bien sûr, avec le marché local de plein air. Bâtiments spécialisés, matériels agricoles, chimie pour faire pousser, chimie pour contrer les agresseurs, chimie pour protéger… Semenciers, transformateurs, banquiers, fonctionnaires, mécaniciens et pompistes, vendeurs de tout poil, flairèrent le magot de l’argent public investi dans la « modernisation ». Bref, il y avait beaucoup d’argent à gagner pour beaucoup de monde, de quoi entretenir une croissance à deux chiffres. L’argent jusqu’ici si rare en campagne allait couler à flots, soutenu par les politiques publiques nationale et européenne.

			Le progrès – indéniable – de moins peiner à la tâche, de produire plus, d’améliorer la santé des hommes et des animaux domestiques, d’avoir l’eau et l’électricité, de s’accorder des congés, avait sa rançon : la dépendance et la parcellisation des tâches. La dépendance commença à la banque et s’aggrava avec la liste des fournisseurs de matériel et de produits et les avec fourches caudines du débouché commercial où les centrales d’achat et les coopératives agricoles remplacèrent les maquignons. La parcellisation des tâches s’inocula avec force ingénieurs agronomiques, dont le diplôme et la parole replongeaient les paysans dans les racines intimes de l’assignation à laquelle ils obéissaient depuis si longtemps. Assignation au propriétaire, aux aléas climatiques, au cercle familial, modelant une fatalité qui souvent flirtait avec l’obéissance à l’ordre des choses, du pouvoir et de la société. Le progrès technique leur permit de continuer à obéir avec l’illusion de se libérer du passé. Assignation au progrès. Personne ne s’est ému d’hybrider des légumes pour qu’ils satisfassent les contraintes techniques de la machine qui les récolte, les trie ou les emballe. Idem pour la sélection génétique et les greffes des arbres pour qu’ils produisent des fruits de la même taille. Certains se sont même réjouis de commander ainsi à la nature. Assignation à la machine. Je ne développerai pas ici les racines psychologiques qui, chez l’être humain, l’inclinent plus souvent à suivre le mouvement qu’à prendre son autonomie.

			Paysan était une assignation sociologique, voire anthropologique, disait Mendras ; exploitant agricole devint un métier assigné à une logique technique et économique. Le terme – choisi à la Libération par le syndicat alors unique1 des paysans pour se nommer – porte en lui son poison : l’exploitation agricole. Dans la plus grande tradition minière, l’esprit industriel a su habilement souffler ce que devaient devenir les paysans : des extracteurs de matière, des exploitants de la nature2. Ils en furent fiers ! Fiers de ne plus être des cultivateurs, et pourtant ce mot est si beau ! Les arts témoignent, depuis dix mille ans, de l’apport intellectuel de l’agriculture à la civilisation humaine. Sur tous les continents, combien de chants, de peintures, de contes et de récits puisant leur inspiration, construisant leur narration, esquissant leur morale, à partir des travaux et des travailleurs de la terre ?

			Comprenons-nous bien, il n’est pas question ici de verser dans « la terre ne ment pas3 », morale des plus réactionnaires dont pour le moins la France fit la douloureuse expérience avec la sinistre Corporation de Vichy4. A contrario, je pourrais dire que la terre ment tous les jours. Elle ment à l’ignorant du pouls de l’écosystème ; elle ment par principe de sauvagerie, c’est-à-dire que, par nature, philosophiquement, le sauvage est impensable. Sinon, ce n’est plus du sauvage. En fait, la terre, avec ou sans T majuscule, est amorale. Elle est, c’est tout. En dehors du bien et du mal. Et l’être humain n’est qu’une des expressions de la vie sur Terre, parmi des millions d’autres, ni au-dessus, ni en dehors.

			Ce n’est pas la thèse servie par les religions monothéistes qui accordent à une intervention divine l’apparition de notre espèce, avec pour mission de dominer les autres5. La Renaissance, les Lumières, l’empirisme, le positivisme, l’humanisme, le marxisme (je dois en oublier), taillèrent des croupières au conte pour enfants de l’Antiquité qu’est la Genèse, mais conservèrent le postulat de la supériorité de l’être humain sur la nature. Il se devait de la mettre à son service, d’organiser le monde autour de lui. De le plier à ses besoins. Des fleuves et des rocs aux esclaves. Du village aux colonies. Histoire de bâtir son paradis terrestre.

			De cette arrogance fondatrice des civilisations occidentales et moyen-orientales découla l’idée que l’être humain est capable de forger son destin. Qu’il se le doit par dignité, par inscription dans l’histoire quand ce n’est pas par mission divine. Dans cet esprit, l’Histoire peut donc avoir un sens. Le sens de l’histoire, une idée dont se sont emparés tous les partis politiques. La mise en pratique de cette idée a fait croître le dogme du progrès, avec ses assesseurs que sont la science, la technique, l’économie et l’État. Dogme qui n’aura de cesse de modeler les sociétés occidentales, autant les capitalistes que les communistes. Toutes aussi droguées au progrès, les unes pour les comptes en banque, les autres pour « l’homme nouveau ». Toutes aussi extractivistes et productivistes, car la dynamique du progrès s’alimente à la croissance, et cette dernière, à la consommation.

			Les quatre révolutions industrielles (la vapeur et le charbon ; le pétrole et l’électricité ; l’atome, l’électricité et la bombe ; le numérique, la robotisation et la virtualisation du réel) sont directement le fruit de ce mariage entre la démarche de connaissance et la logique de progrès. Dans cette logique, la connaissance ne peut se limiter à améliorer la relation de l’être humain au monde, elle doit avoir obligatoirement une application utile (c’est la raison du financement de la recherche par les entreprises). Avoir une application technique et économique, déboucher sur un brevet ou offrir un avantage concurrentiel. Quant à l’amélioration sociale, dans cette optique, elle ne peut passer que par le progrès technique et l’augmentation du pouvoir individuel de consommer. Le progrès, c’est le pouvoir d’exploiter l’être humain et la nature dans la limite de laisser suffisamment de pouvoir d’achat au premier pour que le système technique continue de tourner. C’est dans cet espace que s’inscrit le débat politique entre sociaux-démocrates et libéraux. Quant à la nature, les plus fervents de ce progrès sont prêts à la modifier génétiquement pour continuer à produire ; à synthétiser ses protéines quand ils l’auront épuisée ; à « augmenter » l’être humain par hybridation, greffes, modifications génétiques, pour continuer à vivre dans un environnement devenu hostile à son égard.

			Le progrès, c’est une idée du mouvement perpétuel alimenté par la technique et l’argent. Entendons-nous bien : l’argent, pas la monnaie. Nous avons besoin de monnaie pour échanger, mais pas nécessairement d’argent outil de spéculation et de thésaurisation. On notera que la financiarisation de l’agriculture a fait un bond considérable après la crise boursière de 2008, quand les traders ont reporté leurs avoirs sur les matières premières agricoles. Grâce aux algorithmes, des robots6 spéculent en millisecondes sur les achats à terme. Il y a aujourd’hui des millions de tonnes de céréales virtuelles changeant de propriétaire sans jamais être livrées nulle part. Des cargaisons fantômes qui font et défont les prix réels… La bulle gonfle depuis dix ans. Tout le monde sait qu’elle va crever un jour, mais pour un trader, le dire, c’est déjà provoquer un effondrement.

			J’ignore si Henri Mendras avait lu Jacques Ellul, mais on peut en douter, sauf à penser que le sociologue répugnait moins qu’il ne le laissait entendre à l’issue fatale des paysans. Qu’il acquiesçait au fait en train de s’accomplir, au sens de l’histoire. Dans La Technique ou l’enjeu du siècle, Jacques Ellul professe que la technique n’est plus un simple intermédiaire entre l’être humain et la nature, mais une somme d’organisations interdépendantes qui font système : industrielles, bancaires, financières, éducatives, scientifiques, de prise du pouvoir ou de gouvernement, les techniques imposent aujourd’hui leur principe d’organisation efficace à toute la société (Ellul, 1954). La seconde moitié du xxe siècle a vu ses techniques s’assembler, se coordonner, faire système. Au nom de la Technique, le pouvoir politique prononce des veto. Au nom de la Technique, l’économie n’est plus au service de l’être humain, mais l’inverse. Au nom de la Technique, un fonctionnaire ne peut plus s’attarder sur la singularité d’une situation sociale, ce n’est pas de sa faute, « c’est la faute de l’ordinateur ». Au nom de la Technique, il faut entrer dans des cases. Être ceci ou cela, et non pas un ceci et pas beaucoup cela avec aussi une miette d’autre chose. Au nom de la Technique, les ruraux auront des robots hospitaliers à distance à la place de médecins de campagne. L’élevage industriel pollue l’eau douce, l’air, la mer, et esclavagise éleveurs et animaux ? La Technique va fournir des cuves à lisier, des injecteurs pour enfouir les excréments à la bonne dose au bon endroit, des méthaniseurs pour produire de l’énergie ; l’éleveur pourra emprunter pour automatiser les tâches les plus pénibles, les animaux auront quelques centimètres carrés de plus pour bouger, et les élus locaux, du matériel dédié au ramassage des algues vertes. La Technique ne se trompe jamais, elle se perfectionne à l’infini des problèmes qu’elle pose. Que rêver de plus ? Peut-être le goût du bon sens, le courage de reposer le problème et de s’avouer l’erreur de départ : abandonner le mode industriel et muter vers un élevage écologique. Vous l’avez compris, la Technique n’est plus un outil comme purent l’être la marteau, la roue et la charrue, mais une idéologie qui impose sa logique à notre esprit, prend, défend et accroît son autonomie au détriment de notre liberté de choix, d’action, de citoyen.

			Le mal est si grand que dans leur quête ontologique de sens à leur vie, les êtres humains idolâtrent maintenant la Technique. Pour s’en convaincre, il n’est que de voir le spectacle affligeant des milliers de personnes faisant la queue dans le monde entier aux dates et heures fixées par un fabricant pour acheter à prix d’or son dernier modèle de « smartphone ». Ou la corrélation entre augmentation des troubles anxieux et utilisation dudit smartphone. Pire, prenez les pesticides. Les agriculteurs et leurs familles en sont les premières victimes, avec les ouvriers de fabrication et de conditionnement7. Insecticides, acaricides, fongicides, herbicides sont, comme leur suffixe -ide l’indique, des biocides, des produits donnant la mort. Nul besoin d’avoir fait médecine pour comprendre que ce qui tue le vivant – insectes, champignons, végétaux – tue ou endommage toutes les cellules vivantes, humaines comprises. Alors pourquoi tant de résistance chez les agriculteurs à abandonner les pesticides de synthèse8 ? Parce qu’ils attendent de la déesse Technique de nouveaux produits mortels ! Ils pourront mourir à plus petite dose de produit, c’est quand même mieux que de mourir à grosse dose, n’est-ce pas ? Quel aveuglement ! On croirait une secte ! Le dogme du progrès continu dans la façon de donner la mort les éblouit au point de ne pas réaliser que le gourou technique conduit à la mort ! Ils psalmodient en chœur leur attente du nouveau poison comme d’autres agitent leur gri-gri pour se prévenir de l’adversité. La Technique est devenue le gri-gri du siècle. Et comme les pesticides de synthèse, l’idéologie technique est un poison invisible.

			L’idéologie technique – j’ai failli écrire « la religion ­technique » – a son vocabulaire, et par les mots cancérise les esprits. Les poisons sont devenus des « produits phytosanitaires ». La maladie se développe à l’insu des gens et de leur plein gré. Il suffit de « croire en la science », disent les adeptes. Mais la science, par définition, c’est un questionnement, pas des solutions pratiques ! La science est une quête pour comprendre comment fonctionne le monde. Elle se pratique par l’observation, l’expérimentation (donc la prise de risque d’erreur), la quantification précise et la déduction de règles reproductibles que l’on vérifie. La science progresse par erreurs successives. La science n’est pas une vérité indépassable. Les poubelles de l’Histoire sont pleines de théories scientifiques obsolètes. La science est inséparable de l’éthique avec laquelle on la pratique. En d’autres termes, la curiosité fondamentale n’a aucune limite, mais les pratiques d’investigation scientifique peuvent et doivent s’en donner, en accord avec la morale et les besoins de la société. Le biologiste Jacques Testart parle d’« une science contenue dans les limites de la dignité humaine et de la démocratie réelle » (Testart, s.d.).

			Les mots donc, et ce qu’ils suscitent dans l’imaginaire, pour escamoter la vérité, endormir l’intelligence. Ainsi des pesticides, avec des firmes agrochimiques qui ne parlent plus de pesticides mais de « produits phytopharmaceutiques », expression induisant un « soin des plantes » dont les paysans peuvent s’enorgueillir. Ils peuvent ainsi, en toute bonne conscience, jouer au docteur dans leurs champs et leurs élevages. Rien de tel que de donner au client l’impression de remplir une mission qui le pare d’un nouveau savoir technique et le hausse sur l’échelle sociale. Et surtout pas un mot sur l’extermination de la vie au-dessus et dans les sols.

			Les numéros pour chosifier. Ainsi de l’élevage, où les animaux ont perdu leur nom en devenant des bêtes puis, numérotation aidant, des choses au service de l’industrie. Jusqu’au milieu du xixe siècle, les animaux domestiques participaient de la société rurale, du territoire (races locales, gastronomie), de l’harmonie du système agronomique et social. Ils avaient leur place et un nom. Jocelyne Porcher, directrice de recherches à l’INRA, rappelle :

			Avec le développement du capitalisme industriel et la naissance de la zootechnie, l’animal d’élevage a progressivement perdu sa place dans le lien social. Il a perdu son identité. Il était un animal, il est devenu une bête. Pire qu’une bête même, une chose. (Porcher, 2004)

			Elle appuie son propos avec ces mots d’André Sanson, zootechnicien :

			Nous savons que, dans l’état actuel de la science, les animaux doivent être considérés comme des machines qu’il s’agit de construire et d’alimenter pour en obtenir des transformations utiles, matières premières ou force motrice. (Sanson, 1888 : 330)

			Cette déconstruction de l’animal comme être vivant avec son propre rapport au monde et aux humains a permis ensuite de s’attaquer à la déconstruction du paysan. Là encore, l’appareillage sémantique a encadré l’œuvre au noir de l’industrie.

			Pour faire d’un paysan en accord avec l’écosystème un producteur agricole, il faut aussi le déconstruire. L’affaire est délicate et passe d’abord par l’ego. La division du travail qui avait réussi à la métallurgie et l’automobile, non sans résistance ouvrière, s’épanouit à la ferme avec l’engouement de la Profession – comme elle aime toujours se faire appeler au ministère de l’Agriculture. Les oracles techniciens saucissonnèrent l’activité fermière en segment d’unités de production spécialisées : producteurs de lait, éleveurs de poussins, naisseurs de porcs, éleveurs de poulets de chair ou de poules pondeuses, de veaux de boucherie, de brebis-viande, etc. La mission donna aux exploitants agricoles un costume suffisamment pailleté pour en remontrer à la ville et à ses lumières. On jeta aux guenilles la figure du paysan. La campagne, longtemps en souffrance d’être tenue par la ville comme sous-développée (il faudra un jour raconter comment la ville est née du fait paysan et comment sans agriculture il n’y a pas de ville viable, alors que l’inverse…), la campagne, donc, s’empara de la « révolution verte » comme d’une revanche sociale. Le paysan puisait sa fierté dans son dialogue savant avec la nature, le producteur agricole tire la sienne de son habileté à se maintenir toujours au sommet de l’innovation technique. Il n’y a rien de plus confortable que des œillères techniques, des œillères de spécialiste.

			Les deux guerres mondiales avaient ouvert une brèche dans l’isolement rural. Une brèche humaine sanglante (comblée par des ouvriers agricoles immigrés dans les zones de grande culture) et une brèche intellectuelle dans la représentation du monde, jusqu’alors souvent limitée au canton. De retour au pays, les soldats redevenus ruraux eurent un appétit d’avenir et d’ailleurs. Un appel d’air empli des promesses d’un monde forcément meilleur après tant de haine et d’horreurs guerrières. Une envie de croire. C’était d’autant plus facile que la grande majorité des paysans étaient catholiques et le peu qui ne l’étaient pas croyaient aux lendemains qui chantent marxisants. Il faut rappeler que ces deux guerres permirent un bond en avant considérable du système technique industriel. La mécanisation et la chimie agricoles en furent deux des débouchés.

			Ainsi en ordre de marche, on se mit à produire beaucoup « pour nourrir le monde » et non plus pour le marché voisin, le canton, la région, voire le pays. Sans visage, sans identification des causes et des besoins, la famine mondiale est venue peser sur les épaules de chaque exploitant agricole. Cet engouement des paysans pour la modernisation permit l’accouchement sans douleur et la croissance rapide de l’industrie agroalimentaire, jusque-là très régionalisée. L’industrie s’organisa en filières sur le modèle des lignes de production de produits manufacturés (automobile, plastique) et dans le cadre national et européen avec option exportation. Filières concurrentes – tout le monde ne peut pas manger tous les jours de tout – mais s’accordant pour dicter à l’amont – le producteur agricole – ce qu’il doit faire. Le défunt paysan est devenu un élément d’un processus de production. Un maillon d’une « chaîne de valeur ». Les États généraux de l’alimentation9 ont montré à quel point les exploitants agricoles se gargarisent d’être dans la chaîne de valeur. En oubliant que dans l’expression forgée par la technique économique, il y a le mot chaîne. De l’adhésion des esclaves à leur maître.

			Maîtresse de l’amont (semence, génétique, matériel) et de l’aval (marché des industries de transformation, distribution), l’industrie dicte sa loi aux exploitants agricoles. La logique du système s’est très vite imposée comme la seule voie de salut pour tous les paysans européens : sans adhésion au modèle unique, pas le droit de travailler. L’Occident s’est gaussé de l’autoritarisme du communisme et de ses kolkhozes, il a fait pareil, avec d’autres modalités. D’ailleurs, historiquement, les modèles agricoles soviétique et américain naissent de l’esprit industriel et, entre les deux guerres, on verra des ingénieurs américains mener des expériences dans les kolkhozes soviétiques avant d’intensifier l’industrialisation des campagnes américaines (Fitzgerald, 2003). Des deux côtés du mur de Berlin, le productivisme s’en est donné à cœur joie. En Europe, aux États-Unis, les excédents agricoles, soutenus par les politiques gouvernementales, ont servi à refonder la colonisation. Cela s’est appelé l’entrée dans le marché mondial, l’éducation à la libre concurrence, l’avantage compétitif… Les ex-pays coloniaux sont restés en dépendance via l’agriculture (pas seulement). Cultures de rente (canne à sucre, café, cacao, ananas, etc.) aux mains de multinationales. Désorganisation des marchés vivriers locaux et ruine des petits paysans par les importations des excédents occidentaux à bas prix.

			Pourquoi faire un peu de tout en polyculture-élevage alors que l’on peut faire beaucoup d’une seule production efficace ? Ils furent peu nombreux à rappeler que la conduite d’une ferme n’était pas celle d’une usine (Charbonneau, 1973) et qu’elle obéissait à des savoirs sur le milieu naturel acquis au fil des générations. Très peu nombreux et inaudibles. Le progrès a réponse à tout. Toujours par la technique. Par plus de technique pour de moins en moins de paysans rendus solvables par emprunts. Car, toujours en toute logique, l’efficacité a poussé à la concentration de la production. Il ne s’agissait pas de déclarer la guerre au voisin pour s’approprier ses terres, non, ce fut plus habile. Le système emprunt-choix technique sur les conseils de la chambre d’agriculture poussa à la surproduction source de faillites, à l’incapacité d’être compétitif sur le marché, au blocage technique. Les faillis étaient jugés incapables de « tenir un parcours technique », de « conduire un élevage intensif », de gérer une exploitation. Mauvais techniciens ou mauvais gestionnaires, donc en faute, ce qui exonéra d’état d’âme ceux qui absorbèrent leur ferme. Et provoqua nombre de suicides. En terres catholiques, on joue de la faute de l’autre pour bénir son propre péché de convoitise. C’est donc le cœur joyeux que les paysans bouffèrent les plus « faibles » d’entre eux. Ces derniers, les plus timides dans l’industrialisation, étaient peut-être les plus sages au regard de l’histoire. En France, des dix millions d’actifs agricoles dans 2,3 millions de fermes au sortir de la Seconde Guerre mondiale, il ne reste aujourd’hui que 885 000 actifs agricoles dans 450 000 fermes.

			Voilà, rapidement survolés, soixante-dix ans d’industrialisation agricole en Europe et en Amérique du Nord. Les situations sont plus contrastées sur les autres continents, mais la logique en cours est similaire. Mécanisation, chimie, marché mondial, sous l’égide des solutions techniques.

			La dernière pièce en date à ajouter à cette fresque de l’industrialisation de l’agriculture et de l’alimentation est la nouvelle étape ouverte par l’agriculture cellulaire, l’agriculture acellulaire et la viande fabriquée à partir de substituts végétaux. Certains d’entre vous n’en ont jamais entendu parler. Ou cela n’a pas dépassé l’intérêt fugitif pour une brève au journal télévisé.

			C’était le 5 août 2013, à Londres. Ce jour-là, Mark Post, un biologiste néerlandais, présenta à la presse le premier steak in vitro. Une première mondiale. En fait de steak, c’était une petite galette de viande, un peu comme hachée, issue de culture de cellules souches. Le principe en est simple : prélever quelques cellules sur un muscle vivant puis les cultiver pour que ces cellules croissent et se reproduisent en laboratoire comme elles le font dans le corps de l’animal (ou de l’être humain). Le prélèvement est facile et s’apparente à une biopsie, mais la culture des cellules est plus difficile, notamment pour ce qui est de leur alimentation. Nous y reviendrons.

			Pour parvenir à ce succès, Mark Post bénéficia de l’appui de l’université de Maastricht (Pays-Bas), où il dirige le programme Cultured Beef, et du soutien financier de Sergey Brin, cofondateur de Google. Le prix des trois mois qu’a durés cette expérience est estimé entre 250 000 et 290 000 euros. Certes, cela fait cher pour 142 grammes de steak, diront certains, mais l’important n’est pas là. L’expérience de Mark Post et de son équipe introduit une rupture considérable dans la vision de la production de nourriture. Pour la première fois dans l’histoire humaine, le steak haché de Mark Post introduit la possibilité de s’affranchir des contraintes de la nature (chasse, pêche, agriculture) pour se procurer des protéines animales. Une révolution dans la façon de manger.

			Six ans plus tard, plusieurs dizaines de laboratoires et de start-up produisent expérimentalement de la « viande de culture », que certains nomment aussi « viande propre ». Certains annoncent une mise sur le marché dans les deux à trois ans qui viennent. C’est-à-dire demain. En décembre 2018, Didier Toubia, PDG d’Aleph Farms (Israël), annonçait avoir réussi non plus la culture de cellules mais celle d’un muscle avec les fibres et le gras qui le caractérise. L’affaire de la production de viande in vitro progresse vite, très vite. C’est le propre des biotechnologies. La biotechnologie est l’art de marier la biologie cellulaire, la modification génétique, les nanotechnologies et l’intelligence artificielle. Un nouveau système technique émerge, s’impose et pousse à la ferraille l’industrie des révolutions précédentes. Les résultats de ce cocktail technique sont exponentiels. Ils sont la marque de cette quatrième révolution industrielle. Celle qui change le visage de la production, de la consommation et qui aujourd’hui fait la promesse de supprimer l’élevage.

			

			
				
					1. La FNSEA : Fédération nationale des syndicats d’exploitants agricoles, créée en 1946.

				

				
					2. « Le terme de “minerai” (minerai de volailles, minerai de porcs, minerai de chair) est utilisé dans l’industrie agroalimentaire pour désigner les volumes des éléments de découpe utilisés pour fabriquer les viandes hachées. » Jocelyne Porcher (2004).

				

				
					3. « Je hais les mensonges qui vous ont fait tant de mal. La terre, elle, ne ment pas. Elle demeure votre recours. Elle est la patrie elle-même… » Extrait du discours de Philippe Pétain du 25 juin 1940, écrit par Emmanuel Berl, où il annonce aux Français les conditions de ­l’armistice avec les nazis.

				

				
					4. La Corporation paysanne est créée le 2 décembre 1940 par le régime de Vichy.

				

				
					5. Genèse 1, 26 : « Puis Dieu dit : Faisons l’homme à notre image, selon notre ressemblance, et qu’il domine sur les poissons de la mer, sur les oiseaux du ciel, sur le bétail, sur toute la terre, et sur tous les reptiles qui rampent sur la terre. »

				

				
					6.  La technique s’appelle « le trading haute fréquence ».

				

				
					7.  Il suffit de lire les rapports scientifiques sur les pathologies cancéreuses, les maladies neurologiques et les troubles de la reproduction dont ils sont atteints. Voir Pesticides, 2016.

				

				
					8. Les pesticides de synthèse sont composés avec des molécules synthétisées en laboratoire, les unes formant la matière active, les autres étant les additifs chargés de dynamiser l’effet mortel. Seule la matière active est soumise à homologation alors que les additifs, seuls ou en association avec la matière active, sont dangereux.

					Les pesticides naturels sont certes aussi mortels, mais leurs molécules agissent différemment.

				

				
					9. Les États généraux de l’Alimentation se sont tenus du 20 juillet au décembre 2017.

				

			

		

	
		
			Chapitre premier
L’œuf sans la poule

			San Francisco, Californie, le 4 septembre 2019, 9 heures du matin. Je descends du BART – Bay area rapid transit, un RER local – à 16th Street Mission… Rien d’impossible, juste le rappel historique que je foule le plus vieux quartier de la ville, le premier barrio de la conquête espagnole dans cette partie du Nouveau Monde, en 1776, par une expédition commandée par José Joaquín Moraga. Je laisse derrière moi la Misión de San Francisco de Asís, la première église de l’époque et la seule encore debout. Eh oui, l’homme qui parlait aux oiseaux et au loup de Gubbio, le premier écologiste connu, a donné son patronyme à la ville. Maisons basses, deux, trois étages, des rues arborées, peu de circulation automobile, un air de province. J’admire une maison bleue, encadrements de fenêtres blancs, affublée d’une canalisation incendie orange du plus bel effet, flanquée de deux Washingtonia filifera, le palmier indigène, qui la dépassent de deux étages. Il fait beau et doux. Le quartier a conservé un petit air latino, mâtiné yankee, y compris dans les bribes de conversations qui me parviennent des chalands à la porte des boutiques. En montant Folstom Street, le résidentiel cède petit à petit la place à l’industriel. Hangars, PME, chantiers, camionnettes. Je me rends à mon premier rendez-vous avec les pionniers de la viande cultivée que sont Josh Tetrick et son équipe de Just. Ce sont surtout les premiers à avoir répondu positivement à ma demande de visite.

			La viande cultivée, c’est ce que les biologistes nomment de la viande produite par culture in vitro de cellules animales. On prélève par biopsie des cellules souches10 que l’on place dans un milieu nourricier (protéines, acides aminés, graisses, sucre) en ambiance stérile où elles se différencient en cellules musculaires et se multiplient. C’est une application de ce que l’on fait en médecine quand on cultive les cellules de peau d’un grand brûlé pour lui greffer sa propre peau. Dans le cas de la viande, c’est un peu plus compliqué de produire du muscle. Pour le moment, on arrive à produire de la chair qui ressemble à de la viande hachée.

			Un bâtiment industriel blanc-gris, bas, un étage, une porte vitrée dans un panneau plus grand en pavés de verre, c’est l’entrée discrète de Just, coincée entre deux rideaux de fer de garage. Passé la gardienne du rez-de-chaussée, l’accueil est au premier étage. Grande salle d’attente, personne… J’explore la pièce à côté, visiblement une grande cuisine-salle de relaxation de l’entreprise : victuailles en libre service, thé, café, confitures, fruits, légumes. Apparemment, tout le monde est affairé ailleurs. Un gars vient se faire un thé, me salue, s’occupe de moi. Alexandra Dallego apparaît, cordiale, nous avons échangé par courriel. En attendant le boss, elle se propose de me faire visiter l’entreprise.

			Just doit son succès à la mise au point de substituts aux œufs à base de plantes. Les produits sont garantis sans gluten, sans OGM, sans produit laitier, sans cholestérol. Après Just Egg, il y a eu, sur le même principe, Just Mayo, une mayonnaise sans œufs. Puis des cookies, du porridge, une sauce, toujours à base de plantes. L’affaire fondée primitivement sous le nom d’Hampton Creek, en 2011, par Joshua Tetrick et Joshua Balk, alors trentenaires, emploie maintenant cent vingt personnes sur 8 600 mètres carrés. Le chiffre d’affaires reste confidentiel, mais Alexandra donne pour indication que l’entreprise « a vendu depuis sa création l’équivalent de onze millions d’œufs conventionnels » et que 45 % du budget est consacré à la recherche-développement.

			Après des études en sciences politiques, Joshua Balk s’est investi dans une organisation de protection des animaux – Compassion Over Killing (COK)11 – avant de cofonder Hampton Creek. Il est retourné à sa passion et est aujourd’hui vice-président de la Humane Society of the United States (HSUS)12, en charge de la protection des animaux d’élevage. Il bataille notamment contre les élevages de poules pondeuses et les porcheries industrielles. Son copain d’enfance, Josh Tetrick, bachelier en études africaines et juriste, s’est d’abord investi en Afrique. Dans le social, en enseignant pour le compte de l’ONU, pendant sept ans, aux enfants des rues au Nigeria, au Kenya et en Afrique du Sud. Il a aussi déployé son savoir de juriste en travaillant à la réforme des lois sur l’investissement au Liberia, sous le mandat de la présidente Ellen Johnson-Sirleaf. C’est en Afrique que l’idée lui est venue de « résoudre les problèmes systémiques du système alimentaire mondial ». Une « mission » selon ses propres termes, car en bon Américain, ce qu’il entreprend est nécessairement pour le bien du monde entier. De retour aux États-Unis, il concocte avec Josh Balk le projet de fabriquer un produit à base de plantes ayant le même goût et la même texture que les œufs. De l’œuf sans œuf, surtout de l’œuf sans poule parce que, à leurs yeux, l’œuf est une exploitation de la poule, le plus souvent dans des élevages industriels, dans des conditions abominables. Tetrick et Balk résolvent à leur manière le dilemme de qui, de l’œuf ou de la poule, a fait l’autre le premier.

			Just se présente comme « une entreprise de technologie alimentaire dont la mission est de créer un système alimentaire où tout le monde a accès à des aliments délicieux et nutritifs […] Bien manger signifie manger des aliments qui nourrissent notre corps. Manger des aliments qui renforcent la planète. La technologie de Just repose sur la compréhension des plantes des quatre coins de la planète. Elle permet aux consommateurs, aux fabricants de produits alimentaires et aux plus grands détaillants du monde d’offrir des produits meilleurs et plus sains, à un coût plus abordable. »

			Croissance rapide

			Au départ, en 2011, Josh Tetrick mise ses 37 000 dollars d’économies dans la création de l’entreprise. Ce n’est pas suffisant. Il cherche à lever des fonds. Khosla Ventures répond à l’appel et met 500 000 dollars dans l’affaire en décembre 2011, puis 1,5 million six mois plus tard. Khosla Ventures est un fonds de capital-risque installé dans la Silicon Valley, à Menlo Park, dirigé par Vinod Khosla. Ce dernier a fait fortune comme cofondateur, et revendeur, de Sun Microsystems13. Après le succès de Beyond Eggs, un substitut d’œuf à base de plantes lancé en février 2013, Josh sort Just Mayo (mayonnaise sans œufs), prépare Just Cookies (sans œufs, sans beurre, sans cholestérol) et a besoin de 23 millions pour financer le développement de la société. Il les trouve auprès du milliardaire hongkongais Li Ka Shing (immobilier, gestion de ports et finance), de Jerry Yang (cofondateur de Yahoo), de Jessica Powell (ex-directrice de la communication de Google), de Khosla Ventures et d’autres financiers. Fin 2014, Just lève 90 millions auprès de Khosla Ventures et d’Horizons Ventures. En fait, ce dernier fonds d’investissement appartient à Li Ka Shing et se concentre sur les start-up technologiques plutôt disruptives. Just semble avoir trouvé un soutien fidèle chez le milliardaire chinois, qui a su « profiter des booms comme des récessions » (Sanchez, 2010) en Chine comme à l’international. Les produits Just sont distribués dans plus de cent mille points de vente (réseaux Whole Foods et Walmart) et sont déjà au Mexique et à Hong Kong.

			Des plantes sous l’œil des robots

			Alexandra Dallego et Taylor Quinn m’emmènent au rez-de-chaussée. Taylor déverrouille une grande porte et m’invite à pénétrer dans la « bibliothèque de plantes ». Un grand local aveugle où sont entreposées dans des bacs hermétiques, au sec et à l’abri de la lumière, plus de deux mille plantes venues de soixante-cinq pays : « Les plantes sont les outils par lesquels ici tout commence ». Le site Web de Just aime rappeler qu’il y a « plus de trois cent mille espèces de plantes dans le monde qui n’ont jamais été explorées pour améliorer nos biscuits, nos pâtes, notre crème glacée, notre beurre ou nos œufs brouillés ». Au début, les recherches se sont faites à la main ; c’est ainsi que le pois cassé jaune du Canada a révélé des capacités propres à faire un ersatz de mayonnaise. Le succès commercial a permis plusieurs levées de fonds et l’entreprise a pu construire une plate-forme d’analyse des plantes équipée de deux robots, baptisés Eddy et Randy, qui « analysent chaque plante pour découvrir ce qu’une plante peut faire ». Derrière leur cage vitrée, je peux voir ces gros bras articulés se saisir de tubes, les placer dans des machines qui les vibrent puis passer à une autre tâche. Taylor donne en exemple Randy capable de « mesurer la taille des bulles dans les mousses et leur qualité pour arriver à avoir un produit gélifiant comme un œuf de poule ». Le côté gélifiant est important pour donner l’aspect et la texture des œufs brouillés. Que cherche-t-on dans les plantes ? Des protéines, des fibres, des minéraux, des oligo-éléments, des vitamines, des glucides et des lipides, bref, tout ce qui est indispensable à l’alimentation humaine. Quand le but est de se substituer aux produits animaux (viande, œufs) le plus important est de trouver des protéines.

			Les protéines, animales ou végétales, sont des grosses molécules présentes dans toutes les cellules. La cellule est la base de la vie. C’est la plus petite unité vivante capable de se reproduire de façon autonome. Au sein de la cellule, les protéines assurent une multitude de fonctions : régulation des gènes, structure des cellules, catalyseur de réactions chimiques du métabolisme de la cellule, transmission des signaux cellulaires. En clair, les protéines permettent de fabriquer du muscle, de l’os, des organes, des enzymes, des hormones, des anticorps. Elles sont composées d’acides aminés liés entre eux par des peptides. Tous les êtres vivants ont donc besoin de protéines pour vivre. Quand nous digérons nos aliments, les protéines sont désagrégées pour libérer les acides aminés indispensables à notre corps.

			Dans le cas des œufs brouillés sans œufs de Just, l’apport en protéines vient de celles extraites du haricot mungo, Vigna radiata (L.). Le mungo est un haricot poussant sous climat tropical, originaire de l’Inde, couramment utilisé dans les cuisines indiennes et asiatiques. Ses germes ont longtemps été vendus improprement sous le nom de « pousses de soja14 ». Les graines de mungo sont riches en protéines (autour de 20 à 30 % de matière sèche selon les variétés) et en amidon (plus de 45 % de matière sèche) avec une faible teneur en lipides (moins de 2 % de matière sèche) et des quantités variables mais généralement faibles de fibres (6,5 % de matière sèche en moyenne). Quant au profil des acides aminés du haricot mungo, il est similaire à celui du soja, c’est-à-dire très intéressant car il contient la plupart des acides aminés essentiels.

			Cuisine moléculaire

			Basée sur le mungo, la formulation de l’œuf sans œuf est sur l’étiquette : isolat de protéine de haricot mungo, huile de colza, oignon déshydraté, gomme de gellan, extraits naturels de carotte, arômes naturels, extraits de curcuma naturel, citrate de potassium, sel, lécithine de soja, sucre, sirop de tapioca, pyrophosphate de tétrasodium, transglutaminase, nisine. Apportons quelques éclairages généraux sur ces ingrédients.

			L’isolat de protéine s’obtient en broyant la cellule soit par un procédé mécanique (microfiltration, ultrasons), soit par un processus chimique (via un solvant) suivi d’une hydrolyse enzymatique et une purification.

			Sauf dans le cas d’huile artisanale extraite par pression, l’huile de colza est généralement extraite par solvant (de l’hexane, un hydrocarbure toxique dont l’huile peut porter la trace).

			La déshydratation de l’oignon se fait par coupe puis passage au four.

			Découvert par l’entreprise Merck en 1978, le gellan (ou gomme gellane) est un gélifiant produit par la bactérie Sphingomonas elodea, présente naturellement sur les élodées (plantes aquatiques d’Amérique du Nord connues des aquariophiles). Le gellan (E418) résiste à la cuisson, ce qui empêche l’ingrédient dans lequel il est incorporé de changer de forme sous une montée en température. Comme une bactérie n’est pas une source animale, le gellan est un additif courant des préparations culinaires véganes, notamment pour texturer les laits d’amande, rendre crémeux les faux yaourts. Il sert aussi en pâtisserie pour ralentir la fonte des desserts.

			Le bêta-carotène (E160a), quand il naturel et non pas de synthèse, est extrait de la carotte par solvants chimiques.

			L’extrait de curcuma, la curcumine, est obtenu avec un solvant à partir de rhizome séché, puis purifié par cristallisation. Les solvants fréquemment utilisés, seuls ou en combinaison, sont l’acétone, l’acétate d’éthyle, l’éthanol, le méthanol, l’hexane.

			Le citrate de potassium (E332) est un antioxydant. À l’origine, c’est un sel provenant de l’acide citrique présent dans la plupart des fruits. Il est fabriqué industriellement par la mise en culture d’un champignon, Aspergillus niger, sur une solution sucrée.

			La lécithine de soja (E322) est un sous-produit de l’huile de soja. Elle a de nombreuses qualités (anti-cholestérol, détoxifiant, soutient le fonctionnement du cerveau), sauf quand elle est issue de soja modifié génétiquement, traité aux pesticides et qui plus est planté dans les terres gagnées sur la forêt amazonienne.

			Le pyrophosphate de tétrasodium est un sel phosphorique utilisé comme émulsifiant, stabilisant et épaississant. Il est produit par synthèse en chauffant des phosphates. Présent dans les pâtes dentifrices et dans les burgers industriels. Trop de phosphore dans le sang augmente les risques d’ostéoporose.

			En cuisine agroalimentaire, la transglutaminase sert à lier ensemble des protéines. C’est la « colle à viande » : recollage de morceaux de chair pour faire des steaks reconstitués, des croquettes de poisson, du surimi, du jambon blanc bas de gamme, texturer des hot-dogs, des yaourts. Les adeptes de la cuisine moléculaire s’en servent aussi pour lier et texturer les éléments de leurs étranges recettes. La transglutaminase est produite par fermentation de Streptoverticillium mobaraense, une bactérie, ou extraite à partir de sang animal.

			La nisine (E234) est une petite protéine antibactérienne à large spectre produite la bactérie Lactococcus lactis. Elle existe à l’état naturel dans l’intestin de nombreux mammifères, dont l’être humain. On soupçonne ses propriétés antibiotiques de provoquer, par ingestions fréquentes, une résistance aux médicaments antibiotiques. Commercialement, elle est utilisée comme conservateur et produite sur substrat de lait ou de dextrose, et parfois par transgenèse. L’industrie agroalimentaire utilise la nisine un peu partout (jambon, pâtés, fromages, viandes, boissons).

			Voilà donc des œufs sans œufs mais pleins d’ingrédients et d’additifs issus de procédés industriels de basse et de haute technologie. Ici, la nourriture est un produit de haute technologie, un aliment ultra-transformé, comme le définissent, avec méfiance, les nutritionnistes.

			Posture de rupture

			Nous sommes maintenant au premier étage, dans le grand open space de l’entreprise dominé par deux agrandissements de photographies prises ici : l’une montre Bill Gates debout, dégustant un mets Just aux côtés de Josh Tetrick, elle porte en surimpression « LEAP » (saute) ; l’autre photographie représente Tony Blair dans le même exercice, avec en surimpression « DARE » (ose). Les deux slogans symbolisent la culture de la rupture chère à la Silicon Valley voisine. En parisien, on dit aujourd’hui « disruption ». Jusqu’à l’Élysée qui s’inscrit dans ce « concept ». On ne s’étendra pas sur ce qu’est un véritable concept en philosophie, on rappellera que « disruption » n’est ni un mot ni un concept, mais une marque qui appartient, depuis 1992, à l’agence américaine de publicité TBWA. Marque enregistrée dans trente-six pays dont l’Union européenne, les États-Unis, la Russie, l’Inde et le Japon15. C’est du moins ce que croit son « créateur ». Pourtant, il n’est que le déposant, car, sans l’arrogance d’en faire sa propriété, le dictionnaire d’Émile Littré expliquait déjà en 1874 « disruption » par « rupture » (Pezet, 2017). En fait, dans cette histoire, l’important est cette posture qui s’affranchit des convenances de tous ordres pour libérer l’esprit et créer ou s’inscrire sans une dynamique de création faisant la différence avec les concurrents. Car, ne nous y trompons pas, il ne s’agit pas de création artistique, de mode ou de comportement, et encore moins de philosophie, mais d’efficacité économique et de finance. Environnement d’entreprise permettant d’être relax au travail à condition d’être inventif et productif, c’est la recette des start-up.

			Cuisine inspirée par la médecine

			Bureaux et paillasses se jouxtent, encombrés de tubes à essais, de fioles, de flacons, de produits, d’appareillages de laboratoire. Des mugs, des tableaux blancs couverts d’inscriptions au feutre effaçable, des femmes et des hommes en sweat, en T-shirt, en blouse blanche, en chaussures de sport… Ambiance détendue et visages sérieux. Alexandra me guide vers Paola Bignone, « chercheuse senior de l’équipe agriculture cellulaire ».

			Tenue de protection endossée, Paola m’entraîne dans un laboratoire vitré où des cellules de poulet et de bœuf se multiplient dans des boîtes de Petri : « Il suffit de deux cellules souches par boîte pour démarrer une production. Une seule plume suffit à nourrir le monde. » Une seule plume… La remarque me laisse imaginer ce qui pourrait rester des basses-cours dans vingt ans si ce modèle de production de poulet devient dominant. Paola confie qu’en partant de souches génétiques différentes, on obtient des goûts différents, comme dans l’élevage paysan. Elle reste discrète sur la solution employée pour nourrir les cellules et sur les quantités produites, mais confie que cette question de l’alimentation des cellules est la clef du passage à la production industrielle. Et elle est muette sur la viande de bœuf. Je sens soudain peser l’ombre du secret sur le laboratoire.

			L’agriculture cellulaire vise à produire par des techniques de synthèse in vitro des produits habituellement issus d’animaux tels la viande, le lait, les œufs, le cuir. Son but est de supprimer le recours à l’élevage, coupable aux yeux des partisans de l’agriculture cellulaire de cruauté à l’égard des animaux, d’atteintes à la santé humaine, à l’environnement et au climat. Il s’agit de cultiver des cellules animales pour reconstituer en laboratoire des tissus animaux. Cette technique est connue et déjà pratiquée en médecine régénérative, mais elle coûte cher. Le but de l’agriculture cellulaire est de produire massivement des viandes de synthèse à un prix compétitif avec celles provenant des élevages industriels. C’est avec cette technique que Mark Post a fabriqué son « steak ». Il a cultivé des cellules souches adultes prélevées dans le muscle d’une vache, les a nourries avec du sérum fœtal de veau pour qu’elles se multiplient. Elles le font en s’agglutinant en petites bandelettes de chair. Il a fallu 20 000 bandes pour arriver aux 142 grammes du « steak » de Mark Post. À ce jour, cette technique ne permet pas de « cultiver » les autres composant d’un vrai muscle/steak : fibres, vaisseaux sanguins, gras.

			Première fois

			En attendant la venue de Josh Tetrick, Alexandra m’invite à me rapprocher de Josh Hyman, « responsable de l’équipe de développement de produits » et cuisinier de son état. T-shirt, casquette et tablier bleu marine, il m’attend devant un réchaud à gaz où il s’apprête à cuisiner quelque chose. Ayant fait chauffer un peu d’huile dans une poêle, il se saisit d’un flacon en plastique jaune étiqueté « Just Egg » et verse des « œufs » liquides dans la poêle. Quelques coups de spatule, sel, poivre, fines herbes, et il me tend la première omelette sans œufs de ma vie. Je prends le temps de regarder sa couleur, jaune à souhait, de la humer sans retrouver le parfum caractéristique des œufs, puis je porte à mes lèvres la première bouchée. La texture, le moelleux, sont proches de ceux d’une omelette réelle un peu cuite. C’est un peu moins mousseux mais, il faut l’avouer, ça a bon goût. J’imagine que les végans qui ont perdu, voire jamais connu, le goût d’une véritable omelette doivent vivre, avec Just Egg, une expérience gastronomique et un flirt avec l’interdit, désormais passé, du péché mortel.

			Chaleureux sans affectation, visiblement heureux d’être ici, Josh Hyman continue de cuisiner et, à ma grande surprise, me sert… un nugget de poulet, rond et doré à souhait. Du poulet cultivé dans le laboratoire de Paola, à quelques pas du réchaud. Du poulet sans animal, du poulet réduit à sa chair utile. Seconde première de ma vie gastronomique, je vais goûter à la viande cultivée. Je me concentre sur ce moment que peu de personnes au monde ont eu le privilège de vivre. Je saisis délicatement le beignet entre le pouce et l’index, croque lentement, mâche longuement… C’est bon ; pour autant, je ne suis pas expert en nugget. Contrairement à ma crainte, la chair est plutôt bien texturée16, grâce au haricot mungo mélangé à la viande de culture. C’est loin d’être aussi mauvais que je le pressentais. Et ce sera dans les étals bientôt ? Alexandra me répond : « Nous n’avons pas annoncé de date pour notre poulet d’élevage. Nous visons une sortie commerciale à petite échelle d’ici la fin de l’année 2019, sous réserve de la réglementation. » Just n’est pas la seule entreprise de viande cultivée à dire que le goulot d’étranglement de la mise sur le marché n’est pas scientifique mais réglementaire. La bataille pour l’agrément sanitaire, l’appellation, le contenu de l’étiquette, est commencée.

			Prise de risque

			C’est le moment où Joshua Tetrick s’annonce. Grand, carrure de nageur de combat, T-shirt, voix chaude et grave, charisme et assurance. Après avoir concédé avoir grandi dans une banlieue en Alabama et s’être rapidement résumé par un : « J’aime les chiens et marcher » qui ne laisse pas beaucoup d’ouverture à plus de confidences sur sa vie personnelle, nous entrons dans le vif du sujet. Qu’est-ce qui l’a décidé à vouloir changer l’offre de nourriture ? Gardant un œil sur son téléphone portable, il répond : « C’est un mélange de raisons. Parce que je ne pense pas que le système actuel soit fait pour satisfaire chaque personne. Parce que la situation des enfants en Afrique, parce que j’avais envie de faire des affaires dans ce domaine. » Depuis sa création, Just a levé 215 millions de dollars, les produits Just se vendent bien, on peut d’ores et déjà parler de réussite. Alors pourquoi prendre le risque de cultiver de la viande ? « Quand j’ai démarré, je n’imaginais pas découvrir le mungo, c’était aussi un gros risque. Qui sait quand on va mourir… Nous devons aller de l’avant… » Josh Tetrick est parfaitement conscient de l’énorme rupture culturelle que provoque l’arrivée de la viande cultivée. Il trouve que cette rupture « est une jolie chose », à l’image, à ses yeux, de celle introduite par Kellogs : « En 1903, le monde n’avait jamais mangé de céréales. Kellogs a dit : “Vous prenez ces céréales, vous les mettez dans du lait, vous les mettez dans un bol et vous mangez des céréales” ; et maintenant, la majeure partie des gens de cette entreprise mangent des céréales au petit déjeuner. » Pour lui, l’introduction d’une telle rupture culturelle dans l’alimentation n’est pas un problème, « à condition d’être sûr que les gens se sentiront bien en mangeant ». S’inquiète-t-il du fait que la viande cultivée change la relation aux animaux domestiques, à la représentation que l’on a couramment de la viande, à la part de paysage que l’on déguste ? Mon objection à l’attentat à l’imaginaire par la viande cultivée est balayée d’une phrase :

			« La plupart de la viande que vous mangez aujourd’hui vient d’un paysage d’usine avec des centaines de milliers d’animaux.

			— Oui, aux États-Unis…

			— Non, au niveau global : 99 % de la viande consommée au monde, un marché de 1,4 trillions de dollars, vient de fermes intensives. Partout, le paysage est une usine à viande. Un très joli paysage… Ça ressemble à ça », dit Josh en ouvrant son ordinateur portable… Musique d’un instrument à cordes traditionnel, paysage de montagnes, une ferme, celle de la famille Toriyama : nous sommes au Japon chez un éleveur de bœufs Wagyus17 depuis quatre générations. L’élevage des wagyus obéit à des règles ancestrales – qualité végétale des pâturages, massage de l’animal au saké, étables calmes voire musicalisées en ce sens, et parfois un peu de bière à boire. Tout cela concourt à l’umami, ce goût singulier et prisé de la viande de wagyu. Sur fond d’images de wagyus et de repas familial, la bande-son du film nous explique, en japonais, que « les Toriyama se sont donné pour nouveau défi d’apporter cette viande à chacun dans le monde, des restaurant de Barcelone étoilés au Michelin aux dîners à Birmingham […] Just est profondément honoré d’annoncer que nous les aiderons à répondre à cette question ; nous combinerons notre expertise en agriculture cellulaire avec leur savoir générationnel. Nous serons capables d’apporter leurs traditions à des millions de gens en plus, tout en construisant en chemin un système alimentaire plus sain, plus fort et plus juste. » Josh relève les yeux de l’écran et me dit sur le ton de l’évidence : « C’est là, chez la famille Toriyama, que nous prenons nos cellules souches de bœuf, dans ce paysage. Nous ramenons ces cellules et elles vont pousser dans une grande usine propre. »

			Du wagyu ! Le caviar de la viande ! C’est à partir de cellules souches de la viande la plus chère au monde que Just va fabriquer sa viande sans animaux. Josh est très fier de cette stratégie. Il prend à contre-pied le reproche éventuel de malbouffe industrielle : ce qu’il s’apprête à livrer sur le marché, c’est la démocratisation d’un plat de riche ! Reste à tester la culture de cellules de wagyu : jusqu’à quel point Paola Bignone réussira-t-elle à faire pousser ensemble suffisamment de cellules différentes pour reconstituer la structure, la tendreté, le persillé et l’umami du wagyu ? La réponse est pour bientôt : « Nous comptons faire un lancement à toute petite échelle de cette viande pour la fin de l’année 2019, puis nous changerons d’échelle avec des gros bioréacteurs. » Et à quel prix ? « Difficile d’en donner un aujourd’hui, question d’échelle de production. »

			En fait, pour lui, Josh, qu’est-ce que la viande ? La question le fait sourire. « Il y a des côtés psychologiques, identitaires, émotionnels, liés à la viande, et il y a une petite définition de la viande qui se résume à : “C’est de la chair provenant d’un animal”. Nous devons faire avec la texture, le goût, l’identité, la culture, les histoires… Le parfum du ragoût de votre grand-mère, c’est aussi de la viande. Quand on s’apprête à faire un plat avec des œufs brouillés qui ressemblent à des œufs ou que l’on prend des cellules animales pour faire de la viande, il est vraiment important de ne pas s’en tenir à la seule petite définition de la viande. Nous devons faire attention à l’émotion, au psychologique, aux éléments culturels. Une part des œufs ou de la viande impacte votre vie. » Mais lui, son plat préféré, c’est quoi ? Une grosse salade végane – pousses d’épinards, chou kale, avocats, cranberries et graines diverses – que lui sert tous les jours un restaurant de San Francisco.

			

			
				
					10. En biologie cellulaire, une cellule souche est une cellule indifférenciée capable à la fois de générer des cellules spécialisées par différenciation cellulaire et de se maintenir dans l’organisme par prolifération ou division asymétrique. En médecine, on prélève des cellules souches (de peau, de muscle, de foie, d’intestin…), on les cultive et les réimplante sur le patient. Outre les cellules souches, la recherche travaille sur les cellules souches périnatales (qui peuvent se différencier en cellules sanguines), les cellules souches embryonnaires (qui peuvent être cultivées à l’infini et se transformer en tous les types de cellules du corps humain : peau, muscle, intestin, etc.), et sur des cellules souches pluripotentes induites, dites IPS (qui sont des cellules souches adultes « reprogrammées » pour leur donner les qualités des cellules souches embryonnaires).

				

				
					11. Compassion Over Killing (COK) est une organisation à but non lucratif basée à Washington D.C., connue pour ses campagnes contre l’agriculture industrielle et la promotion du régime végétarien.

				

				
					12. Fondée en 1954, notamment en référence au principe de respect de la vie énoncé par le médecin et théologien luthérien Albert ­Schweitzer, prix Nobel de la paix 1952, et par l’écrivain naturaliste américain Joseph W. Krutch, The Humane Society of the United States, sise à ­Washington D.C., est une des organisations de protection animale les plus importantes du monde. Onze millions de membres, 284,5 millions de dollars de budget en 2018 et « le plus grand nombre d’experts en bien-être animal au monde » selon l’organisation.

				

				
					13. En 2014, le magazine Forbes classe Vinod Khosla parmi les quatre cents personnes les plus riches des États-Unis.

				

				
					14. Les vrais germes de soja sont nocifs pour la santé humaine.

				

				
					15. Révélé dans Le Nouvel Observateur du 24 janvier 2016 par le « créateur du concept », le publicitaire Jean-Marie Dru (Nora, 2016).

				

				
					16. Souvent, la structure d’un nugget au poulet d’élevage est due au mélange de chair, de tendons et de peau plus qu’au muscle utilisé, car ce sont plutôt les viandes médiocres qui sont écoulées en nuggets, sauf quand l’étiquette spécifie clairement « blanc de poulet ». 

				

				
					17.  Bœuf Wagyu : race de bœuf japonais à la robe noire, à la viande réputée pour sa tendreté et sa saveur de beurre. Viande persillée, c’est-à-dire que le gras est distribué dans la viande des muscles et non autour. Gras reconnu pauvre en cholestérol car il présente des acides gras essentiels et moins de graisses saturées que celui d’un autre bœuf.

				

			

		

	
		
			Chapitre 2

			Levure-toi et mange !

			South San Francisco, commune suburbaine à une petite vingtaine de kilomètres du centre-ville de Frisco. L’autoroute qui dessert la Silicon Valley, l’aéroport international et, six cents kilomètres plus au sud, Los Angeles, prive le quidam d’accès à Oyster Point, dont le nom, « le lieu des huîtres », me faisait un peu rêver. Autoroute, voie ferrée et urbanisation industrielle font disparaître la compréhension géographique du lieu : une échancrure dans la rive ouest de la baie de San Francisco. Le lieu est un point de concentration des entreprises de biotechnologie. Bâtiments sécurisés, hôtels de bonne classe pour ingénieurs et chercheurs internationaux, enchevêtrement d’infrastructures de transport… On oublie la baie.

			Arturo Elizardo, patron de Clara Foods, m’a donné rendez-vous au siège de l’entreprise, dans l’immeuble moderne du SAP Success Factors. À l’arrivée, je dois poser devant un robot qui me photographie, puis un employé me prie de bien vouloir signer électroniquement un règlement de l’entreprise, c’est la condition d’accès. Je signe ce que j’imagine être des restrictions relatives au secret industriel et à la décharge de responsabilité en cas d’accident.

			Jeune, brun, svelte, un brin de soleil mexicain dans l’allure, Arturo Elizardo me tend la main avec gentiment quelques mots de français. Nous faisons rapidement un tour des bureaux et des laboratoires. Les locaux sont lumineux, on sent que chacun est dans sa bulle, à sa place. Ambiance techno-clean. Contraste avec l’ambiance ruche, work in progress et un tantinet bohème créative chez Just, mais les mêmes appareils et outils sur les tables et les paillasses.

			Arturo Elizondo est venu à reconsidérer l’alimentation à partir de l’environnement et du climat. Après des études en sciences politiques à Harvard, où il s’intéresse à la haute performance de la philanthropie, il étudie la diplomatie à Genève, où il découvre la problématique de la sécurité alimentaire mondiale : « J’ai alors commencé à établir un lien entre l’alimentation et le climat, et en particulier à comprendre que les protéines animales sont une véritable ressource pour l’industrie alimentaire. Je ne savais pas que nous avions besoin de plus de deux mille litres d’eau pour produire une douzaine d’œufs. Que l’alimentation est la cause numéro un de la déforestation, de l’extinction de la faune sauvage, de la perte de biodiversité. Je ne savais pas que l’agriculture animale émettait plus de gaz à effet de serre que tous les transports, que toutes les voitures, tous les avions, tous les navires du monde réunis. » Cette prise de conscience du lien entre crise environnementale et contenu de l’assiette lui donne le vertige d’une mission : « J’ai compris qu’il s’agissait d’un énorme problème et que nous devions trouver un moyen de le résoudre. » Il rallie son Texas natal pour servir d’assistant parlementaire à un élu démocrate au Congrès. La politique le mène à Washington, au service de sécurité sanitaire du ministère de l’Agriculture (USDA), puis après un détour de quelques mois en Inde pour une banque suisse d’investissement, il rejoint la Cour suprême des États-Unis au service d’une juge. Nous sommes en 2014, Arturo est rattrapé par ses angoisses sur la sécurité alimentaire mondiale. L’année précédente, Mark Post a marqué les esprits avec le premier steak in vitro. Arturo, qui veut être efficace, bouquine tout ce qui s’écrit sur les différentes technologies pour trouver des solutions à la production alternative de nourriture. « Effrayé » de ce qu’il lit dans la colonne « constat à charge » de la production de viande, lui, Texan mexicain d’origine, qui a grandi dans le culte de la viande servie tous les jours, voire à tous les repas, devient végan. Une conversion pas facile à annoncer à la famille, réunie comme chaque dimanche autour du barbecue… « Mes parents mangent toujours de la viande, mais ce sont surtout mes grands-parents qui ne me comprennent pas. » La lecture de Peter Singer lui donne la force morale de continuer : « Son axiome – “Vous avez si peu de temps dans ce monde, comment pouvez-vous faire le plus grand bien pendant que vous êtes ici ?” – a changé ma vie. » Il décide alors de chercher comment donner le choix aux gens de « continuer à faire les recettes de leur grand-mère, avec la possibilité d’acheter des ingrédients qui n’ont pas contribué à la déforestation de l’Amazonie ».

			Il m’avoue être littéralement « tombé amoureux de la fermentation18, une technologie utilisée depuis longtemps pour produire des aliments que les gens connaissent et aiment, et qui n’a pas détruit la planète ». Ce qui lui paraît alors évident, c’est que la nourriture aujourd’hui sur le marché relève toujours du compromis : « Les aliments les moins chers, les plus pratiques et les plus délicieux sont ceux qui sont les pires pour vous, les pires pour la planète et les pires pour les animaux. » Décidé à rompre avec le compromis, il plaque son travail à Washington et prend un aller simple pour San Francisco, car il a senti que « la technologie pourrait aider à résoudre cette dichotomie ». Or, aux États-Unis, l’eldorado techno, c’est San Francisco et la Silicon Valley. Beaucoup d’entrepreneurs du numérique sont végans et il règne dans la région une culture des innovations de rupture. Arturo en a une grosse en tête : produire des faux œufs à partir de levures. Sa rencontre avec New Harvest19, une organisation à but non lucratif lancée pour favoriser l’éclosion d’entreprises dans l’agriculture cellulaire ou acellulaire et les ersatz de viande à base de plantes. Les levures, c’est acellulaire, ça rentre dans le cadre de New Harvest. C’est ainsi que commence, en 2015, via un passage par l’incubateur IndieBio20, l’aventure de Clara Foods avec Arturo Elizondo à sa tête, David Anchel à celle du laboratoire et Isha Datar de New Harvest au conseil d’administration. Le Canadien David Anchel est devenu biologiste cellulaire par vocation pour le bien-être animal. La biologiste canadienne Isha Datar dirige New Harvest depuis 2013.

			L’agriculture acellulaire vise à remplacer des produits issus d’animaux (lait, œufs, fromage) par des protéines similaires à ces produits fabriquées par des micro-organismes sans cellule (bactéries levures, moisissures). Ces micro-organismes prolifèrent par fermentation. La différence avec la fermentation classique, naturelle – celle qui transforme le lait en fromage, qui fait lever la pâte du pain, qui fournit son « bleu » au roquefort –, réside dans la modification génétique des bactéries, des moisissures ou des levures pour leur faire fabriquer la protéine recherchée. Si ces micro-organismes produisaient naturellement de la viande ou du lait… ça se saurait depuis longtemps.

			Clara Foods se sert de levures génétiquement modifiées pour faire du blanc d’œuf destiné à la pâtisserie, à l’industrie alimentaire, à la cuisine.

			La fermentation

			L’histoire garde trace de boissons fermentées il y a plus de sept mille ans à Babylone, il y a cinq mille ans en Égypte, quatre mille ans au Mexique et trois mille cinq cents ans au Soudan. Pratique, peu gourmande en énergie, riche en nutriments, la fermentation est un moyen de conservation utilisé dans de nombreuses civilisations depuis des milliers d’années (pains, vins, laits, fromages, fruits et légumes, sauces). Clara Foods utilise la technique de fermentation créée il y a bientôt quarante ans par Genentech. Cette société pharmaceutique de biotechnologie a été la première au monde à réussir, en 1982, la synthèse de l’insuline humaine21 en modifiant génétiquement une bactérie, d’une part pour lui faire produire de l’insuline, d’autre part pour le faire en abondance. Hasard de la vie, Arturo peut quasiment voir de son bureau la trentaine d’immeubles du campus de Genentech installé à quelques blocs de là, sur DNA Way (la « voie de l’ADN »), ça ne s’invente pas.

			En visitant le laboratoire, Arturo donne quelques précisions sur ce que son équipe a mis au point : « Afin de produire des protéines laitières ou des protéines d’œuf ou d’autres types de protéines animales, nous piratons notre levure avec la séquence d’ADN codant en fonction de la protéine que nous voulons. Alors la levure devient un ordinateur… » C’est avec cette « ingénierie des levures » que Clara Foods fabrique des protéines sur mesure, à la demande de l’agroalimentaire, qu’il s’agisse d’albumine d’œuf pour la cuisson, d’antimicrobiens écologiques ou de protéines pures qu’il garantit « très fonctionnelles et nutritives, sans problème de sécurité alimentaire et sans les problèmes écologiques de la production d’œufs d’aujourd’hui ». Il suffit ensuite d’élever ces levures génétiquement modifiées dans des cuves, « comme les brasseurs fabriquent de la bière ». Arturo souligne que, contrairement aux protéines animales qui peuvent contenir des impuretés, celles produites par synthèse sont « propres et efficaces » et il garantit le procédé de Clara Foods « sans pesticides, sans antibiotiques, sans conservateurs, cohérent, fiable et durable ». Le procédé est simple, la modification génétique beaucoup plus aisée à faire grâce aux découvertes de ces dernières années. « Presque toutes les entreprises de biotechnologie peuvent fabriquer ces protéines, la seule chose à faire est de rendre cette production efficace, pratique et à un prix abordable pour que tout le monde puisse en manger. » Arturo aime rappeler que depuis les années 1990 la production du fromage recourt à cette technique : « Pour que le lait caille, il faut ajouter une enzyme22. Cette protéine permettant au lait de fabriquer du fromage ne se trouve que dans le quatrième estomac de jeunes veaux. Pour le faire à l’échelle industrielle, il fallait donc tuer un veau pour fabriquer du fromage. Aujourd’hui, plus de 80 % du fromage dans le monde, y compris en Europe, est fabriqué par fermentation avec des enzymes de synthèse. Maintenant, la plupart des fromages sont végétariens. » 

			Je trouve qu’Arturo fait un sacré raccourci avec « il fallait tuer un veau pour faire du fromage ». C’est omettre que l’on tuait aussi le veau pour sa viande et son « cinquième quartier » (peau, abats rouges et blancs, tissus comestibles, sang, os, graisses, cornes, sabots). En France, ces enzymes produites par modification génétique sont appelées « enzymes coagulantes d’origine microbienne », ce qui masque la modification génétique du micro-organisme qui les fabrique.

			Depuis sa création, Clara Foods a levé 16,8 millions de dollars et emploie aujourd’hui trente-cinq personnes. L’entreprise est-elle loin de l’échelle industrielle ? « À terme, Clara Foods ressemblera à une grande brasserie. Nous avons des fermenteurs ici pour la recherche, et nous produisons déjà en Italie, dans la région de Naples. La beauté de cette technologie est que nous pouvons produire des protéines de très haute qualité n’importe où dans le monde et que nous ne sommes pas limités par la chaîne d’approvisionnement des plantes. Nous n’avons pas besoin de planter des milliers d’acres pour une culture donnée. Il suffit d’avoir des fermenteurs et du sucre pour produire des protéines, ce qui en fait une perspective vraiment intéressante. En effet, pour aller sur Mars ou d’autres endroits dans l’espace où il est impossible d’élever des poulets, nous pourrons utiliser la fermentation pour fournir aux gens des protéines de haute qualité. » Quel goût ont ces protéines d’œuf ? « Le goût est incroyablement comparable, car les protéines sont les mêmes. Nous ne faisons que passer de “l’usine de protéines” appelée “poulet” à la levure. Le produit final est plus ou moins le même. Le goût dépend des protéines. Nous nous concentrons sur quelques types de protéines d’œuf, actuellement sur le blanc d’œuf. » Le jaune est-il plus difficile à synthétiser ? « Le jaune est plus gras et non protéiné. Donc, au lieu de le fabriquer, nous utilisons des graisses à base de plantes. Nous ne souhaitons pas synthétiser le cholestérol et les autres composants du jaune d’œuf, nous travaillons donc avec des graisses à base de plantes pour pouvoir les mélanger à nos protéines d’œuf afin d’obtenir la pleine saveur et la texture d’un œuf. Nous sommes en mesure de fabriquer des produits vraiment étonnants qui ont le meilleur des deux mondes. » Sont-ils aujourd’hui à portée de bourse, concurrentiels des produits conventionnels dont ils veulent être l’équivalent ? « Non, pas encore, mais presque. Après cinq ans de recherche et développement, nous lancerons notre premier produit en 2020. » Arturo pense déjà aux étapes suivantes, peut-être celle où il aimerait trouver le moyen de recycler les déchets alimentaires, y récupérer des protéines en faisant bosser des micro-organismes.

			Rupture économique et culturelle

			Réalise-t-il qu’il participe à une refonte profonde de l’économie alimentaire, à une rupture culturelle, que l’on peut nommer l’agriculture post-animale ? « Aux États-Unis, la balle est dans le camp des politiciens. Sous pression du lobby agricole, des États comme le Missouri – également en France – adoptent des lois pour empêcher cette innovation de production acellulaire. Cela prive les gens d’un véritable choix d’aliments courants et bon marché. Certains politiciens ont une idée de l’avenir et adhèrent à notre démarche : ils font partie des personnes qui préfèrent être de la perturbation plutôt que de la combattre. En fin de compte, j’ai vraiment l’impression que c’est inévitable. Nous avons besoin de cette rupture, le monde en a besoin. » Arturo ne croit pas que ce type de rupture, si grande soit-elle, puisse amener des troubles sociaux, des mouvements de protestation : « Regardez les laits à base de plantes. Ils constituent déjà une très grande partie des produits laitiers de notre société. Aux États-Unis, vous voyez du lait de soja, du lait d’amande, du lait de pécan, du lait de noix de coco, du lait de riz et du lait de vache. Maintenant, il existe toutes sortes d’options pour les gens, et le secteur laitier a tout de même perdu un milliard de dollars l’année dernière en raison de la multiplication des options d’alternatives basées sur les plantes. Il y a maintenant 10 % de la catégorie du lait à base de plantes. Il s’agit d’une industrie massive d’un milliard de dollars. »

			Mais devrait-on appeler ces produits alternatifs au lait animal des laits ? « Il y a des politiciens qui le disent, mais, finalement, quel que soit le nom que vous leur donnerez, les gens continueront à acheter ces produits, c’est ça qui est passionnant. En fin de compte, qui va protester ? Aux États-Unis et en Europe, la majeure partie de notre consommation provient des pires formes de production. Aux États-Unis, les grandes usines industrielles dominent le secteur des protéines animales. Vous n’avez pas d’agriculteurs comme nos grand-mères et nos grand-pères l’étaient qui approvisionnent ces entreprises. »

			Arturo est persuadé que la majorité des consommateurs des États-Unis n’aiment pas les fermes industrielles, les animaux bourrés d’antibiotiques et qu’ils vont bien accueillir l’arrivée des protéines de laboratoire. Pense-t-il que ces nouveaux aliments prendront aussi facilement pied en Europe où il existe une culture gastronomique importante ? Où, quand nous mangeons un mets, nous dégustons aussi une part de paysage, d’histoire, de culture, d’imagination collective et de leurs échos en nous ?

			« Je serais d’accord si cette histoire-là n’incluait pas dans la majorité des cas les fermes industrielles. Si nous racontons cette histoire de cochon dans un beau champ, c’est un mensonge. Un mensonge que nous voulons croire, mais néanmoins un mensonge. En Europe, même en France, les protéines que vous mangez aujourd’hui ne viennent pas de là. Nous nous mentons à nous-mêmes. »

			Pour sortir de ce mensonge, Arturo croit au goût des gens pour la vérité et au choix que l’industrie peut leur offrir : « Aujourd’hui, manger durable coûte deux ou trois fois plus cher. Donc, c’est difficile pour les gens. Mais quand ils auront le choix entre un hamburger classique et un Impossible Burger23 tout aussi délicieux et à peu près au même prix, ils feront le bon choix, car ils ne veulent pas détruire la planète. Les gens veulent faire leur part. Quand nous leur aurons donné suffisamment d’options, il y aura un grand point d’inflexion. » Sur le fond, Arturo, comme tous les entrepreneurs que je rencontrerai pendant cette enquête, compte sur la jeunesse, car « elle est moins attachée au processus agricole traditionnel ». À ses yeux, c’est « une opportunité » pour lui proposer des choix alimentaires conformes à ses valeurs environnementales. C’est pourquoi il se réjouit du degré de conscience écologique des Européens, « plus élevé que celui des Américains », et consacre une partie de son temps à recevoir des étudiants et des jeunes cadres du monde entier.

			La réaction des agriculteurs biologiques lui importe peu : « Je ne suis pas allé dans ces communautés… Il n’y a pas beaucoup d’agriculteurs biologiques dans la Silicon Valley… » Pour lui, l’agriculture bio fait partie de l’élargissement des choix alimentaires qu’il réclame pour le consommateur, mais « il est difficile d’imaginer que l’agriculture biologique l’emportera complètement sur l’élevage industriel, car il lui faut plusieurs décennies pour se développer et les technologies comme l’agriculture biologique posent un problème car elles ont besoin de beaucoup de terres. Si vous utilisez mille mètres carrés pour fabriquer des œufs, qu’ils soient biologiques ou non, il faut toujours beaucoup de ressources, c’est ce qui fera la différence de choix. » Et pan sur le bec des agrobiologistes.

			Alors, comment voit-il l’avenir à vingt ou trente ans, Arturo ?

			« Dans vingt ans, la grande majorité des consommateurs achèteront en ligne et l’épicerie sera personnalisée. Cela va vraiment décoller. Les gens voudront toujours manger des aliments délicieux et de textures très différentes. Les nouvelles options à base de plantes, de fermentation, de cultures cellulaires, domineront l’offre des épiceries, les produits d’origine animale ne seront plus qu’une petite partie de l’offre et seront beaucoup plus chers à cause de leur impact négatif sur l’environnement. À l’inverse d’aujourd’hui où les produits de l’agriculture cellulaire et acellulaire sont encore dans un coin de l’épicerie parce qu’ils sont très chers et pas encore du meilleur goût. » Cette projection dans l’avenir semble donner sa feuille de route à Arturo Elizardo pour réaliser « the food 2.024 » : « Nous allons faire de mieux en mieux car nos entreprises utilisent des technologies très avancées. Nous nous interrogeons sur les types de saveurs, de textures et de fonctionnalités que nous pouvons créer. Pas seulement pour assortir une gamme, mais par exemple, si vous voulez un gâteau plus épais et plus moelleux, nous avons la technologie capable de produire ce résultat, mais avec moins de sucre. Les gens seront en mesure de choisir ce qu’ils veulent. » Et lui, son plat préféré est-il encore à inventer ? Non, ce qu’Arturo aime par-dessus tout, ce sont « les spaghettis poblanas, une recette mexicaine épicée ». Une recette avec des poivrons verts, de la crème et du fromage. Un goût d’enfance, un goût du monde qu’il quitte.

			

			
				
					18. La fermentation est la transformation d’un aliment par un micro-organisme en absence d’oxygène. Il y a trois sortes de micro-organismes fermenteurs : les bactéries, les levures, les moisissures. La fermentation sert à rendre plus digeste, à conserver, à produire une substance d’intérêt (yaourt, fromage, bière, vin, levures…).

				

				
					19. New Harvest : « nouvelle moisson ». Cf p. 123-125.

				

				
					20. Indie Bio, « premier accélérateur au monde dédié aux start-up ­utilisant la biologie pour résoudre les plus gros problèmes du monde », selon leur site

				

				
					21. L’insuline est une hormone indispensable à la vie, dont les diabétiques sont en manque. Jusqu’à cette invention, les diabétiques avaient recours à des injections d’insuline extraite de pancréas de porc. Pour les seuls États-Unis, les besoins en insuline à la fin des années 1970 exigeaient de prélever le pancréas de cinquante-six millions d’animaux…

				

				
					22. Cette enzyme, appelée communément « présure », est extraite du suc gastrique de la quatrième poche de l’estomac, ou « caillette », des jeunes ruminants abattus avant sevrage (veaux, chevreaux, agneaux). Elle permet aux bêtes de digérer le lait. Introduite dans le lait par le fromager, la présure entraîne une coagulation rapide : les protéines du lait s’amalgament et tombent au fond du récipient pour former le caillé, base de fabrication des fromages.

				

				
					23. Impossible Burger est un hamburger à base de protéines végétales, copie visuelle d’un vrai hamburger, jusqu’à la couleur, à la texture et au sang de la viande, imités par des protéines dont deux génétiquement modifiées. Produit par Impossible Foods, déjà en vente aux États-Unis, à Hong Kong, à Macao et à Singapour.

				

				
					24. L’expression « 2.0 » (« deux point zéro ») fait référence au second souffle du Web, à partir de 2004, permettant plus d’interactivité, d’intel­ligence collective, de codéveloppement des applications… et plus de marché publicitaire dès lors que le Web est considéré comme une plate-forme où les données deviennent une richesse convoitée. C’est aussi le passage de l’ordinateur de bureau aux terminaux mobiles. Appliquée à l’alimentation, l’expression manque encore de définition précise : on y retrouve aussi bien des sites de partage de travaux scientifiques sur l’agriculture et l’alimentation que des guides d’accord mets-vin en ligne ou des références à l’agriculture cellulaire et acellulaire.

				

			

		

	
		
			Chapitre 3

			Chiens et chats végans

			Partant du centre-ville de San Francisco, je prends le BART, un des deux métros de la ville, qui me dépose à Ashby, Berkeley. À la sortie de la gare, un parking sous le soleil déjà puissant en cette fin de matinée. Pas de taxi, pas l’ombre d’un bus pour continuer le trajet jusqu’à Wild Earth, l’entreprise où j’ai rendez-vous. Aucun plan de situation. C’est par où, la mer ? Personne sur les trottoirs. Avenue Martin Luther King, quatre voies à franchir pour atteindre la civilisation, un quartier de jolies maisons avec jardin, distribuées le long de rues bordées d’arbres. Chercher du regard un commerce susceptible de partager un numéro d’appel de taxi. À la jonction avec Adeline Street, je repère la façade en briques blanches d’un petit bâtiment d’un étage. Au rez-de-chaussée, la double vitrine trouée d’une porte du Rasa Caffe. Petit bistrot tenu par un couple de jeunes. Deux tables en métal peint sur le trottoir, la bleue me tend un siège. Expresso, rare ici, et un numéro de téléphone de chauffeur de taxi. Trente dollars plus tard, je suis au pied du siège de Wild Earth, un bâtiment industriel en brique réfractaire qui semble être un vieil entrepôt réhabilité au goût du jour. J’ai une heure et demie d’avance, le temps d’aller voir la mer, mon côté breton, et de déjeuner, mon côté prisonnier de la condition de mammifère ordinaire. Et si possible les deux en même temps, mon côté hédoniste. Pour la mer, c’est râpé. Je la sais à huit cents mètres de là, mais les rues que j’emprunte butent sur des voies ferrées sans franchissement. Elles desservent les nombreuses usines de la zone. Une de mes tentatives d’aller voir la baie me fait découvrir une poche de misère. Passé une usine Bayer, la rue n’est bordée que de camping-cars en mauvais état autour desquels quelques hommes s’affairent dans un bric-à-brac de ferrailles, d’objets de récupération et de cuisines de plein air que je n’oserais appeler de fortune. Les trimards un peu chiffonniers d’une dépression qui ne dit pas son nom.

			Rencontre avec un bio-hacker

			Discrètement fléchée, desservant le parking, une porte vitrée toute simple donne accès à Wild Earth. Une réceptionniste, deux chiens vautrés à ses pieds, suffisamment vieux pour n’avoir pas envie de se lever à mon entrée, et sur une étagère, la gamme de croquettes pour ces êtres de compagnie à quatre pattes. Wild Earth est une jeune entreprise d’aliments végans pour chiens. Son patron, Ryan Bethencourt, 40 ans, arrive de l’étage, sourire, main tendue, grand brun, beau gosse, un côté Latin lover. Biotechnologiste25 de son état, Ryan a travaillé dans l’industrie du médicament, notamment pour développer des médicaments contre le cancer, la maladie de Parkinson et celle d’Alzheimer. On trouve sa trace chez Pfizer, AZ, J & J, Sanofi, Takeda, Amgen, Genentech. Il dirige aussi le département « Sciences de la vie » à la fondation X Prize26. Puis, « pendant la grande récession » – il parle ainsi de la crise financière de 2008 –, il s’est lancé dans le développement commercial, et aussi la création, d’entreprises de biotechnologie en Californie, dont Berkeley Biolabs, un « hackubateur, à la fois espace de piratage et bio-incubateur » et de Halpin Neurosciences, un laboratoire travaillant sur la sclérose latérale amyotrophique. On le retrouve aussi dans deux espaces de science collaborative et de hacking, Sudo Room et Counter Culture Labs, à Oakland (en face de San Francisco, sur la baie).

			Pendant que beaucoup d’entreprises faisaient faillite, ici comme en Europe, lui et une poignée d’amis ont littéralement fait de leur cuisine ou de leur garage des laboratoires de biotechnologie. « Je suis devenu un bio-hacker. » Le principe s’inspire des hackers informatiques : recherche en toute liberté, sans contrainte institutionnelle ou réglementaire, travail collaboratif où chacun – professionnel comme amateur – ramène sa science et partage des connaissances via l’internet, car à l’instar des logiciels libres des hackers, les bio-hackers militent pour que le maximum de gens s’emparent des biotechnologies. « Nous utilisions les outils de la science pour explorer la biologie à faible coût, confie Ryan, en poursuivant : Un de mes amis avait le projet de développer des globules blancs capables de tuer des cellules cancéreuses… dans son garage. C’était en 2009, 2010. Il m’est apparu clairement que c’était le début d’une révolution dans l’industrie de la biotechnologie. Nous allions faire de la science à faible coût avec CRISPER-Cas927 et un équipement acquis peu cher. J’ai aidé un ami à acheter un laboratoire d’une valeur de deux cent mille dollars pour trois mille dollars dans des entreprises en faillite. Il a récupéré un robot et l’a utilisé pour développer des médicaments et d’autres choses. » Il apparaît alors évident à Ryan Bethencourt qu’il est temps de s’intéresser aux aliments avec l’arsenal des biotechnologies disponibles.

			La diète du monde comme mission

			Qu’est-ce qui lui a fait changer sa façon de voir la production des aliments ? « Je me soucie beaucoup de l’environnement, de la durabilité, des animaux. J’ai pensé que nous pourrions utiliser la science pour transformer notre nourriture de manière à être plus durable. Cela m’est apparu comme un concept très puissant. Si nous voulons un monde plus durable, nous devons adopter tous les outils de la science. » L’agriculture, avec les fermes industrielles, est pour lui « une des pires choses que nous puissions faire contre notre planète. En dehors des problèmes éthiques et de la cruauté envers les animaux, l’Amazonie brûle à cause de la déforestation pour des cultures dont 80 % sont destinés à nourrir les bovins dont on fait des hamburgers. C’est fou ! » Ryan pointe du doigt les idées qu’il juge préconçues et contradictoires : « Beaucoup de gens sont anti-OGM, beaucoup sont anti-agriculture conventionnelle, mais sont pour brûler l’Amazonie pour manger des hamburgers. » Il estime alors qu’il est de son devoir de trouver une solution, et chez ce biologiste, elle ne peut être que dans la science appliquée pour « donner aux gens exactement le goût et les saveurs qu’ils recherchent, mais avec des procédés plus durables ». Laissant libre cours à ses pensées, il se demande : « Si cette solution était à base de plantes ? Ou si c’était recombinant28, comme l’Impossible Burger, qui contient des OGM ? Ou si c’était entièrement basé sur la culture cellulaire, comme le font Memphis Meats et Mosa Meats ? C’était donc une vision que j’avais pour un monde plus durable utilisant la science. » Dans son entourage, on n’est pas loin de le considérer comme fou, on lui rétorque : « Personne ne va manger un aliment à base d’OGM. Personne ne va manger de la viande cultivée en laboratoire. » Il s’accroche à son inspiration et au voyage clair et précis qu’elle impose : « Seule la science peut nous sauver des impacts négatifs du monde moderne que nous avons créés. » Ryan est un pèlerin de la science, c’est sa foi inébranlable : « La science a sauvé l’humanité plusieurs fois. Il nous est très facile d’oublier que l’agriculture et l’agronomie n’ont que dix mille ans. Nos ancêtres ont créé ces technologies. Hors des cultures sauvages et des animaux sauvages, ils ont créé les cultures que nous cultivons et mangeons. Pour cela, ils ont appliqué différents types de science pour domestiquer les animaux. Cela va vite dix mille ans, si vite que, maintenant, au lieu de le faire avec l’animal entier, nous le faisons avec des cellules. » Alors Ryan, bio-hacker végan, n’a pas résisté à la curiosité : « J’ai mangé de la viande cultivée, c’était amusant. »

			Les deux pieds sur l’accélérateur

			Son intuition – fabriquer de la viande à base de plantes, de protéines recombinantes ou de cellules souches – se vérifie avec IndieBio, premier accélérateur au monde de biologie synthétique, créé en 2014, avec dans la bande, et au capital, cet hyperactif de Ryan qui dirige alors les programmes de formation. « IndieBio » pour « biologie indépendante », évidemment. Le principe de l’accélérateur est de fournir à un porteur de projet biotechnologique un financement de démarrage, un espace de travail et un mentorat scientifique et commercial pendant quatre mois. IndieBio est un des six accélérateurs financés par le fonds de capital-risque SOS Ventures (valorisé à deux cent cinquante millions de dollars) créé par l’homme d’affaires américain Sean O’Sullivan. Son siège est à Princeton (New Jersey, États-Unis) avec des services et des laboratoires à Cork (Irlande) et à San Francisco, ainsi que des bureaux à New York, à Londres, à Shenzhen et à Shanghai. À l’époque, 30 % des quatre-vingts entreprises financées29 et « accélérées » par IndieBio sont sur des projets de rupture technologique dans la production alimentaire, avec des pionniers tels Memphis Meats (viande de synthèse de porc et de mouton), Clara Foods (blanc d’œuf à partir de levures), Muufri (lait à partir de levures), Geltor (collagène sans animal), New Wave Foods (crevettes de synthèse).

			L’homme des chiens végans

			Ryan aime les animaux. Ses parents ayant été contraints de fuir Cuba par opposition politique au régime castriste, il a grandi pour partie à Miami (Floride), pour partie au Royaume-Uni, toujours avec des animaux. Dans l’excitation collective pour les nouvelles nourritures qui règne dans ce coin de Californie après le coup d’éclat mondial de Mark Post, Ryan s’imagine bien être « le gars de la nourriture pour chiens », l’homme de la rupture en ce domaine. Pour lui, c’est cohérent : « J’étais devenu végan, il fallait que je fasse quelque chose pour les animaux, pour les chiens et les chats. Pouvais-je créer une nourriture pour chiens et chats exempte de cruauté envers les animaux, durable et à haute teneur en protéines ? » C’est ainsi que démarre Wild Earth, première entreprise au monde à fabriquer des croquettes véganes pour animaux domestiques. Ryan sait monter une entreprise et trouver de l’argent, il l’a enseigné à IndieBio. C’est à son tour de faire la preuve de son talent de start-upeur. Mais l’affaire n’apparaît pas si évidente que ça aux investisseurs, peu tentés par le marché de l’aliment pour animaux domestiques. Ryan a néanmoins pu lever 12,2 millions de dollars, notamment auprès de Purple Orange Ventures et de Radical Investments LP – le premier créé par Gary Lin, basé à Berlin, et le second fondé par Mark Cuban, basé à Dallas.

			Que mange donc un chien végan ? Des protéines extraites d’une levure et du koji, cette moisissure vedette de la cuisine asiatique.

			Les Aspergillus sont des champignons filamenteux de type moisissure présents partout dans le monde. Ils se développent sur la matière organique en décomposition (plantes, légumes, fruits, sol, compost, aliments…). Aspergillus oryzae est le ferment utilisé dans la fabrication du kōji (le moût d’amorçage du saké et du miso). Par raccourci, Aspergillus oryzae est aussi appelé « koji » par l’industrie agroalimentaire bio. Aspergillus sojae est le ferment du kōji de la sauce de soja, du mirin (alcool de riz sucré) et des tsukemono (genre de pickles japonais). Aspergillus kawachii sert à la fabrication du shōchū (eau-de-vie japonaise), son cousin Aspergillus awamori, à celle du shōchū d’Okinawa.

			Des champignons pour les chiens, des carnivores ? « Oui, des plantes – pois chiche, avoine, patate douce, citrouille, épinard –, notre protéine de levures30 riche en vitamines B et A, et un autre champignon, le koji. Nous utilisons des champignons comme alternative à la viande, car nos produits sont aussi riches en protéines que la viande, parfois plus que certaines viandes. Notre nourriture pour chiens contient aussi des protéines de pin31. Pas de synthèse, c’est de la protéine naturelle. C’est important pour nous de pouvoir affirmer que toutes les protéines dont votre chien a besoin sont naturelles, sans aspects négatifs. C’est durable, c’est free, c’est propre. »

			Vous êtes donc en train de rendre les chiens végétariens ! « Oui, dit-il avec un large sourire et des yeux rieurs, et les chiens aiment ça ! Cela bouscule pas mal l’esprit de certaines personnes. » Ryan a sa théorie, selon laquelle, avec les croquettes Wild Earth, les chiens sont contents de bien manger : « D’habitude, on donne aux chiens de la mauvaise viande et ils le sentent. Les humains prennent pour eux la viande de bonne qualité et laissent le reste aux chiens. Aux États-Unis, nous appelons ça les quatre D : Dead, Down, Diying, Diseased (mort, à terre, mourant, malade). Un animal qui tombe mort pour des raisons inconnues ne peut pas être inséré dans la chaîne alimentaire humaine, idem s’il est malade ou mourant. Par contre, il peut entrer dans la production de nourriture pour chiens. De même, un animal handicapé, par exemple qui ne peut pas marcher, peut être introduit dans la chaîne alimentaire des animaux domestiques. » Ryan estime que les aliments pour animaux domestiques présentent deux gros problèmes. D’une part, de façon générale, internationale, la faible qualité de la viande entrant dans la nourriture pour animaux de compagnie. D’autre part, aux États-Unis, « nous avons tellement de chiens et de chats qu’un tiers de notre consommation de viande sert à nourrir nos animaux de compagnie. Il n’y a pas que les animaux de réforme dans la nourriture pour chiens et chats, il y a des animaux élevés dans des fermes industrielles qui meurent uniquement pour nourrir nos animaux domestiques. » Le constat l’a stupéfié et lui a permis d’argumenter la création de Wild Earth : « Aux États-Unis, 70 % des ménages ont un animal de compagnie à la maison. À chaque repas, ils mangent de la viande. Deux repas par jour, parfois trois. Excellente affaire. Trente pour cent de la viande que nous consommons, et les animaux domestiques n’en ont pas besoin. Ils ont juste besoin de protéines propres. Donc, de manger des croquettes. »

			À la conquête du monde canin

			Sur les 30 % de la production nationale de viande consommée par les animaux domestiques, Ryan s’est donné pour « mission de convaincre » 5 % des acheteurs d’aliments pour animaux à rallier sa démarche. Cela devrait « avoir un impact énorme sur le climat. Tellement énorme que même si nous le modifions un peu, cela aura une immense répercussion sur le reste du monde. » Il a commencé par les États-Unis, « pays où les animaux domestiques mangent le plus de viande », mais il a déjà le regard tourné vers l’Europe – « Notre mission est globale, ce n’est pas un produit américain » – et vers l’Asie – « La Chine va bientôt nous dépasser. Ils aiment les chiens. À mesure qu’ils s’enrichissent, ils ne les mangent plus et les gardent comme animaux domestiques. Ils ont donc maintenant un marché en plein essor pour les animaux de compagnie, qui, dans les dix prochaines années, dépasseront probablement le nombre d’animaux de compagnie aux États-Unis. »

			Je le sens partir sur des plans de conquête de la Chine – qui, vue de Californie, n’est finalement que l’extension de la conquête de l’Ouest –, aussi je le ramène à la réalité du moment, sa gamme de produits. Elle se résume à deux types de nourriture pour chiens : l’une pour les grands chiens et l’autre pour les petits chiens, avec, illustration du sens pratique américain, des grands sacs pour emballer la première et des petits sacs pour la seconde. Disponibles dans les cinquante États du pays. L’offre est complétée par trois sortes de friandises, c’est le mot que Ryan emploie, et je ne résiste pas au plaisir de partager avec vous leur description.

			Friandises Banane et cannelle : « Les bananes sont une excellente source de potassium et de magnésium, et les vitamines B6 et C et la cannelle peuvent soutenir les fonctions parodontales en favorisant un bon équilibre de la flore buccale. »

			Friandises Fraise et betterave : « Les betteraves sont une riche source de phytonutriments qui contribuent à la santé du cœur et du foie, tandis que les fraises regorgent d’antioxydants, sont riches en fibres et contiennent beaucoup de vitamine C. »

			Friandises Beurre d’arachide : « Le beurre de cacahuète est une excellente source de protéines, de vitamines et de graisses saines. Il contient également des fibres, du potassium, du magnésium et des vitamines E et B6. »

			La « disruption » n’est pas seulement dans le régime végétarien servi aux chiens, elle s’étend au marketing, digne d’un coach en nutrition. Rien à voir avec les pubs françaises anthropomorphes.

			Et les chats ?

			Et les chats, Ryan, les félins que sont puissamment les chats, vous les mettez aussi au régime veggie ? « Ce n’est pas facile, les chats sont très difficiles. Les chiens, c’est facile, ce sont des omnivores comme nous. Ils peuvent manger la plupart des aliments. Les chats sont des “carnivores obligés”, il leur faut de la viande. Nous allons utiliser de la viande cultivée ou recourir à la biosynthèse. La biotechnologie permet de fabriquer des produits destinés aux chats. Nous préparons des conserves pour chats. Pour le moment, nous consacrons beaucoup de temps aux tests. Nous voulons nous assurer que les chats les plus difficiles soient en bonne santé. Au final, peut-être que 95 % des chiens mangeront notre nourriture, nous le savons parce que nous l’avons testé ; pour les chats, ce sera peut-être 20 %.

			Tous les chats mènent à la viande…

			Ayant participé à la création de plusieurs sociétés de viande cultivée et fait des essais positifs avec la viande cultivée pour les chats, ne serait-il pas tenté d’en produire pour les humains ? « Pour sûr. Cela ne nous a pas échappé. Nous étudions cette possibilité, et si ça se fait, ce ne sera pas sous notre marque Wild Earth, nous créerons une nouvelle marque destinée aux humains. » Et d’ajouter, goguenard : « Ce que beaucoup de gens ignorent, c’est que Nestlé et Mars vendent à la fois de la nourriture pour animaux de compagnie et de la nourriture pour les humains32. » Il me confie alors son expression préférée, se demandant si j’oserai l’imprimer : « Ma mission est de dévoiler le monde » (my mission is to unfuck the world), et il part dans un grand éclat de rire en poursuivant : « Nous allons dévoiler la science ! Science et durabilité : c’est ma mission. Les animaux de compagnie constituent notre première mission et, bien entendu, d’autres produits à suivre. » Je l’invite à poursuivre, mettant en avant que beaucoup de laboratoires savent fabriquer de la viande à partir de cellules souches, que l’on sait ensuite les cultiver dans des bioréacteurs ; alors, à ses yeux de biologiste, qu’est-ce qui bloque aujourd’hui le changement d’échelle dans la production de viande de culture ? « Le grand défi est de la redimensionner. C’est une chose de brasser une bière à la maison, c’en est une autre que de produire de la Budweiser ou de faire du vin. Pour le vin, vous avez des grands chais où il peut fermenter. C’est le même défi, on a besoin de faire fermenter les cellules animales, cet immense bâtiment de trois étages où nous sommes n’est fait que pour faire grandir et fermenter des produits.

			La différence avec le vin, c’est que vous n’avez pas besoin d’un médium, d’un milieu de croissance, c’est le vin qui élève le vin…

			Oui, cela fait une grande différence. Le médium fait le prix de la viande de culture. Il coûtait des milliers de dollars par litre, nous savons que des sociétés comme Merck, à Darmstadt (Allemagne), travaillent actuellement à ramener le coût à dix dollars le litre. Il va y avoir de la concurrence pour fournir le support de croissance et cela fera baisser le prix. En théorie, il n’y a aucune raison pour que le coût du support de croissance ne soit pas celui de l’eau sucrée, car bien que ce soit plus coûteux, les coûts de base sont à peu près équivalents. On arrivera à quelques dollars ou euros le litre, peut-être moins d’un euro le litre ? Et cela va faire chuter le prix mille fois. Cela rend tout possible. »

			Mafia végane

			C’était sur le site Web de CNBC (Consumer News and Business Channel), le 12 août 2017, un article de Christina Farr titré « Rencontre avec la mafia végane, un groupe d’investisseurs secrets qui misent sur l’avenir de l’alimentation » (Farr, 2017). Un des membres interviewés de cette mafia était… Ryan Bethencourt. Je lui rappelle qu’il déclarait alors à la journaliste : « Nous sommes une communauté, nous bâtissons et finançons des sociétés véganes. » Il répond en riant : « Au début, cela ressemblait à une blague… La mafia végane est un groupe de personnes qui essaient de transformer le monde pour le rendre meilleur. Ce sont des entrepreneurs et des investisseurs qui tentent de créer des entreprises dont l’activité améliore le monde. » Combien de personnes dans la mafia végane ? « Des dizaines et il y en a de plus en plus, probablement des centaines maintenant. Plus le nombre d’entrepreneurs et d’investisseurs entrant dans l’espace végan augmente, plus la mafia grandit. Ce sont des gens qui sont prêts à mettre leur temps et leur argent là où ils sont. Nous ne nous contentons pas de dire : “Hé, nous devrions faire quelque chose de durable.” Nous le faisons réellement. Wild Earth a démarré comme ça. »

			Je repense à ce que me confiait Arturo Elizardo, de Clara Foods, il y a quelques jours : « En tant qu’entrepreneurs, nous faisons un effort conscient pour aider d’autres entrepreneurs dans la même voie que nous. Je crois fermement qu’une marée montante soulève tous les bateaux. Que ce qui est bon pour Wild Earth, bon pour Just, pour Impossible Foods, Beyond Meat ou Perfect Day, c’est bon pour nous. S’ils réussissent, nous réussissons, et vice versa. Parce que notre marché est encore si petit… Tous réunis, nous ne représentons que 1 % du marché… Nous ne sommes pas en concurrence. Et puis, nous essayons tous de combattre la même chose. Venant d’horizons différents, nous sommes nombreux à avoir abordé cette même question. Pat Brown, d’Impossible Foods, est professeur de biochimie à Standford, il s’est dit : “Que puis-je faire de mon temps dans ce monde pour avoir un impact ?” Moi, je viens du gouvernement en essayant de faire la même chose. Ethan Brown, de Beyond Meat, a deux enfants et s’est demandé : “Comment puis-je mieux les nourrir ?” Josh Tetrick, de Just, était avocat… Il y a donc des gens venant des sciences, du gouvernement, du droit, etc., qui sont venus à nos industries non parce qu’ils voulaient devenir milliardaires, mais pour faire le plus grand bien possible dans le monde. C’est une démarche que beaucoup de gens partagent, que vous soyez un organisme à but non lucratif ou un investisseur. Chez tous les investisseurs, il y a maintenant une notion d’investissement à impact. Quand on regarde l’énorme chiffre d’affaires de l’alimentation, on se dit qu’il peut être impacté. De nombreux investisseurs cherchent à présent non seulement à gagner de l’argent avec leurs investissements, mais également à améliorer le monde. Comment utilisez-vous l’argent pour faire le bien ? Il y a ce but collectif qui nous est commun. » La mafia végane est donc altruiste. Pour un usage utile… d’une partie de l’argent. Un détournement pour leur bonne cause, pour financer leur dessein végan.

			Le meilleur des mondes de Ryan

			En considérant ces dizaines de start-up que Ryan a accompagnées avec IndieBio, sa vegan mafia fabriquant artificiellement de la viande pour celles et ceux qui ne sont pas des leurs, c’est-à-dire les omnivores que nous sommes, je lui demande s’il se rend compte de l’échelle à laquelle lui et ses amis sont en train de remodeler l’agriculture et l’alimentation. Droit dans ses bottes et toujours souriant – cet homme semble s’amuser comme un joueur s’amuse du monde –, il assume le constat :

			« Nous transformons la façon dont l’humanité se nourrit. D’une manière générale, j’aime penser à tout du point de vue du temps long. Quand nous en avons la chance, les défis de notre vie se pensent sur cent ans. Mais le temps long, c’est dix mille ans si on considère celui de nos ancêtres qui ont créé l’agriculture moderne ou deux cent mille ans si on prend celui de l’apparition de notre espèce. Et avant, il existait de nombreuses formes d’humains, comme des primates, pendant quelques millions d’années. Donc, sur une période très courte, nous avons fait beaucoup de dégâts. Mon message est un message d’espoir qu’avec la science, nous pouvons réellement changer cela… C’est pourquoi j’ai appelé mon entreprise Wild Earth. Je suis biologiste et je me soucie de la richesse de la vie. Je pense que nous pouvons réellement ramener la vie sauvage. Je veux ré-ensauvager la Terre. Ne serait-il pas étonnant que la forêt amazonienne regagne du terrain ?

			Si je suis votre pensée, Ryan, dans vingt ans ou dans cinquante ans, il n’y aura plus d’animaux domestiques…

			Exactement ! Plus d’animaux domestiques, c’est tout ! C’est ça, pas de fermes-usines, juste des brasseries où nous cultiverons des lots de nourriture et des champs où nous cultiverons des plantes.

			Vous semble-t-il aussi possible de se passer des champs pour cultiver des plantes ?

			Oui, peut-être avec l’agriculture verticale. Il y a Plenty, une société soutenue par Jeff Bezos33, qui cultive dans des fermes verticales. C’est frais, c’est à la périphérie des villes. Vous pouvez imaginer des gratte-ciel de fruits et de légumes frais. Alors, l’empreinte de l’humanité est de plus en plus petite. La plupart d’entre nous serons urbains…

			C’est un nouveau paysage que vous appelez de vos vœux…

			Oui, nous allons remodeler la planète. Nous allons avoir des villes plus grandes, je pense qu’en Chine il y aura une mégapole de cent millions d’habitants. Des villes énormes. Mais vous pouvez imaginer qu’au lieu de détruire tout le paysage naturel qui les entoure, nous pourrions avoir des gratte-ciel de nourriture. C’est une idée intéressante de ne plus avoir de champs où cultiver notre nourriture, mais des gratte-ciel. Le reste est constitué de nature sauvage, et ainsi les forêts et les jungles pourraient revenir. C’est vraiment une vision passionnante de l’avenir. » 

			La nourriture comme expérience

			Restant focalisé sur l’avenir, je demande à Ryan comment il imagine le marché alimentaire dans vingt ans et, par exemple, la possibilité d’imprimer de la viande : « Oui, comme dans Star Trek ! Je pense que c’est possible, mais je ne rêve pas de cela, je rêve de nourriture avec des histoires. Pour moi, c’est ce qui est le plus puissant. La viande issue d’une vache très spéciale au goût unique ou le fromage vieilli issu d’un certain type de champignon qui lui a donné un arôme et un goût particuliers. Je rêve d’un avenir où la nourriture raconterait une histoire plus attrayante, où les textures, les saveurs et les arômes seraient plus riches et originaux. Je crois que l’avenir alimentaire sera une explosion de variétés. Je ne vois pas une petite boîte qui imprime de la nourriture, je vois une explosion de façons différentes de consommer de la nourriture, de faire l’expérience de la nourriture. La nourriture devient davantage une expérience. Déjà, en Europe et en France, la nourriture est une expérience. Aux États-Unis, c’est de la restauration rapide. Ce n’est pas une expérience, c’est juste des aliments. L’avenir dont je rêve, la nourriture comme expérience. Mais durable. » Alors, quand il ne mange pas les croquettes pour chiens qu’il fabrique pour prouver, dans un clip, qu’elles sont bonnes et véganes, quel est le plat préféré de Ryan Bethencourt ? « Je n’ai pas besoin d’être stéréotypé avec un Beyond Burger34 ! (Rire) Je suis cubain, franco-cubain de nom, mon plat préféré est cubain, fait de haricots noirs, de riz, de plantains et de yucca. Très simple et très savoureux. »

			Avant de nous quitter, nous échangeons sur les derniers livres lus. Ryan me raconte qu’il vient de lire deux livres qui se font écho. L’un est Team of Rivals, de l’historienne Doris Kearns Goodwin (2005), sur la façon dont Abraham Lincoln a gouverné les États-Unis pendant la guerre de Sécession. L’Union contre la Confédération. L’autre est Rebel Yell, du journaliste Sam C. Gwynne (2015), sur le général Stonewall Jackson de la Confédération. Émancipateurs contre esclavagistes. Lincoln remporte une rude bataille contre le Congrès qui va lui permettre de gagner la guerre du Nord contre le Sud. Tacticien génial, encore enseigné aujourd’hui dans les écoles militaires, Stonewall Jackson gagne des batailles avec mille hommes confédérés contre dix mille de l’Union (il mourra au cours de l’une d’elles). Ryan est marqué par ces deux personnes, Lincoln et Jackson, qui « vont au combat et réussissent tous les deux à leur manière ». Team of Rivals éclaire la part d’ombre de la victoire de Lincoln, Rebel Yell révèle la part de lumière de Jackson enfreignant la loi pour apprendre aux esclaves à lire. Ces deux héros américains enseignent à Ryan « l’importance de faire la part des choses. Il est très facile dans notre monde de dire que cette personne est méchante et que cette personne est bonne. Quand vous regardez plus profondément, il y a de la nuance dans tout. Les gens sont confus. » L’incohérence des comportements conforte Ryan dans sa mission : « Montrer aux gens que nous pouvons créer un monde plus durable, que l’environnement est magnifique, que les animaux n’ont pas à souffrir pour nous, que nous pouvons faire de l’excellente nourriture. Toutes des choses, à gauche ou à droite, que les gens peuvent accepter. Donc, pour moi, c’est ma maison. »

			

			
				
					25. Biotechnologie : « Toute technique utilisant des êtres vivants (micro-organismes, animaux, végétaux), généralement après modification de leurs caractéristiques génétiques, pour la fabrication industrielle de composés biologiques ou chimiques (médicaments, matières premières industrielles) ou pour l’amélioration de la production agricole (plantes et animaux transgéniques ou OGM [organismes génétiquement modifiés]).  » Dictionnaire Larousse.

				

				
					26. Fondée à Culver City (Californie) par le physicien transhumaniste Peter Diamantis, la Fondation X Prize organise des concours réservés à des équipes scientifiques dont les projets technologiques sont susceptibles d’apporter des « percées radicales pour le bienfait de l’humanité ». Elon Musk, James Cameron, Larry Page, Arianna Huffington, Ratan Tata, font partie du conseil d’administration.

				

				
					27. CRISPR est un système de reconnaissance de l’ADN, produit naturellement par une bactérie. Cas9 est une enzyme qui a la propriété de couper la double hélice de l’ADN. L’association CRISPR-Cas9 forme une sorte de « ciseaux à ADN » qui permet avec précision de cibler une partie de l’ADN, de le couper et/ou de le modifier.

				

				
					28. Ryan Bethencourt fait ici allusion aux protéines recombinantes.

				

				
					29. Chaque start-up admise au programme accède à un investissement initial de deux cent mille dollars en cash plus cinquante mille dollars en nature (le programme lui-même) en échange de 8 % du capital.

				

				
					30. Une levure est un champignon.

				

				
					31. Les pignons de pin sont riches en acides gras essentiels, en phosphore et en fer.

				

				
					32. Nestlé vend, entre autres, pour les humains : Buitoni, Cailler, Chef, Gerber, Häagen-Dazs, Herta, Kit Kat, La Laitière, Lion, Maggi, Nescafé, Nespresso, Nesquik, Perrier, Quality Street, San Pellegrino… et pour les animaux : Purina, Friskies, Gourmet, Cat Chow, Alpo… Mars vend, entre autres pour les humains : Balisto, Bounty, Dolmio, Mars, Royco, Susy Wan, Uncle Ben’s, Wrigley… et pour les animaux : Cesar, Dreamies, Iams, Nutro, Royal Canin, Sheba, Whiskas, Pedigree…

				

				
					33. Jeff Bezos, fondateur d’Amazon, un des trois hommes les plus riches du monde, a investi dans une société qui conçoit et gère des « fermes d’intérieur verticales » où des fruits et des légumes poussent en hydroponie sur des modules suspendus dans une installation intérieure à climat contrôlé, sous des diodes électroluminescentes, sans pesticides, sans OGM… et sans sol. La première ferme a vu le jour à San Francisco, la seconde, à Seattle, et il y a trois cents projets en Chine.

				

				
					34. Beyond Burger : créé en 2014 par Beyond Meat, premier hamburger à base de plantes ayant l’allure d’un vrai hamburger.

				

			

		

	
		
			Chapitre 4

			Dans les champs de l’agriculture cellulaire

			Le vent d’ouest est tombé. L’après-midi s’étire dans la tiédeur de septembre. Les jolis petits immeubles colorés à bow-windows du quartier de Mission guident ma marche vers le centre-ville. Je quitte Dorland Street pour remonter Dolores, belle avenue à quatre voies bordées et séparées par des rangées d’arbres. À cette heure, dans ce quartier historique et résidentiel de San Francisco, le trottoir m’appartient et je goûte à la quiétude du lieu et de l’instant. Déambuler dans une ville inconnue en étant attentif aux détails, aux scènes de vie quotidienne, en étant disponible à un brin de conversation avec les rencontres de hasard, permet de prendre le pouls de la société. L’angle de Dolores et de la 16e Rue offre un condensé de l’esprit de tolérance qui règne ici : la Misión San Francisco de Asís, imposant ensemble religieux d’architecture baroque espagnole, fait face à la sobre Saint Matthews Lutheran Church aux briques peintes en vert et aux ouvertures soulignées de blanc, et au Laughing Lotus Yoga Center (Le Lotus rieur) qui se résume comme « une oasis dans la jungle urbaine ». L’autre rive du carrefour accueille Sha’ar Zahav, une communauté juive qui « affirme le sacré en chacun de nous » et gère une synagogue LGBTQ offrant « la chaleur et le confort de la famille choisie […] embrassant une diversité d’individus de tous les genres, sexualités, races et capacités », qui partage son adresse avec la très austère First Mennonite Church des anabaptistes locaux. Dieu devrait y retrouver les siens.

			En haut de Dolores Street, une statue équestre en bronze célèbre l’engagement des volontaires californiens dans la guerre hispano-américaine (1898). Bellone, déesse romaine de la guerre, pointe son glaive vers… le bâtiment du Trésor américain en charge de frapper les pièces de monnaie, le Mint. L’austère et massive bâtisse des années 1930 se dresse sur un promontoire qui domine le carrefour Dolores Street-Market Street. Cette dernière est l’artère majeure qui traverse la ville du nord-est au sud-ouest, de l’embarcadère sur la baie jusqu’au pied des Twin Peaks, les emblématiques collines jumelles. Le devoir m’appelle vers l’embarcadère, à une bonne demi-heure de marche. 1800, Market Street, l’immeuble violet est un havre pour les personnes LGBTQ dans le besoin et un étendard culturel de la communauté. Je souris de constater que l’immeuble jouxte la First Baptist Church, dont la communauté américaine, très moraliste, a été secouée, début 2019, par la révélation de près de quatre cents abus sexuels de pasteurs sur quelque sept cents victimes en vingt ans. La liberté côtoyant l’hypocrisie.

			La partie centrale de la chaussée est réservée aux tramways. L’originalité des rames en circulation tient dans l’alternance des modèles de trains, des plus vieux aux plus récents. Un musée ferroviaire vivant. Je presse le pas, laisse à leur surenchère les fast-food proposant les meilleurs breakfasts et les meilleurs burgers, et débouche sur Civic Center. Les trottoirs du quartier de la mairie, Market Street compris, m’impressionnent par le nombre de sans-abri qui y mendient. Parmi eux, pas mal de vétérans de la guerre en Irak, mutilés pour certains. Combien est étrange ce pays prêt à guerroyer tout autour du monde et qui abandonne ses soldats à la misère, parmi lesquels beaucoup d’Afro-Américains. Deux carrefours plus loin, la rue dessert des grands magasins, des hôtels haut de gamme, des banques. Encore quelques blocs et j’atteins New Montgomery Street pour rejoindre le Palace Hotel où le Good Food Institute va tenir conférence pendant trois jours.

			Le Good Food Institute (GFI) est un organisme à but non lucratif créé en 2016 par Bruce Friedrich, et dirigé par lui. C’est un outil militant des végans, partisans des fausses viandes à base de plantes, de protéines de synthèse ou de cultures de cellules souches. Il a pour but de mobiliser le maximum de scientifiques sur le sujet, de convaincre les industriels de l’agroalimentaire d’abandonner progressivement leur approvisionnement par les élevages, de faire travailler des juristes et des politiciens sur l’évolution des règles et des lois pour faciliter l’accès au marché de ces « nouvelles viandes », et d’influencer l’opinion publique pour que les consommateurs modifient leur régime alimentaire carné. La stratégie du GFI est officiellement de « s’appuyer sur les biotechnologies et le marché pour transformer notre système alimentaire, en l’éloignant des produits d’animaux d’élevage et en proposant des alternatives à base de viande et de plantes propres ». « Viande propre » (clean meat), le terme a été choisi pour éviter les effets négatifs dans l’opinion publique de lab-grown meat (« viande de laboratoire »), cultured meat (« viande de culture ») ou in vitro meat (« viande in vitro ») employés par les autres acteurs ou scientifiques du secteur.

			L’institut a pu démarrer grâce au soutien de l’Open Philanthropy Project, qui lui a versé 1 million de dollars en 2016 et 1,5 l’année suivante. Le GFI est basé à Washington, ce qui facilite son travail de lobbying au niveau fédéral (USDA, FDA). Le GFI met la pression sur ces deux institutions gouvernementales pour obtenir des règles en faveur des substituts à la viande. En 2016, le GFI a poursuivi en justice l’United States Department of Agriculture (USDA), le ministère américain de l’Agriculture, pour défaut de fourniture d’informations relatives au lobbying du lobby des œufs qui diffamait Hampton Creek (devenu Just). Depuis 2016, le GFI harcèle la Food and Drug Administration (FDA), l’Agence américaine des produits alimentaires et médicamenteux, pour avoir le droit de nommer les substituts alimentaires végans avec les mêmes mots que les produits naturels qu’ils remplacent (lait, œuf, viande, etc.).

			Bruce Friedrich, la cinquantaine, est un militant de longue date de la cause animale et du véganisme. Il a travaillé pour People for the Ethical Treatment of Animals (PETA), dont les pratiques et les déclarations provoquent souvent des polémiques35, et pour Farm Sanctuary, le premier refuge pour animaux de ferme créé aux États-Unis, en 1986. C’est un habitué des médias et des conférences, où il fait preuve d’un vrai talent d’orateur. Bruce Friedrich est aussi cofondateur de New Crop Capital, « un fonds de capital-risque végan », comme le titrait The Guardian (Gunther, 2016), qui a démarré en levant vingt-cinq millions de dollars pour les injecter dans des sociétés comme Beyond Meat et Purple Carott. Dans un entretien au National Catholic Reporter, Bruce Friedrich confie que son engagement pour la cause animale vient de sa foi catholique : « Je considère le travail pour le compte des animaux – et en particulier des animaux d’élevage – comme le travail de Dieu. » (Heffern, 2010)

			Un futur sur paillasse

			« Le futur de la viande », c’est le titre de la deuxième édition de la Conférence annuelle du Good Food Institute. L’événement rassemble à San Francisco le gratin mondial des acteurs décidés à « accélérer le marché de la viande à base de plantes et de viande cellulaire, deux technologies alimentaires prometteuses qui nous permettront de nourrir près de dix milliards de personnes d’ici 2050 ». Il fait concurrence à son aînée, la conférence annuelle organisée depuis 2017 par New Harvest et focalisée uniquement sur la viande cultivée.

			La conférence se tient au Palace Hotel, établissement faisant partie de la légende de la ville. Comme la ville, il a disparu dans le tremblement de terre du 18 avril 1906, comme la ville il renaquit de ses cendres, tout aussi grand et beau. Il fut le théâtre de réceptions célèbres et récemment offrit son Garden Court en décor de la scène finale du film de David Fincher, The Game (1997). C’est dans cette salle à manger dominée par une somptueuse verrière Art déco que je retrouve David Welch.

			David Welch dirige le département Science et Technologie du Good Food Institute. Ce docteur en biologie a glissé du végétal à la biologie cellulaire en travaillant au Royaume-Uni et aux États-Unis pour des entreprises qui fabriquaient des cellules souches et des milieux de culture cellulaire pour des applications médicales. Il y a deux ans, il a rejoint le GFI où il met son savoir au service de l’agriculture cellulaire « pour transformer le secteur de l’alimentation afin qu’il utilise des sources d’aliments plus durables et plus saines ». Son but : « Trouver des protéines alternatives, principalement de plantes ou de l’agriculture cellulaire pour aider l’industrie à avancer le plus rapidement possible. » Assis dans un angle du Garden Court, David Welch répond à mes questions.

			Que fait le département Science et Technologie du GFI ?

			Nous agissons comme groupe de réflexion et comme conseiller pour l’industrie. Nous essayons d’analyser le marché, de nous projeter dans vingt, trente, cinquante ans pour savoir de quelle technologie nous avons besoin, quelles innovations nous devons trouver, quels sont les obstacles qui pourraient bloquer la croissance industrielle. Nous essayons ensuite de trouver des fonds, soit par des donateurs, soit par des gouvernements, pour stimuler davantage de recherche et d’innovation dans les entreprises. Et nous faisons beaucoup de sensibilisation. Nous allons dans les meilleures universités et essayons de convaincre plus de scientifiques, d’étudiants, de s’intéresser à cette industrie afin qu’ils puissent rejoindre des entreprises, créer leur propre entreprise ou faire de la recherche pour faire progresser l’industrie.

			Le GFI est donc au cœur d’un réseau d’entreprises et d’investisseurs mobilisés sur le changement de nourriture. Comment ­expliquez-vous le succès de cette démarche ?

			Auparavant, les organisations poussaient les consommateurs à modifier leurs habitudes alimentaires en leur disant que leur pratique était mauvaise pour l’environnement. Ça ne marche pas. Les gens ne veulent pas entendre que ce qu’ils font est mal. Le nouvel écosystème repose sur la création de produits dont le goût est aussi bon, voire meilleur, que le produit que l’on veut remplacer [la viande, NDLA], dont les prix sont concurrentiels et la mise en vente partout. Ces trois facteurs, le goût, le prix et la disponibilité, sont au cœur de ce nouvel écosystème. Aujourd’hui, les investisseurs sont vraiment à l’écoute de ces trois domaines et investissent dans des entreprises qui se concentrent sur ces questions. On ne crée pas simplement un hamburger végétarien, mais un produit qui a un meilleur goût que le hamburger fait avec des animaux conventionnels. C’est cela le changement. Le consommateur que ces entreprises ciblent et que les investisseurs soutiennent n’est pas le consommateur végétalien – ce dernier représente 3 % du monde et cela ne se développe pas beaucoup – ; ce qui se développe est ce qu’on appelle le “consommateur flexitarien”. C’est le jeune consommateur qui veut manger moins de viande pour des raisons environnementales ou éthiques. Il aime le goût de la viande, mais il veut qu’elle soit éthique. Il veut quelque chose qui a le goût de la viande, du lait ou du fromage, mais provenant d’une bonne source. C’est le changement. Ces entreprises essaient de créer des produits dont vous ne devinerez pas en les mangeant qu’ils ne proviennent pas d’un animal. Ils ne sont pas encore parfaits, mais de plus en plus. En 2050, il devrait y avoir dix milliards de personnes sur la planète, le système alimentaire actuel ne pourra pas nourrir tous ces gens.

			Vous pourriez aussi dire aux gens de manger moins de viande…

			En Occident, les plus nantis ont tendance à manger moins de viande, mais dans d’autres régions du monde, notamment en Chine et en Inde où la classe moyenne s’agrandit, on mange de plus en plus de viande. C’est un signe de statut ou de richesse. C’est le défi.

			Lorsque vous mangez de la viande, vous croquez aussi une partie du paysage, de la culture, de l’histoire… Avec vos produits de laboratoire, vous provoquez une gigantesque rupture culturelle…

			Il existe un désir culturel de manger de la viande d’animaux. Même si certains burgers à base de plantes sont proches du goût animal, les gens ne croient pas que c’est aussi bon, car ils ne proviennent pas d’un animal. C’est la raison pour laquelle il y a maintenant plus d’entreprises qui se concentrent sur la production de viande à partir de cellules souches d’un animal, parce que, en fin de compte, c’est identique, non ? Vous supprimez le massacre de l’animal, mais vous commencez toujours par des cellules provenant d’un animal. C’est vraiment de la viande, il n’y a pas de différence. Bien sûr, il y a encore de la formation à faire sur cette nouvelle technologie, mais toutes les études de marché effectuées à ce jour montrent que la plupart des gens sont très réceptifs à la consommation de « viande propre ».

			Demeure le problème de coût qui est lié au milieu nutritif pour les cellules souches. La composition de ce milieu nutritif ne bloque-t-il pas l’évolution de la production de viande cultivée ?

			C’est une des difficultés. Je pense qu’il y en a plus d’une. La réglementation en est une, la politique en est une autre, le coût aussi. Le milieu de culture cellulaire est un bouillon nutritif, un mélange de tout ce dont les cellules ont besoin pour rester en vie et se développer. Il existe plusieurs types de milieux de culture cellulaire. L’une des formes les moins chères utilise un sérum fœtal bovin, riche de nombreuses protéines nécessaires à la croissance des cellules. C’est un sous-produit de l’élevage, donc si vous voulez de la viande propre, vous ne pouvez pas recourir à un produit provenant d’une vache. Il faut utiliser un milieu de culture cellulaire synthétique c’est-à-dire contenant des protéines synthétisées en laboratoire. L’industrie pharmaceutique sait faire cela depuis longtemps. Toutes les grandes sociétés pharmaceutiques qui produisent des vaccins et des médicaments utilisent un milieu de culture cellulaire synthétique. Sa fabrication est très chère, mais l’industrie pharmaceutique peut payer des prix élevés car c’est amorti dans les médicaments. Aujourd’hui, un support de culture cellulaire coûte trois cents à quatre cents dollars le litre. Pour qu’une entreprise de viande cellulaire soit rentable, il faudrait que ces protéines synthétiques coûtent un à deux dollars le litre. Nous travaillons avec l’industrie pour réduire les coûts. C’est un obstacle à la croissance à court terme, mais pas impossible à surmonter. Je crois que cela sera résolu l’année prochaine.

			En l’absence de circulation sanguine pour transporter les nutriments, comment fait-on ?

			Les nutriments sont mélangés à un liquide. Que les cellules soient dans une boîte de Petri ou dans un énorme bioréacteur, vous les nourrissez avec ce mélange de nutriments, en respectant des conditions de température.

			Mais les cellules élevées ainsi ne font pas de fibres. La raison est-elle liée à ce mode de production ?

			La création de viande à partir de cellules souches se décompose en trois étapes. Dans un premier temps, vous faites une petite biopsie sur l’animal que vous voulez – vache, poulet, porc – pour isoler les cellules dont vous avez besoin. La deuxième étape est celle de la prolifération des cellules à partir du petit nombre que vous avez prélevé. Elle se fait à l’intérieur d’un bioréacteur où vous nourrissez les cellules avec un mélange de nutriments pour qu’elles se multiplient. Au bout de trois semaines, vous avez beaucoup de cellules, mais ces cellules ne sont toujours pas différenciées. Elles sont toujours au stade de cellules souches. La troisième étape est celle de la différenciation. Vous modifiez les ingrédients du mélange nourricier pour transformer ces cellules souches en cellules musculaires et adipeuses, comme celles qui constituent un morceau de viande.

			Est-ce aussi simple que cela ?

			Il faut faire des expériences sur les boîtes de Petri pour identifier les protéines qui vont transformer les cellules souches en cellules musculaires ou adipeuses. Cette connaissance existe dans la thérapie cellulaire depuis de nombreuses années. Il s’agit de prendre cette technologie et de l’adapter à la production de nourriture. Aujourd’hui, plus de quarante entreprises savent faire cela avec du poisson, du porc, du poulet et du bœuf. Elles le font à petite échelle. Pour le faire à très grande échelle, non plus en grammes mais en tonnes, il faut résoudre la question des grands équipements et celle de la réduction des coûts des nutriments.

			Si vous avez raison, à terme, le développement de l’agriculture cellulaire fera baisser le prix des médicaments…

			Oui, car cette industrie se concentre sur la création de processus à très grande échelle et à très faible coût, elle pense le processus sous un angle différent de celui du secteur pharmaceutique. Et ses innovations se traduiront dans le domaine médical. Dans dix ou vingt ans, cela réduira le coût des médicaments.

			L’heure tourne et il est temps d’aller à la réception d’ouverture de ces trois jours de conférences. Elle se déroule dans un salon du Palace. Celui où les sponsors « Gold » et « Silver » ont leur stand. Il y a un autre salon réservé aux sponsors « Bronze » près du si cosy Pied Piper Bar. Comme d’habitude en ce pays, la seule échelle qui compte est celle de l’argent. Celui que l’on gagne, celui que l’on dépense, celui que l’on donne par philanthropie et que l’on ne manque pas de mentionner sur son CV. Le buffet, pure veggie, est offert par l’un d’eux. Je me rends vite compte que beaucoup de gens se connaissent ou ont entendu parler de celles et de ceux qui leur sont inconnus. Effet petit monde spécialisé. J’ai une heure pour prendre un maximum de contacts.

			Le lendemain matin, Bruce Friedrich ouvre la conférence en soulignant son succès grandissant et en prédisant, avec une fierté non dissimulée, la nécessité d’un stade l’année prochaine pour la contenir. Après les incontournables remerciements aux sponsors, il attire l’attention sur trois points. D’abord, la progression fulgurante de la vente de burgers dont la viande est en fait à base de plantes. Il fait référence à l’Impossible Whopper36 vendu dans le réseau des fast-food Burger King, au Beyond Burger37 à la carte des chaînes Carls Jr, TGI Fridays et Del Taco, au Beyond Chicken38, dont la vente test, la semaine précédente39, dans un établissent de KFC, a vidé le stock en cinq heures. Ensuite, Bruce, et avec lui le GFI, se félicitent de ce que les grandes entreprises telles JBS40, Tyson41, Cargill42 et Smithfield Foods43 se lancent dans la production de « viandes à base de plantes » ou investissent dans des entreprises de « viande à base de cellules souches ». Il y voit l’expression du « profond engagement de ces multinationales » dans la transformation de notre système alimentaire ». Enfin, il prend acte que les politiciens bougent, tel le gouvernement indien allouant six cent cinquante mille dollars pour un laboratoire de recherche sur la viande de cellules souches avec la collaboration du GFI-India, de la Humane Society International44 et de « notre arme secrète, le docteur Uma Valeti, cofondateur de Memphis Meats45». Il se réjouit de la présence d’émissaires gouvernementaux dans la salle et de l’impact international du GFI à Singapour, en Israël, au Canada et aux États-Unis. Bruce rappelle au passage l’importance pour la recherche de travailler en open source. Aux journalistes qui voient dans l’intérêt des multinationales pour les alternatives à la viande naturelle une concurrence aux jeunes start-up du secteur, il rétorque un « non » catégorique (« No way ») et précise : « Ces compagnies nous aident à grossir le tuyau, nous créons un marché ! »

			Il a raison, c’est un tournant d’importance. Un signe que ces multinationales de la viande (et de bien d’autres produits agroalimentaires pour Cargill) entendent se saisir d’un fait sociétal encore mineur – le véganisme – pour créer un nouveau marché induit par l’onde idéologique du véganisme dans la population. La dénonciation légitime, non pas des horreurs mais de l’horreur intrinsèque de la production industrielle de viande que certains osent encore appeler élevage, rencontre l’indignation tout aussi légitime d’une part grandissante de la population. Cela, les magnats de la viande industrielle y sont particulièrement sensibles, c’est logique. Vous y ajoutez l’impact climatique, désormais connu, de ce type d’élevage (émissions de méthane des animaux, poids carbone de la déforestation destinée à libérer des terres pour cultiver de l’aliment pour bétail avec une cohorte de produits chimiques, le transport de ces aliments aux quatre coins de la planète, etc.), et les gens n’ont plus envie de manger de la viande. À ce second jet de pierre dans leur cour, les industriels de la viande ne peuvent que s’inquiéter du devenir de leur marché. Toute l’habileté – et la duplicité intellectuelle – du mouvement végan est de se saisir de ces deux faits indéniables pour instrumentaliser l’ensemble de la population non pas pour tenter de la rallier à sa diète, ce serait pure folie mégalomaniaque, mais pour s’en servir de levier pour alléger ce qu’ils estiment être de la souffrance animale. David Welch me le confiait franco de port, ce qui intéresse les start-up de la fausse viande, c’est le marché des flexitariens. « Flexitarien », mot apparu dans les années 1990, aux États-Unis, pour désigner un végétarien qui se laisse aller de temps en temps à manger de la viande, mais qui, en Europe, est souvent employé pour faire croire, aux omnivores que nous sommes tous de naissance, que nous sommes des végétariens en puissance. Les multinationales agroalimentaires sont donc attentives aux représentations – vidéos d’abattoirs, de truies ne pouvant se retourner dans leur cage, de poulets mutilés, de cadavres piétinés – qui attentent à l’imaginaire insufflé par le marketing de leurs produits. Elles saisissent la balle au bond pour ne surtout pas perdre le marché de masse et décident donc d’occuper le terrain de la réponse : un produit industriel à la place de celui qui devient obsolète. Un burger chasse l’autre. Les start-up véganes ont déjà fait le boulot de recherche, il suffit de les acheter ou de les copier. Nous avons donc affaire à deux dynamiques complémentaires : d’une part, la contestation du modèle agroalimentaire industriel, avec pour conséquence son déclin annoncé ; d’autre part, l’idéologie antispéciste des végans qui pousse ces derniers à imaginer les stratégies en mesure de sauver le maximum d’animaux domestiques de ce qu’ils ­estiment être un esclavage honteux. Autant végétariens et végans se contentent de manger leurs légumes, autant le quidam ne renonce pas facilement à son bifteck ou à sa poule au pot. Alors, au nom de la morale, du bien-être animal et du politiquement correct climatique, l’agitation végane se charge de lui faire préférer les viandes de substitution aux viandes dites conventionnelles. Préférer la copie à l’original. Telle est l’alphabet de ce nouveau messianisme à « cible décalée », si je peux m’exprimer ainsi.

			Messianisme, car tous ces apôtres végans veulent sauver le monde ! Il y a dans ce pays un potentiel impressionnant de candidats au rachat du péché quotidien d’assouvir leur faim. Rachat du plus grand nombre si possible, au profit, en dollars, des prophètes de circonstance. Pendant trois jours, à la tribune comme dans la salle, j’entendrai, en préambule de toute communication économique, chanter sur toutes les gammes la grandeur de la mission, forcément mondiale, qui s’impose à ces esprits forcément éclairés. Éclairés sans complexe par les millions de dollars brillant au soleil de la mutation alimentaire.

			Les deux salles réservées aux sponsors de l’événement révèlent que l’industrie collatérale à l’agriculture cellulaire est déjà dans les starting-blocks. En amont, on trouve les fournisseurs de matériel de laboratoire, les fabricants de protéines de synthèse, les vendeurs de pois, de lentilles, de haricots, pour les substituts à base de plantes. Les industriels de la chimie-pharmacie avec toute la gamme des molécules, protéines et autres cytokines indispensables pour gérer les cultures cellulaires de l’agriculture du même nom et les vendeurs de solutions nutritives. Il y a aussi les experts de la propreté, les vendeurs de saveurs et d’arômes, les fabricants de bioréacteurs et d’extrudeurs industriels, les concepteurs d’usine high-tech, les spécialistes de la levée de fonds, les juristes… En aval, les déjà grosses firmes de restauration végétarienne et végane, les spécialistes du convoyage industriel, du décortiquage, de la scission, du tamisage, du broyage, du séchage, de la grillade, encore des juristes et le marketing… Je fais le parallèle avec l’agriculture classique et son cortège d’industries d’amont (matériel agricole, semenciers, engrais, pesticides, alimentation animale) et d’aval (transformation agroalimentaire, distribution). A contrario des agriculteurs européens pris en tenaille, jusqu’à l’étouffement, entre l’amont et l’aval, cette industrie naissante des substituts à l’élevage est justement, dès le départ, une industrie. L’agriculture cellulaire va être un des manches de la tenaille qui va se refermer sur l’agriculture et les agriculteurs.

			

			
				
					35. Affiches sexistes assimilant des actrices et des mannequins à un animal (Pamela Anderson, Sherlyn Chopra, Jodie Marsh, Elen Rivas, Zahia Dehar…), comparaison entre animaux menés à l’abattoir et Shoah, comparaison entre handicapés mentaux et animaux.

				

				
					36. Impossible Whopper est un substitut au hamburger lancé en avril 2019, fait avec des protéines végétales, mis au point et fabriqué par Impossible Foods, une start-up basée à Redwood City (Californie), fondée par Patrick O. Brown en 2011.

				

				
					37. Beyond Burger est un substitut au hamburger fait avec des protéines végétales, mis au point et fabriqué par Beyond Meat, une start-up basée à El Segundo (Californie), fondée par Ethan Brown en 2009.

				

				
					38. Beyond Chicken est un substitut aux émincés de poulet, à base de protéines végétales, fait par Beyond Meat.

				

				
					39. Le 26 août 2019 à Atlanta (Géorgie, États-Unis).

				

				
					40. JBS SA, basé à São Paulo (Brésil), 1er transformateur de viande au monde. Cinquante et un milliards de dollars de chiffre d’affaires. Impliquée dans de nombreuses affaires de corruption au Brésil.

				

				
					41. Tyson Foods, basé à Springdale (Arkansas, États-Unis), 2e transformateur et distributeur de poulet, de bœuf et de porc au monde. 1er exportateur de bœuf américain. Quarante milliards de dollars de chiffre d’affaires.

				

				
					42. Cargill, basée à Minneapolis (Minnesota, États-Unis), est une des six entreprises contrôlant le commerce mondial de céréales. Cent trente-quatre milliards de dollars de chiffre d’affaires. Cargill est la 1re société agroalimentaire du monde du fait de ses autres activités (tritu­ration de soja, broyage de cacao, minoteries, amylaceries, substitut de fromage…). De nombreuses implantations en France.

				

				
					43. Smithfield Foods, leader mondial de la transformation de viande de porc, 14,4 milliards de dollars de chiffre d’affaires. Le groupe basé à Smithfield (Virginie, États-Unis) a été racheté en 2013 par le groupe chinois WH Group. En France, il contrôle le Groupe Aoste (Justin Bridou, Cochonou, Jean Caby, Calixte, Aoste…), en Espagne, le groupe Campofrio.

				

				
					44. Humane Society of the United States (HSUS), une des plus importantes sociétés de protection des animaux (onze millions de membres) basée à Washington D.C. (États-Unis).

				

				
					45. Uma Valeti, cardiologue américain, un des pionniers de la viande in vitro, cofondateur de Memphis Meats (2015), start-up biotechnologique focalisée sur la viande cultivée, basée à Berkeley (Californie).

				

			

		

	
		
			Chapitre 5

			Au bal des substituts

			Trois jours rythmés par les tables rondes qui se succèdent, suivies de pauses comme autant de temps d’échanges intenses entre les participants, de déjeuners, de pots de fin de journée et de closing remarks. Du sérieux, avec des représentants des poids lourds de l’industrie agroalimentaire (ADM, JBS, Tyson), de la chimie (DuPont, Merck), de la restauration (CKE), des économistes, des capital-risqueurs, des analystes de marché, des scientifiques, des jeunes start-upeurs et des entrepreneurs déjà en phase d’ascension, des experts en marketing, tous enthousiasmés par les signes envoyés par le marché des substituts à la viande à base de plantes. Les substituts à base de cellules souches sont, eux, encore au stade pré-industriel, mais, cette conférence le prouve, le nombre d’entreprises sur le sujet prolifère presque à la vitesse des cellules qu’elles cultivent.

			Un coup d’œil sur le programme permet de se rendre compte de la façon dont les enjeux sont abordés :

			« Le point de basculement : pourquoi la viande d’origine végétale se généralise ? » Le but de cette table ronde est d’identifier les moteurs de cette croissance et les prochaines étapes pour l’industrie des aliments à base de plantes. Le point d’accord est que ce n’est pas la qualité environnementale d’un produit qui le fait vendre, mais son goût. Cela n’a l’air de rien, mais c’est énoncé tranquillement, sans faire de remous, dans la tribu végane, plutôt encline au sacrifice au nom de son éthique animale et écologique. Le glissement vers la loi du bon et du nombre me semble intéressant. L’autre point saillant, qui découle en droite ligne du précédent, c’est que les substituts de viande s’adressent en marketing et en goût « pas seulement aux végans ou aux flexitariens, mais aux mangeurs de viande, soit à ceux qui sont les plus nombreux ». Le représentant d’une des plus grandes chaînes américaines d’épicerie, Kroger, estime qu’à terme 15 % de la population seront végétariens, mais que le plus intéressant c’est qu’une personne sur trois déclare vouloir ne manger de la viande qu’une fois par semaine et que 33 % des femmes réduisent leur consommation de viande. Il conclut cette analyse en annonçant que Kroger va lancer sa propre production de substituts de viande et de lait à base de plantes.

			« Marketing auprès des consommateurs de viande : comment atteindre les autres 95 % des consommateurs américains ? » Pour élargir la clientèle, il faut séduire les mangeurs de viande. Il faut prendre en compte le design des produits. Un représentant de Beyond Meat souligne la place prise par les consommateurs dans l’élaboration des produits et y voit un signe d’avenir. Le collaboratif est désormais inclus dans le marketing.

			« Capitaliser sur le changement : comment les investisseurs accélèrent les industries basées sur les plantes et les cellules souches ? » Une réflexion sur les dangers d’une valorisation trop élevée des investissements dans les start-up, suivie, telle une suite du débat précédent, par une discussion sur la façon dont les ersatz prennent leur place dans l’offre des gondoles. On laisse aux milléniaux le discours végan, et pour le reste de la population, on fait la promotion d’un choix dont il faudrait user sans retenue : vous devenez mangeurs d’ersatz par liberté ! Telle est la pirouette du marketing. On propose la même marchandise pour les baby-boomers, mais emballée dans un discours sur leur santé mise en danger par trop de viande. On est loin de la pureté idéologique des militants de la cause animale. Il s’agit de capter le consommateur qui a envie de changer de menu tous les jours. Il faut designer et induire de nouvelles formes de consommation pour les nouvelles formes de production de viande. C’est le goût qui va faire le changement massif de consommation. Le directeur financier de Tyson Ventures choisit ce moment pour annoncer leur investissement dans le poisson à partir de cellules souches.

			« Au-delà des plantes : utiliser la fermentation, les champignons, les algues et les bactéries pour créer de nouvelles protéines et ingrédients. » Là, on est dans l’agriculture acellulaire, plus discrète que sa jumelle cellulaire. On quitte le monde végétal pour celui des champignons, des levures, des algues. Un monde où les protéines recombinantes permettent de créer de nouveaux aliments.

			Les protéines sont de grosses molécules formées de chaînes de longueur variable d’acides aminés. Leurs acides aminés (libérés lors de la digestion) servent à la synthèse de nos propres protéines, celles qui servent à la construction des cellules, des tissus des organes et de substances vitales (enzymes, anticorps, hormones, neurotransmetteurs, etc.).

			Une protéine recombinante est une protéine produite par une cellule génétiquement modifiée dans ce but. Les levures et les bactéries sont des formes cellulaires faciles à programmer pour sécréter en grande quantité des protéines recombinantes. Cette technique, mise au point au début des années 1970, est utilisée dans la recherche et dans l’industrie pharmaceutique (vaccins, insuline, antivirus…). Les bio-hackers des start-up véganes s’emparent de cette technique pour créer des substituts à la viande. Les résultats intéressent aujourd’hui aussi bien l’industrie alimentaire que l’industrie spatiale, qui y voit le moyen de produire de la nourriture lors des voyages interplanétaires.

			Concrètement, des levures peuvent produire rapidement et en grande quantité une sorte de matériau protéiné ressemblant à du tofu, avec aussi peu de goût que ce dernier. À charge pour l’industriel ou le cuisinier de lui donner le goût désiré. Dans les salons du Palace, c’est considéré comme une « nouvelle matière première » prometteuse de « nouvelles saveurs ». Cela risque d’être au rendez-vous des vos prochains menus si vous êtes accros aux plats cuisinés.

			Par exemple, prenons le cas du déjà célèbre simili hamburger à base de plantes d’Impossible Foods, dont la saveur est proche de la viande grâce à ce qui s’apparente à du sang. Contrairement à son concurrent le Beyond Burger, qui utilise de la betterave rouge pour donner l’illusion d’une viande saignante, l’Impossible Burger contient de la léghémoglobine, une hémoprotéine proche de l’hémoglobine (protéine des globules rouges du sang). Ces protéines contiennent de l’hème, une molécule riche en fer servant à transporter l’oxygène dans un organisme… et donnant cette saveur un peu métallique que tout amateur aime retrouver dans une pièce de bœuf. La léghémoglobine est naturellement présente dans les racines de soja. Pour satisfaire la production d’Impossible Burger, la léghémoglobine est produite par une levure modifiée génétiquement dans ce but. Le GFI vante ce bricolage des protéines recombinantes comme « une amélioration de l’expérience sensorielle des aliments modernes à base de plantes ». Et Bruce Friedrich esquisse le jour, forcément radieux, où l’on produira des protéines à partir de microbes.

			« Science des protéines végétales : optimiser les protéines pour les aliments à base de plantes. » Cette table ronde fait le point sur les améliorations attendues dans la sélection des légumineuses et des céréales quant à l’élévation de leur teneur en protéines. On s’y intéresse aussi aux progrès des techniques d’extrusion. Il s’agit notamment du procédé dit de « cuisson-extrusion en milieu humide ». Très sommairement, l’opérateur (ou le robot) entre dans une machine des matières premières végétales très fortement chargées en protéines (soja, légumineuses, céréales) où elles sont mélangées avec les autres ingrédients des substituts à la viande, déchiquetées, broyées par des vis sans fin, puis découpées en lanières, en cubes, en tranches, en bâtonnets, pour prendre l’apparence du substitut de viande désiré, à déguster tel quel ou à incorporer dans une préparation.

			« Un autre niveau de jeu : une politique de la viande à base de plantes et de cellules souches. » Toute l’importance des juristes et du lobbying pour influencer la politique alimentaire américaine par le biais de lois, de règlements ou de litiges plaidés en justice. Le but est d’assurer loyalement une place sur le marché aux substituts de viande à base de plantes ou de cellules souches. « Les États-Unis étant le pays leader de l’innovation, nous voulons aussi qu’il soit le premier à rendre ces produits sûrs et bien régulés », résume Bruce Friedrich.

			« Big Meat : pourquoi les entreprises de viande se ­diversifient-elles dans la production de protéines alternatives ? » Cette table ronde témoigne d’une inflexion chez les plus grandes entreprises de la viande. Elles diversifient leur production avec des protéines végétales, des substituts de viande à base de plantes, certes pour répondre à la demande des consommateurs mais aussi par nécessité de minimiser les risques économiques. La responsable de l’innovation de JBS souligne que chaque décade voit une nouvelle vision de la nourriture, une nouvelle version de « ce qui est bon pour vous dans l’alimentation ». Après s’être focalisé sur les taux de cholestérol dans les années 1980, on s’est réjoui des bonnes nourritures, puis on s’est interrogé sur les fonctions de la nourriture, et aujourd’hui… elle ne sait pas. Alors, en matière de marché, elle ne croit pas que quelqu’un sache vraiment où le marché va, mais « nous sommes la plus grande entreprise de protéines, nous voulons le rester, que faut-il faire pour cela ? Les viandes à base de plantes sont un segment de l’usage des protéines. » Cela justifie les lignes de substituts de viande à base de plantes JBS au Brésil et en Grande-Bretagne. Le chef du marketing de Perdue Farm, 3e producteur américain de poulets de chair, rappelle que les milliers de fermiers de son réseau « travaillent dur pour nourrir l’Amérique et le monde […] ils sont un peu irrités et désespérés de ce qu’ils font, alors si les consommateurs et les entreprises leur disent de développer les cultures, ils seront heureux de le faire ».

			« Le “Pourquoi ?” : atténuer les risques pour la santé publique et l’environnement… » Quand Seth Goldman, homme d’affaires46 américain, aujourd’hui président exécutif de Beyond Meat, parle d’avoir « la prétention de vouloir transformer notre système alimentaire mondial » grâce aux substituts de viande à base de plantes ou de cellules souches, il parle aussi du devoir de rentabilité, d’accès à la grande distribution, de visibilité financière et de la mobilisation « d’investisseurs prenant en compte les critères environnementaux, sociaux et de gouvernance, mais aussi la volonté de faire moins mal que les entreprises publiques ». David Lipman, biologiste dont la première partie de carrière se fit au service du gouvernement, est aujourd’hui responsable scientifique d’Impossible Foods. Une fois posé le but de sa mission, « éliminer les animaux du système alimentaire », il explique son engagement dans les substituts à base de plantes par le fait qu’il a observé dans son précédent travail la résistance grandissante aux antibiotiques due à la consommation de viande et l’émergence de maladies infectieuses du bétail pouvant se transmettre à l’être humain. Enfin, s’étonnant de ce que, depuis les années 1970, la techno­logie n’ait pas les même les gains de productivité que par le passé, il résout la question : « En éliminant les animaux, on fait un bond énorme de productivité ». Chacun des panélistes aura soin ensuite de voir dans les substituts de viande la solution aux problèmes de malnutrition, de pauvreté dans le monde, de changement climatique et d’épuisement des ressources naturelles.

			« Traduction commerciale : mise à l’échelle de la production de viande à base de cellules souches. » Pour passer du laboratoire à la chaîne de production, la viande cultivée a besoin de l’appui des grandes entreprises de la biochimie, de la thérapie cellulaire, des biotechnologies, de l’intelligence artificielle. Elle a aussi besoin de leur offre technologique, de leur capacité à imaginer les besoins technologiques liés au développement de la production de viande cultivée, de leurs laboratoires de recherches pour trouver de nouveaux supports de culture et en abaisser les prix, de leur savoir-faire dans les changements d’échelle, dans le lobbying réglementaire, etc. Lavanya Anandan, responsable des partenariats et de l’innovation externe chez Millipore Sigma/Merck (Darmstadt, Allemagne), s’exprime à propos des substituts de viande : « Nous croyons en la promesse de cette industrie et nous pouvons apporter le savoir et l’expertise dans la mise au point du support nutritif, le design industriel des bioréacteurs et la sécurité du produit. » Kelvin Ng, responsable de l’innovation stratégique à l’Agence pour la science, la technologie et la recherche du gouvernement de Singapour, explique que la ville-État importe 90 % de sa nourriture. Au nom de la sécurité alimentaire, le gouvernement vient d’investir quatre-vingt-seize millions d’euros dans la viande cultivée, « car c’est une option pour produire localement de la viande ». Vincent Sewalt, responsable mondial de la réglementation et du plaidoyer chez DuPont Nutrition et Biosciences, ne veut pas rater « l’opportunité pour [s]on entreprise de participer, d’être partenaire dans les entreprises émergentes de la viande cultivée et de leur apporter la technologie nécessaire ». Plus personnellement, il vient les « aider à mettre au point les conditions de leurs agréments réglementaires ». Lavanya Anandan n’est pas inquiète sur les caps à franchir pour la montée en puissance, elle fait confiance aux ingénieurs en toutes matières pour résoudre les problèmes, à condition que le produit de départ soit bon et de préférence sans modification génétique, car c’est plus facilement acceptable par le consommateur. Si ce n’est pas le cas, « il faut voir tous les aspects, être transparent, dire quelle technologie est utilisée, où est le bénéfice, pour ne pas retomber dans les pièges du passé, pour que le consommateur comprenne le concept avant la mise sur le marché ». Vincent Sewalt pense que « l’on a besoin d’histoires comme celle du fromage – fait aujourd’hui avec des enzymes produites par modification génétique, remplaçant la présure naturelle prélevée dans l’estomac des veaux – pour faire comprendre l’ingénierie génétique au consommateur ». Je pense à Arturo Elizardo qui employait le même argument et je souris en songeant au petit guide non écrit des arguments que les militants d’une cause se répètent toujours. Je connais le bréviaire des partisans de la modification génétique appliquée à des plantes, animaux ou produits mis en circulation (je ne parle pas de la recherche fondamentale, où elle est utile à la connaissance) et l’opportunisme avec lequel ils s’emparent de l’actualité pour y ajouter une page (la famine, le climat…). Je n’ouvrirai pas ici le débat sur le sujet. Je souligne juste le paradoxe entre se draper dans les habits de l’écologie – protéger la planète, respecter la vie des animaux – et s’ingénier à modifier la vie.

			« L’entrepreneuriat de la viande à base de cellules souches. » Les pionniers des entreprises de viande cultivée s’accordent pour dire qu’ils ont tous des prototypes de produits carnés déjà testés et que leur mise sur le marché bute sur deux obstacles. Pour Josh Tetrick, cofondateur de Just, « il est important de s’entendre sur ce que veut dire “aller sur le marché” : c’est être chez Walmart, chez McDonald ou dans une poignée de restaurants ? Une des clefs est la question réglementaire, qui sera sûrement résolue l’année prochaine. » Uma Valeti, cofondateur de Memphis Meat, veut que ses boulettes de viande de bœuf ou ses émincés de volaille (poulet, canard) soient sur le marché « aussi vite que possible », mais il souligne « qu’il n’a pas l’autorisation de les produire et qu’il y a un obstacle supplémentaire entre nous et la mise sur le marché : le manque d’investissements ». Se tournant vers Jost Tetrick (Just) et Niya Gupta (Fork and Goode), il résume les besoins : « Ceux, assis ici, qui produisent de la viande cultivée, ont levé autour de la centaine de millions de dollars pour mettre au point leurs produits, et il en faut encore des milliards pour l’ingénierie du changement d’échelle, pour l’éducation. » Josh Tetrick va dans le même sens : « Nous devons produire des millions de tonnes, disponibles sur toute la planète à prix extrêmement bas. C’est l’incroyable défi. Cela requiert du capital. Il nous a fallu deux ans pour sortir nos œufs brouillés [sans œufs, NDLA], du laboratoire au revendeur. » Niya Gupta, cofondatrice de Fork and Goode, préfère mettre en avant « le travail sur la baisse des coûts de production pour arriver au plus près du prix de la viande conventionnelle. C’est un travail d’ingénieurs pour changer l’échelle du bioprocessus, ça va nous prendre encore deux à trois ans. Nous faisons vraiment quelque chose de difficile, ce n’est pas du software, ce n’est pas aller vite et briser des choses, c’est avancer intelligemment et construire des choses. Nous bâtissons entièrement un nouveau système de production de viande ! C’est inspirant, fou et réellement audacieux. Dans l’ordre, il y a le défi de la science, celui de l’ingénierie des processus, puis celui de la réglementation. »

			Ce débat est l’occasion de rappeler que cinq entreprises de viande cultivée ou de produits de la mer cultivés – Memphis Meats, Just, Fork and Goode, BlueNalu et Finless Foods – viennent de former une coalition : l’Alliance pour l’innovation dans les domaines de la viande, de la volaille et des fruits de mer47 (AMPS Innovation). Selon leurs propres termes, cette coalition vise « à parler d’une seule voix » et à engager « un dialogue ouvert et scientifique avec toutes les parties prenantes, y compris les partenaires de l’industrie, les décideurs, les défenseurs et les consommateurs ». Avec l’AMPS Innovation, il ne s’agit plus de négocier avec le gouvernement fédéral, entreprise par entreprise, des règles de mise sur le marché, mais de lui faire reconnaître l’industrie de l’agriculture cellulaire comme nouvelle interlocutrice avec laquelle il doit négocier. Une industrie capable « de transformer les systèmes alimentaires mondiaux et d’engendrer une nouvelle révolution agricole », comme aime à rappeler, en cette occasion, Bruce Friedrich, directeur exécutif du Good Food Institute. Outre les verrous réglementaires, l’Alliance met l’accent sur l’éducation du public et des décideurs politiques sur « cette nouvelle forme de production de viande », pour « que le marché soit clair ». Une déclaration qui laisse deviner les contours des points d’achoppement : la dénomination de ces produits (utilisation du mot « viande ») et les lieux et les façons de les mettre en vente (au rayon viande des magasins, au rayon plats cuisinés ou sur la gondole « produits végans » ?).

			« Vitrine des innovateurs - Pitch Sessions. » Cette séquence a vu défiler six porteurs de projets, la seconde génération de start-upeurs de cette révolution du système alimentaire. Chacun d’eux doit résumer son projet en une miniconférence façon Tedx. Christie Lagally, créatrice de Rebellyous Foods, met en avant les douze ans qui nous restent pour changer le climat, rappelle que le poulet est la première des industries de la viande et qu’elle a un plan pour gagner « de l’argent, du temps et sauver le monde » : il faut qu’un maximum de gens achètent ses nuggets, galettes et émincés d’ersatz de poulet à base de plantes ! En volume, l’ensemble des substituts de viande ne pèse encore que 0,29 % du marché américain total de la viande48 et coûtent deux à cinq fois le prix du poulet industriel. Pour conquérir ce marché de quarante milliards de dollars, Christie Lagally veut combattre à armes égales avec l’industrie du poulet, c’est-à-dire investir dans des usines et des processus industriels aussi efficaces. Son plan prévoit un prix de revient inférieur à celui du poulet et une marge bénéficiaire de 60 %. L’inventeur d’une application sur les offres de travail agricole, Sri Artham, lance Hooray, une entreprise de simili-bacon à base de plantes, « parce que c’est une des parties du porc les plus rentables ». Christopher Kong et Amadeus Ahnan, de Better Nature (Indonésie), ont créé un burger et du bacon, tous les deux à base de tempeh. Giuseppe Scionti, de Nova Meat (Espagne), a mis au point une bio-imprimante 3D restituant (approximativement, à ce que l’on peut voir dans la vidéo) la structure de la viande pour des substituts à base de plantes ou de cellules souches. Partant du constat que la région Asie-Pacifique consomme 45 % de la viande mondiale, que l’on prévoit 78 % d’augmentation d’ici 2050 et que 71 % des Chinois s’inquiètent de leur sécurité alimentaire, Blair Crichton, de Karana (Singapour), met au point des substituts à base de pomme jacque49 et des crevettes à partir de cellules souches. Enfin, Andy Bass, d’Ecovative, a mis au point Atlast : l’utilisation de champignons pour structurer les substituts de viande. On va chercher le Laetiporus pour imiter la structure d’un émincé de poulet, un Polyporus pour copier la texture d’une côte de bœuf et un Hericium pour donner le rendu de la viande de porc.

			« New Wave Sustainable Seafood : défis et opportunités propres aux innovateurs de produits de la mer issus de plantes et de cellules souches. » Le tableau ne serait pas complet sans l’enjeu des poissons et des fruits de mer. Là aussi, les substituts oscillent entre copies à base de plantes ou de cellules souches. Là aussi, les formulations à base de plantes ont une longueur d’avance, mais les cellules souches ne sont pas loin derrière. Ocean Hugger Foods fabrique un substitut au thon cru (sous la marque Ahimi) et à ses utilisations (sashimi, nigiri, poke, tartare, ceviche) à partir de tomates, en vente aux États-Unis, au Canada et bientôt en Europe de l’Ouest. BlueNalu se revendique de « l’aquaculture cellulaire », pour trouver une solution à la chaîne d’approvisionnement en produits de la mer. La start-up, qui a levé 4,5 millions de dollars en août 2018, n’a jusqu’ici dévoilé que des plans d’usine de production, annoncé du frais, du cuit, du surgelé, mais n’a encore jamais précisé quels poissons et fruits de mer elle avait déjà cultivés et testés. Au vu de l’état de l’océan, notamment sa pollution par les micro-plastiques, son patron, Lou Cooperhouse, estime qu’il est temps de « rompre avec cette chaîne d’approvisionnement ». Sandhya Sriram, patronne de Shiok Meats, rappelle que l’Asie est la région du monde où l’on consomme le plus de produits de la mer, « en moyenne cent kilos par personne et par an50 », et où l’on doit nourrir « 60 % de la population mondiale » avec beaucoup de crevettes d’aquaculture. Elle ne veut dégoûter personne mais nous laisse « imaginer l’eau bourrée d’eau de Javel et d’antibiotiques ». À ses yeux de scientifique : « Il faut rompre avec ça ; c’est déjà trop tard, mais nous faisons le maximum pour que les gens ne se nourrissent plus de cette eau. » Son entreprise, basée à Singapour, cultive de la crevette, du crabe et du homard : « Comme les entreprises de viande cultivée, nous avons encore à résoudre les questions de coûts, de la nutrition, de la structuration des tissus, de changement d’échelle de production, de bioréacteurs… Il nous faudra encore un peu plus de douze mois, mais, en 2021, vous aurez nos produits dans vos assiettes à Singapour. » Tous s’accordent pour dire que le secteur est prometteur en regard de l’irrégularité d’approvisionnement en poissons et des conditions environnementales des océans, de plus en plus dégradées.

			Tout ce beau monde, bourré d’énergie, est convaincu d’avoir l’idée géniale qui lui apportera la part la plus grosse possible du marché alimentaire mondial.

			En marge de la conférence, à laquelle il assiste, j’ai donné rendez-vous à Abhi Kumar, de la Cellular Agriculture Society, dont le slogan est « For the people, for the animals, for the world » (« Pour les gens, pour les animaux, pour le monde »). Présidée par son fondateur, Kristofer Gasteratos, la Société d’agriculture cellulaire se donne pour tâche de faire la pédagogie de l’agriculture cellulaire, « de démystifier tout l’espace de l’agriculture cellulaire. Le rendre transparent afin qu’une personne normale puisse comprendre comment, à l’avenir, sera préparée sa nourriture. » Abhi Kumar est un des conseillers de Kristofer Gasteratos. Il a beaucoup voyagé. Il est né en Inde, a suivi sa famille venue s’installer aux États-Unis, puis est retourné en Inde, a fait un détour par Singapour et par la France avant de revenir vivre aux États-Unis. Il vient de terminer ses études à la Yale School of Management. Cela fait deux ans qu’il se mobilise pour la cause de l’agriculture cellulaire, tout en travaillant à côté pour un fonds de capital-risque. Notre entretien porte sur les réserves que j’émets sur le sujet.

			Qu’est-ce qui vous attire dans l’agriculture cellulaire ?

			Le grand défi de devoir nourrir dix milliards de personnes en 2050, et de devoir le faire de manière saine, durable et éthique.

			(L’air commence à m’être connu et vire à la rengaine, car il est inévitablement entonné par mes interlocuteurs et par nombre de celles et de ceux qui défilent dans les tables rondes. Comme si c’était aux Américains de nourrir le monde entier. La même ritournelle est aussi, depuis longtemps, dans le catéchisme des agriculteurs français de la FNSEA et n’a servi en France qu’à donner un motif moral à l’élimination des paysans et à l’industrialisation de l’agriculture. Ici, le mal est fait depuis longtemps, et Abhi Kumar voit en l’agriculture cellulaire « une formidable opportunité d’utiliser les entreprises comme un outil positif de changement social au sein du système alimentaire. C’est une façon d’utiliser les forces du marché pour changer le système alimentaire. » Là encore, on m’a servi cet argument à longueur du Salon des sponsors de cette conférence. J’essaie alors d’aller au fond des choses.)

			Abhi, vous qui avez un peu vécu en France, vous savez qu’il existe une culture gastronomique, que l’agriculture cellulaire vient rompre cette culture, rompre le lien entre agriculture et gastronomie. Que dites-vous à ce sujet ?

			Je ne suis pas surpris, c’est normal quand une nouvelle technologie fait son apparition. Les gens pensent que ce n’est pas naturel. Il faut voir les choses autrement. Je pense qu’il va falloir reproduire ce qui s’est passé avec le fromage et lui a permis prendre la place qu’il a. Pour produire du fromage, vous avez réellement besoin d’enzymes spécifiques provenant de l’estomac du veau, qui, aujourd’hui, sont en grande partie produites dans d’immenses cuves de fermentation, une technologie sophistiquée. Donc, dans un certain sens, je crois que la conception de ce qui est naturel va changer avec le temps.

			(La réponse me consterne, car c’est la troisième fois en deux jours qu’un végan me la sert. Sans paranoïa, je commence à me demander si tous ces gens ne fonctionnent pas avec un petit, et bien pauvre, argumentaire. Bref, je vais hélas retrouver ce sentiment d’argument copié-collé tout au long de mon périple. Preuve d’un bataillon militant. En soi, je n’ai rien contre la militance, sauf quand elle ânonne. En toute sincérité, Abhi poursuit son explication :)

			Ce qui est fantastique avec l’agriculture cellulaire, c’est que vous pouvez toujours conserver la culture alimentaire. Chaque fois que je voyage, quand quelqu’un partage sa nourriture avec moi, c’est une façon fabuleuse de découvrir sa culture. Je ne pense pas que l’agriculture cellulaire va changer cette expérience parce que c’est le même produit, juste fabriqué différemment. Quant à la question de savoir d’où provient notre nourriture et du lien à l’agriculteur… Ce pan d’agriculture à l’ancienne existera toujours, avec ses petits paysans. Il y a encore de la place pour elle. Je pense que l’agriculture cellulaire est une solution à l’agriculture industrielle. Lorsque nous mangeons de la viande provenant de grandes usines, personne ne se sent lié à ce type d’aliment. Nous avons l’opportunité de supprimer ce système et de mettre en place quelque chose de meilleur pour l’environnement, pour les humains et pour le monde. Pour le climat aussi.

			(Pour me convaincre du monde meilleur dont serait porteur l’agriculture cellulaire, Abhi me présente une esquisse de ce qui « pourrait ressembler à une installation de production de viande à base de cellules à New York. » Une sorte d’immense bâtisse ronde, un peu comme un stade, transparente, où le citadin voit les bioréacteurs pour des viandes différentes, des poissons, des fruits de mer et la chaîne de production. Des gros bioréacteurs « à la manière d’une brasserie », me dit Abhi, image que reprendront beaucoup de mes interlocuteurs. Josh Tetrick m’avait lui aussi montré une esquisse d’immense usine, genre serre urbaine parallélépipédique. Dans les deux cas, aussi lumineuses que robotisées.)

			C’est comme ça que vous imaginez le marché de la nourriture dans vingt, vingt-cinq ans ?

			Oui, avec ce marché de la viande cultivée dans ces grandes usines bien construites, comme le plan que je vous ai montré, une dans toutes les villes du monde. Cela crée une sorte de centre urbain. Si nous pouvons produire de la viande, du lait, des œufs et certaines protéines dans ce type d’installations, nous créons des emplois pour la prochaine génération. C’est du développement inclusif et nous récupérons beaucoup de terres. Nous avons moins d’animaux. Nous n’avons plus à élever des milliards et des milliards d’animaux pour le système alimentaire. À la campagne, il y a un système d’agriculture à petite échelle qui prend en compte la nature et l’herbe, et est un peu plus réfléchi sur la façon de prendre soin de la Terre. C’est mon rêve.

			Et ce rêve commencerait-il en Inde ? Il existe aujourd’hui une antenne du Good Food Institute en Inde…

			(Rire) Je ne sais pas, peut-être… Je suis très enthousiasmé par le potentiel de l’Inde. Nous possédons une grande expertise dans l’industrie pharmaceutique, en particulier dans les génériques. Il existe une réelle opportunité pour l’Inde de devenir l’un des pays leaders en agriculture cellulaire. Le gouvernement et d’autres organismes comme le Good Food Institute ont manifesté beaucoup d’intérêt et travaillent beaucoup. Le gouvernement indien est celui, dans le monde, qui a consacré le plus d’argent à l’agriculture cellulaire. L’Inde compte un milliard d’habitants. L’idée est que nous devons donner à notre peuple plus de protéines, un meilleur régime alimentaire. Nous n’avons pas la terre pour le faire, nous devons le faire de cette façon si nous voulons améliorer la nutrition et le mode de vie des gens. Je suis enthousiaste, car ce genre de message interpelle beaucoup de gens parce que la majeure partie de la discussion a lieu aux États-Unis. C’est vrai, beaucoup de choses vont se passer ici, voyez : la plupart des sociétés privées sont ici. Mais je pense différemment de la plupart des gens présents à cette conférence. Nous aurons peut-être de la viande cultivée dans les deux prochaines années, mais changer réellement la façon dont les gens mangent est un objectif à vie. Il est très possible que, dans cinquante ans, l’Inde soit le plus grand producteur de viande au monde.

			Pourtant, l’Inde est un pays où la culture végétarienne est importante…

			Oui, c’est traditionnellement très végétarien, mais, je le vois aux données sur la consommation, une fois en ville, les gens gagnent un peu plus d’argent, ils s’intéressent beaucoup à la façon dont ils peuvent consommer plus de protéines. La protéine est le facteur clef pour eux et, très honnêtement, si je ne suis qu’un consommateur, je veux juste des protéines, or la viande est une protéine fantastique. Je la trouve au supermarché, elle est savoureuse, riche en protéines, et vous verrez donc la consommation de viande augmenter dans des pays comme l’Inde. Puis les gens commencent à penser à leur santé, et la grande réponse c’est la protéine, manger plus de protéines pour être plus fort, plus vite.

			(À propos de protéines et du milieu nutritif des cellules cultivées, dont il faut résoudre la nature et le coût, Abhi ignore ce qui se fait dans les entreprises – elles restent muettes sur ce qui est un de leurs secrets industriels les mieux gardés –, mais vante la recherche universitaire en open source sur la production de certains facteurs de croissance par des bactéries génétiquement modifiées. Je lui fais part de la forte opposition des Européens aux organismes génétiquement modifiés.)

			Il est important de comprendre que le produit final ne sera pas un OGM, mais simplement que la viande contiendra un sous-produit d’un autre organisme qui a été génétiquement modifié.

			(Il me ressert le coup de la présure synthétisée par OGM des multinationales du fromage tels Lactalis et consorts. Il entend bien qu’il y a des fromages authentiques, mais pour lui, c’est bio et plus cher, donc une niche qui survivra. Lui, ce qu’il veut, c’est que l’agriculture cellulaire s’empare du marché industriel de la viande, « horrible pour l’environnement, plein d’antibiotiques et d’hormones ». Là aussi, je connais le discours. Je souligne sa vision globale du problème et lui soumets le fait qu’en Europe des personnes, des mouvements, défendent une vision locale, territoriale, de la nourriture pour résoudre les problèmes posés par l’industrie alimentaire. Que le gouvernement français soutient des projets alimentaires territoriaux. Que ce type de politique vise l’autonomie alimentaire maximale d’une région. Qu’il y a une grande différence entre la vision globale de « quelqu’un qui nourrit le monde » et la vision locale d’un écosystème territorial nourrissant une région.)

			Je pense que vous avez raison, mais nous sommes au stade de ce mouvement [de l’agriculture cellulaire, NDLA] où nous avons encore cette vision globale. Beaucoup plus aux États-Unis qu’en Europe et dans d’autres régions du monde. Cela dit, il existe une réelle opportunité de créer beaucoup d’emplois localement avec cette vision de l’économie. Je ne pense pas que cette industrie (de la viande cultivée) devrait être limitée à quelques entreprises. Ou que la propriété intellectuelle n’appartienne qu’à quelques entreprises. Dans un monde idéal, vous voulez un système dans lequel les pays ont encore leur mot à dire sur une partie de leur propre production alimentaire…

			Lors de discussions de couloir, à la conférence, quelqu’un de New Harvest m’a dit que « si l’on veut, on pourra bientôt fabriquer des produits hybrides à partir de cellules souches, par exemple, mélanger de la viande et de la chair de poisson, ou encore faire un steak de thon et d’agneau ».

			Techniquement, c’est déjà possible aujourd’hui. Vous pouvez cultiver des cellules de thon et de poulet et les fondre en un élément. C’est intéressant. En fait, cela se fait déjà quand on vous sert des produits où l’on a mélangé de la chair de poisson pas cher avec celle de poisson cher. Cela étant dit, j’espère qu’il y aura des mécanismes de régulation qui protégeront le consommateur.

			Si l’industrie de l’agriculture cellulaire remplace l’industrie de la viande, il va s’ensuivre une énorme déprise agricole… La nature va reprendre ses droits sur les prairies qui ne seront plus broutées.

			Oui ! Vous aurez besoin d’environ 90 % de terres en moins pour produire de la viande. Vous pourrez donc commencer à reboiser toutes ces terres agricoles.

			Vous avez quand même besoin de cultures pour vos substituts à base de plantes. Vous avez besoin d’abeilles pour polliniser, d’herbes sauvages, de soja, de colza, de céréales. Vous avez besoin de culture biologique pour vos légumes de régime végétarien. Or l’agrobiologie a besoin d’amendements organiques, de fumiers d’animaux… Sinon vous devez acheter des engrais de synthèse…

			Je sais de quoi vous parlez. Ce genre de systèmes, petits, organiques, où les nutriments sont recyclés, resteront, car ils sont utiles et certains consommateurs seront toujours intéressés par ce type de produits.

			Ce n’est pas seulement de consommation que je vous parle, c’est d’une vision de l’écosystème. La Terre a besoin de cela. Les pâturages des animaux fixent du gaz carbonique. Ils mangent l’herbe, l’herbe pousse, c’est un recyclage du carbone. Une forêt, c’est très bien pour fixer du carbone quand elle grandit ; quand elle est adulte, elle en fixe beaucoup moins…

			Je pense que les petits systèmes sont très positifs. En fin de compte, le problème est de savoir si nous voulons nourrir tout le monde – il ne s’agit plus des seuls États-Unis – : vous auriez besoin de 270 % de terres en plus pour satisfaire la consommation avec ce type d’élevage recyclant le carbone. Ce qui est malheureux dans cette situation, c’est que le système des fermes-usines est plus économe en terres. Ce qui devient un peu problématique.

			On peut aussi envisager d’éduquer les gens à moins manger de viande…

			Ce serait génial si dans vingt ans nous avions un monde où les gens mangent moins de viande. De façon réaliste, il ne semble pas que les gens trouvent cela facile à faire. Quand je suis devenu végétarien, il m’a fallu environ un an pour arrêter complètement la viande. Beaucoup de mes amis ont aussi du mal à le faire. Dans une perspective plus large, combien de personnes ont-elles été influencées par Greenpeace ou des organisations de défense des animaux pour réduire leur consommation de viande ? Je pense que c’est minime. Cela étant dit, et c’est au cœur de cette conférence du GFI, l’idée du flexitarisme progresse. Les gens commencent à prendre conscience, et la question de savoir comment leur faciliter la tâche devient plus simple. Car si je tends à quelqu’un un hamburger végétarien, il risque de répondre : « Je vais m’en tenir à mon bon cheeseburger. » J’aimerais être dans un monde où cela se produit. Nous n’aurions pas besoin de cette industrie. C’est une approche, et nous avons besoin d’une diversité d’approches.

			En effet, je pense qu’il est plus facile de parler de baisser la consommation de viande dans le monde occidental. En Inde, en Asie, en Afrique et dans les pays en développement, les gens veulent de la viande…

			Oui, ils vont manger plus de viande. En devenant plus riches, les gens veulent manger plus de viande. C’est un énorme défi. Comment incitez-vous les gens à penser différemment leur consommation ? C’est une bonne chose de pouvoir leur dire : « Changez de produit, c’est la même chose, mais ça fait moins de mal. »

			Je comprends mieux la logique de la viande cultivée que les substituts de viande à base de plantes. Car j’aime la vérité : quand j’ai envie de légumes, je mange des légumes. Quand j’ai envie de viande, j’assume de manger de la viande. Je ne mange pas des légumes déguisés en viande…

			(Rire) Il y a des gens comme vous. Il y a une diversité d’approches. Il y aura des gens qui voudront des légumes, mais pas des produits transformés, et de la viande biologique. Certains consommateurs ne mangeront que de la viande de leur ferme ou de celle de leur voisin. Ce ne sera qu’une petite partie. D’autres diront : « Donnez-moi mon compte de cellules ! » La viande à base de cellules est la même, au même prix, et elle fait moins de mal au monde. Il n’y a aucune raison de ne pas l’acheter.

			Quelle est la réaction des autres acteurs de la viande à la rupture radicale que vous prônez ?

			Il y a une diversité de réactions. Des gros transformateurs de viande, Tyson aux États-Unis, PHW en Allemagne, ont investi dans certaines entreprises de viande cultivée. Ils commencent à se considérer comme des entreprises de protéines. Peu importe la façon dont la protéine est fournie, tant qu’ils remplissent l’assiette des gens. La réaction est donc plutôt bonne. Ils veulent faire partie de l’aventure. Dans certaines associations de l’industrie de la viande et dans certains États où il existe de grands groupes d’agriculteurs, on commence à voir arriver des batailles réglementaires, notamment à propos des mots employés.

			Aux États-Unis, vous pouvez constater certaines tensions, car les entreprises sont très proactives pour collaborer avec l’administration gouvernementale et avec les associations de l’industrie de la viande.

			Le bien-être animal est-il important pour vous ?

			Oui, et même s’il y a des points de vue différents à ce sujet au sein du mouvement, je pense que nous arrivons au stade où, si nous pouvons trouver un moyen de ne pas créer de douleur aux animaux d’élevage, nous devons prendre ce chemin. Bien sûr, l’argument de l’environnement et celui de la santé sont positifs, mais il y a également un avantage à dire que nous n’avons pas à élever cet animal pour lui faire subir toutes ces souffrances afin d’en obtenir de la viande. Alors pourquoi le faisons-nous ? Il y a cette citation de Paul McCartney, qui dit : « Si les abattoirs avaient des murs en verre, nous serions tous végétariens. » Je pense que c’est un peu vrai. La plupart des gens à qui j’en parle n’aiment pas ce qui se passe dans les usines, ils n’aiment pas les images qui en sortent. À un sondage demandant s’il existe des fermes-usines, la plupart des gens ont répondu non. En fait, aux États-Unis, c’est autour de 90 % de viande industrielle. Personne ne mange de la viande parce qu’elle vient de fermes industrielles, mais à cause de son goût et de sa valeur culturelle, malgré les fermes industrielles. Alors, débarrassons-nous des mauvaises choses et profitons simplement.

			Et pour vous, qu’est-ce que la viande ?

			Quand je pense à la viande, je pense à cette belle expérience culinaire qui porte la culture de différentes communautés. À certains égards, cela fait partie d’une culture humaine plus large. J’ai eu la chance de voyager à travers le monde et de vivre dans de nombreux endroits. J’ai mangé de la viande la plus grande partie de ma vie, je l’aimais, j’aimais ses différentes préparations. Différentes interprétations et différentes expériences culturelles… Nous devrions toujours en avoir, cela fait partie de l’être humain. Il faut juste un effort pour se demander comment pouvons-nous garder cela sans nuire à l’environnement et à la Terre. C’est un défi passionnant d’en faire partie.

			(Avant de clore notre échange, Abhi tient à préciser sa vision du futur et semble intégrer une partie de mes remarques :)

			Ma vision, c’est un mouvement mondial d’interrogation sur comment nourrir les gens. Il doit être dirigé aux niveaux régional et local et en tenant compte des aspects commerciaux. Il doit s’agir d’un format de produit très local. En Chine, ce doit être comme de l’émincé de porc, ici je n’en vois pas. Nous devons aussi être plus accueillants envers des personnes d’origines très différentes, qu’elles soient raciales, ethniques ou nationales. Cela doit être un mouvement inclusif. Nous n’avons pas encore eu assez de discussions sur la manière dont nous allons y arriver et sur la façon dont nous allons nourrir telle et telle partie du monde. Je ne pense pas qu’un petit groupe de personnes de culture américaine nourrira le monde entier. Ce n’est pas réaliste, mais ce n’est pas de leur faute, ils ne peuvent absolument pas comprendre la culture et les nuances de la nourriture, par exemple celle de l’Inde ou de la Chine. J’aime penser que cela changera. Ainsi les fonds d’investissement avec lesquels je travaille sont-ils beaucoup plus intéressés que les autres par l’Asie. Il y a un énorme marché. Il y a d’autres entrepreneurs qui comprennent ces marchés mieux que quelqu’un d’ici. La Silicon Valley est formidable, mais… Il existe différents types d’entrepreneurs qui ont une expérience plus asiatique, une orientation plus asiatique. Ils ont une compréhension culturelle du système alimentaire, ce qui est bien plus difficile pour quelqu’un qui est né et a grandi aux États-Unis. Il est donc important que de plus en plus, en tant qu’industrie, nous en prenions conscience. Je ne sais pas si vous avez remarqué, mais certaines des tables rondes de ces deux derniers jours avaient une saveur américaine. Laissez-moi le dire de cette façon. Et je pense qu’il est important que nous commencions à reconnaître que nous devons avoir une discussion plus globale et que nous avons besoin de l’apport des gens de différentes communautés. En faire une vraie conversation à laquelle tout le monde participe et où les uns et les autres s’accordent.

			

			
				
					46. Seth Goldman est le cofondateur, en 1998, de Honest Tea, une entreprise de thé bio en bouteille, revendue à Coca Cola.

				

				
					47. Alliance for Meat, Poultry & Seafood Innovation (AMPS Innovation), annoncée par une déclaration commune le 29 août 2019.

				

				
					48. 47 380 898 tonnes contre 136 077 tonnes.

				

				
					49. La pomme jacque est le fruit du jacquier, arbre originaire du sous-continent indien, répandu en Asie du Sud-Est et autres régions tropicales. Ses fruits peuvent peser jusqu’à quarante kilos.

				

				
					50. Pour comparaison, la moyenne française est de 34,5 kg/pers./an, dont 24,9 kg de poisson (source Agrimer, 2015) et la moyenne mondiale, selon la FAO, est de 20 kg de poisson/pers./an, aquaculture comprise. Mais il faut savoir qu’il faut 3 à 5 kg de poisson sauvage – pêché et transformé en farine – pour faire 1 kg de poisson d’élevage. 

				

			

		

	
		
			Chapitre 6

			Point d’étape

			Après tant de rencontres, d’échanges, d’entretiens, de lectures, j’ai besoin de digérer toutes les informations, d’ordonner mes pensées, de réfléchir, de voir aussi ce qui me manque pour comprendre ce qui se passe. Me poser. Relire mes notes. Dîner. Bien dîner. Dans ce pays, ça pose un problème. Certes, je n’ai pas eu le temps de beaucoup me documenter sur la gastronomie locale, mais ce qui saute aux yeux, c’est l’offre abondante de restauration rapide. Les burgers et les nuggets puant la mauvaise huile polluent l’air des trottoirs et, de leur néons et couleurs immondes, pourrissent la vue. Ce sont des lieux conçus pour avaler sans déguster et déguerpir, pas pour s’attarder à table et réfléchir, d’autant que dans 95 % des cas, les télés sont allumées et la musique aussi. On peut se rabattre sur les cuisines asiatiques, japonaise, thaïe, chinoise. Là aussi, la culture locale nivelle par le bas, pas grand-chose de cosy, il faut faire pratique et rapide. De plus, je veux rester à une distance à pied raisonnable de l’hôtel. Je suis les recommandations d’un internaute et me pose chez Luce, le restaurant de l’Inter­continental. Ambiance et décor international, interchangeable, dans les codes des hommes d’affaires. Pas de quoi s’extasier. La grande hauteur sous plafond fait riche, la basse intensité de l’éclairage est déjà une détente, la distance entre les tables garantit l’intimité des échanges, les sièges ont l’air très confortables. Il y a des nappes immaculées, des serviettes en tissu, des couverts en métal, des verres élégants qui ne demandent qu’à se remplir de bon vin. La civilisation.

			J’opte pour un plat et un dessert. Un vivaneau du golfe cuit à la vapeur avec de la verveine citronnée, servi avec un cœur de jeune laitue grillée, du chou-fleur et des noisettes. Un verre de pinot Hyde de Villaine de la Napa Valley, une bouteille de Badoit. Carnet, stylo. La qualité du plat et du vin ouvre l’esprit. Je m’attarde deux heures à table en notant les éléments d’analyse que m’inspirent les propos des personnes rencontrées.

			Rêver, je dis bien « rêver », de nourrir les gens avec du faux (les substituts à base de plantes) ou avec du synthétique (la viande cultivée)… Comment en arrive-t-on là ? Pourquoi tant de gens, sympathiques, dont beaucoup de jeunes, avec plutôt des bons niveaux d’études, cèdent-ils aux sirènes de l’anti­spécisme ? Pourquoi cette fuite en avant biotechnologique ? Pourquoi, sur cette partie du continent américain, faut-il que tout problème se résolve nécessairement par le marché ? Qu’une révolte légitime face à un fait – en l’occurrence la production industrielle de viande – ne trouve sa solution que dans la création d’une entreprise vouée forcément à devenir multinationale ? Pourquoi, dans ce pays, devant un problème structurel d’ampleur nationale – le modèle agricole et alimentaire –, ne réfléchit-on jamais à une solution politique ? Pourquoi ne construit-on jamais une vision collective de l’avenir ? Un projet de société, c’est-à-dire la façon dont on cultive, tisse et organise les liens sociaux, économiques, culturels ? Car enfin, depuis sa naissance, l’agriculture a été une des responsabilités principales des gouvernements. Dans les sociétés tribales, la gestion des terres cultivables a toujours eu une dimension collective, succédant en cela au partage des fruits de la pêche et de la chasse entre les membres de la communauté. Plus récemment sur l’échelle de l’histoire humaine, la prédominance de la vie rurale sur la vie citadine a imposé aux gouvernements d’assumer l’approvisionnement voire l’autosuffisance alimentaire des populations gouvernées. C’est l’adresse de son ministre Maximilien de Béthune, duc de Sully, à Henri IV, roi de France et de Navarre, en 1638 : « Labourage et pâturage sont les deux mamelles dont la France est alimentée et les vrais mines et trésors du Pérou. » C’est l’essence même des politiques agricoles. Or, la politique, ici, aux États-Unis, semble se réduire à organiser la concurrence sous pression des lobbies, la gouvernance, se cantonner au bilan financier, la vision, se limiter à ce que les plus entreprenants des citoyens puissent, chacun, amasser une fortune personnelle. L’argent comme but central de la vie. Jusqu’à la philanthropie qui se doit d’être financièrement efficace.

			Alors, d’où vient cette maladie de l’individualisme forcené dont la contagion a traversé l’océan Atlantique et contaminé jusqu’à un ministre de l’Économie devenu président de la République française, qui clamait en 2015 : « Il faut des jeunes Français qui aient envie de devenir milliardaires » ?

			Poser des questions est le cœur du travail journalistique. Ne résume-t-on pas celui-là à sept interrogations – Qui, Quoi, Quand, Où, Comment, Combien, Pourquoi ? Les six premières questions sont les bases de l’objectivité du métier. La septième fait entrer dans l’appréciation des faits et des comportements humains et le journaliste s’y aventure toujours avec précaution, mais il se doit d’explorer ce champ-là et de partager ce qu’il y trouve. Le plus souvent, c’est une matière qui relève des outils subjectifs d’analyse de la réalité que peuvent être l’histoire, la sociologie, la psychologie, la culture, mais aussi de conditions objectives – naturelles, géographiques, politiques, économiques – sous-tendant les comportements et les passions humaines.

			Les végétaux n’y sont pour rien

			Qui, de l’antispécisme végan ou de l’agriculture industrielle, est la cause de la mobilisation de ces entrepreneurs californiens ? L’affaire est plus facile à trancher que celle de la poule et de l’œuf. Un coup d’œil sur l’Histoire montre que le végétarisme a depuis longtemps ses lettres de noblesse – notamment avec des philosophes grecs et romains et certaines religions du sous-continent indien – et qu’il a vraisemblablement été pratiqué de tout temps par goût, par intuition médicale ou par croyance par des individus dont le nom n’est pas resté dans l’histoire faute d’écrits. On peut facilement imaginer les premiers Homo sapiens chasseurs-cueilleurs se faire un peu plus cueilleurs au gré des saisons. Un végétarisme d’opportunités du moment.

			Par contre, le véganisme naît comme une véritable doctrine en 194451 et végète jusqu’à la fin du xxe siècle dans l’ombre des mouvements de protection des animaux. Pour comprendre ce qui arrive, il faut partir de l’émoi grandissant dans le public causé par la maltraitance des animaux dans la production industrielle de viande. La cause animale est défendue de longue date par des grandes organisations – type Société protectrice des animaux en France (1845), Royal Society for the Prevention of Cruelty to Animals (1824) au Royaume-Uni, Humane Society of the United States (1954) aux États-Unis – qui étaient plus tournées vers la protection des animaux de compagnie (des chats et des chiens aux animaux exotiques) et de ceux utilisés dans les laboratoires (médecine, cosmétique). À partir des années 1970, en Grande-Bretagne et aux États-Unis, les groupuscules végans investissent la cause animale avec des méthodes d’action directe et un discours s’inspirant des mouvements de libération des années 1960-1970 (clandestinité, références à la liberté, etc.). Les végétariens suivaient leur régime sans viande ni poisson sans trop s’occuper de la marche du monde, les végans font de la politique, veulent imposer la suppression de l’élevage. Les premiers pas de cette agitation souvent offensive (colis piégés en Grande-Bretagne, attaques de chasseurs et de bouchers) ne mobilisent pas grand-monde. Ces idées se répandent avec deux livres réclamant l’un la Libération animale (Peter Singer, 2012 [1975]), l’autre la reconnaissance des Droits des animaux (Tom Regan, 2013 [1983]). Les groupuscules disparaissent de l’actualité. D’autres groupuscules végans vont donner une seconde vie à la cause grâce au concours de plusieurs facteurs.

			Le véganisme, fruit amer de la globalisation

			Le premier est la globalisation du monde faisant suite à la chute de l’empire soviétique en août 1991. En économie, c’est le signal d’une ruée des grandes entreprises sur les marchés qui leur semblent opportuns partout et le début de la guerre qu’elles mènent encore aujourd’hui contre les législations nationales qui restreignent leur voracité. Parallèlement, la finance suit, voire anticipe, ce même mouvement. En social, la première manifestation globale de l’histoire – des gens venant du monde entier pour manifester en un même lieu – est celle qui se déroule à Seattle, contre l’Organisation mondiale du commerce, les 29 et 30 novembre 1999. En culture, l’expansion phénoménale de l’internet, de l’ordinateur et du smartphone met la jeunesse du monde entier au diapason des mêmes informations, des mêmes émotions et commence à forger la conscience, chez tous les individus, d’appartenir à un même monde, quels que soient son pays et sa culture. Cette conscience terrienne va s’accroître à partir de l’échec du Sommet climat de 2009 (COP 15 de Copenhague) et du succès du Sommet de la Terre Rio + 20 (juin 2012). Le réchauffement climatique et la chute accélérée de la biodiversité terrestre et marine s’installent dans tous les esprits. C’est à partir de ce moment que ressurgissent les végans les plus énervés. Ils voient dans l’inquiétude légitime du monde le moyen d’ajouter une couche à l’angoisse en criant haro sur l’agriculture. C’est de bonne guerre politicienne.

			En quête d’une vision de l’avenir

			La génération née sous la globalisation du monde est en mal de vision lui permettant de se projeter dans l’avenir. À l’inverse de celle qui la précède, cette génération n’a pas eu à faire le deuil d’une théorie de monde meilleur, mais elle n’a aucune vision propre, philosophique et politique, de ce que peut être son avenir. Elle hérite d’un monde largement abîmé par les générations précédentes, sans boîte à outils pour le réparer. Ses aînées avaient pour but d’améliorer les conditions de vie de leurs enfants, et avaient en partie réussi ; la génération milléniale sait d’emblée que la société est socialement en régression et écologiquement en perdition. Leurs prédécesseurs croyaient au pouvoir d’État pour transformer leur vie ; les milléniaux ont vu l’impuissance des gouvernements nationaux sur la marche sociale du monde et sont quotidiennement plongés dans le maelström de la globalisation. Leurs parents pouvaient séquestrer leur patron pour le mettre dans l’obligation sociale de partager les bénéfices du travail ; les milléniaux peuvent au mieux boycotter une marque dont le « patron » est un fonds de pension sans visage. Ils peuvent aussi tenter de faire un pas de côté dans une zone à défendre tandis que leurs parents enfilent des gilets d’appel au secours avec l’envie de tout casser. Pendant ce temps-là, les milliardaires accroissent le fossé qui les sépare de celles et de ceux qui ne sont plus leurs concitoyens faute de partager une histoire commune. Cette analyse de la possibilité d’une marge ou d’un contre-pouvoir politique vaut pour le monde européen encore baigné dans une culture sociale et politique (culture qui fait d’ailleurs le succès électoral de l’extrême droite).

			L’économie pour salut

			Aux États-Unis, les mêmes causes ne produisent pas les mêmes effets, car la culture est différente. Différente depuis la naissance du pays. Je n’oublie, ni ne méprise, les grandes luttes sociales et politiques que ce pays a connues, mais ce qui domine, ce qui passe avant la vision collective, c’est la culture du salut individuel, largement confondue avec la quête du maximum de richesse. Là, le dollar est un réflexe ; chez nous, c’est le bien commun et le lien social qui sont les premiers réflexes. Cette primauté de l’argent sur tout le reste vient, à mon avis, des racines puritaines de ce pays. Je ne ferai pas ici une analyse au rabais de l’importance du protestantisme dans la naissance du capitalisme, ce dernier est aussi génétiquement lié aux Lumières, au rationalisme, aux révolutions industrielles. Mais si le capitalisme américain a pris plus d’envergure et de puissance que ses cousins européen et asiatique, c’est grâce au protestantisme. Objectivement, sans les persécutions religieuses en Europe, il n’y aurait pas eu de migration massive des Puritains en Amérique. Ils y importèrent la pratique du prêt à intérêt (autorisé par Calvin, fustigé par les catholiques) et un rapport au travail différent de celui du monde catholique.

			Une des idées-forces du dogme protestant est qu’il n’y a d’espérance de salut divin qu’à travers l’acte de foi, foi qui s’incarne dans l’investissement au labeur. Là où le catholique cesse de travailler une fois les besoins assurés, le protestant continue pour son salut. Le travail est une manière de glorifier Dieu. L’oisiveté est un péché affreux et quand on gagne beaucoup d’argent au travail, il ne faut pas s’arrêter pour en profiter, mais le réinvestir dans le travail. Cela explique en partie la volonté sans scrupules de toujours conquérir de nouveaux espaces géographiques, économiques, financiers. Esprit de conquête qui coûta leur existence aux nations améridiennes. Cette croyance de l’individu seul face à Dieu développera à la fois l’esprit de responsabilité, la culture de la réussite individuelle, et pèsera sur la conception de la démocratie américaine. Une démocratie veillant constitutionnellement sur les droits de chacun, pas une république unissant sur une vision collective de la société.

			Près de deux cent cinquante ans après leur indépendance d’avec la Couronne londonienne, les États-Unis ne ressemblent plus aux treize États puritains de la côte Est, mais leur empreinte demeure dans la société. Empreinte visible avec le In God we trust 52 imprimé sur les billets de banque, avec le serment sur la Bible du président des États-Unis, avec le peu de vacances que s’autorisent les Américains53, avec la proportion qu’a prise l’affaire Monica Lewinsky54, avec l’obsession du sain et du pur. Cela se voit dans la place importante de la philanthropie dans ce pays. Parmi les personnes les plus riches du monde55, on compte quatorze Américains dans les vingt premières places. Ils reversent une grande part de leur argent aux écoles et aux universités privées, aux hôpitaux privés, un peu aux ONG humanitaires et beaucoup à des start-up car ils se doivent moralement de réinvestir ce qu’ils gagnent. Ce serait inconvenable à leurs yeux de simplement jouir de cet argent. Ils n’amassent pas de l’argent comme des bourgeois catholiques, ils en gagnent pour « faire le bien ». Le profit revêt une dimension morale. Il ne s’agit pas de faire la charité de temps en temps, mais de bâtir sa vie en système de travail continu et rentable. Cela n’assure pas du salut, mais déjà du statut d’élu par Dieu. Le travail comme preuve de foi, a contrario du monde catholique où cette dernière s’exprime dans la prière… ce qui glorifie moines et sœurs loin du monde du travail. La foi protestante s’affirme dans la pratique, celle des catholiques, dans la mystique. C’est ainsi que chez nous le travail « apparaît volontiers comme un mal nécessaire56 ». Quand les Américains cherchent l’efficacité sociale avec la philanthropie, les Européens latins revendiquent l’égalité sociale, ou à tout le moins l’équité sociale, dans les lois qui les gouvernent. La différence est de taille et souvent source d’incompréhension entre les deux rives de l’Atlantique.

			Un imaginaire frelaté

			Cette éthique du travail liée à la morale religieuse est pour beaucoup dans le succès du capitalisme américain. Ce dernier a changé de moteur à chaque révolution technique ou énergétique, parfois changé d’acteurs, mais s’est toujours appuyé sur la technologie et les sciences qui la servent. Aujourd’hui, la financiarisation du capitalisme l’a globalisé et en a détruit le fondement qu’était l’entrepreneuriat personnel arrimé à un métier ou à une chaîne de métiers. Les patrons d’aujourd’hui n’ont pas d’autre métier que la finance. Non seulement tout le reste y est soumis, mais tout le reste – la construction historique, sociale, sociétale, culturelle, des métiers – est broyé. Il est donc logique de trouver à la tête d’entreprises voulant se substituer à l’agriculture des gens qui n’y connaissent rien.

			Ces trentenaires et quadras de la Silicon Valley sont nés sous l’ère numérique dans un pays dominé par l’idéologie technique. Idéologie qui a accouché de l’agriculture industrielle. Pas étonnant que devant l’échec, documenté à défaut d’être pleinement partagé, du modèle agro-industriel, ce soit au pays des pires excès sociaux, sanitaires, génétiques, écologiques, économiques et financiers, que la nouvelle génération cherche des solutions en rupture d’avec le modèle précédent. La caractéristique de cette génération est d’être urbaine, née dans le monde numérique, élevée entre hamburgers, nuggets et pizzas, sur un pays-continent où la culture agricole dominante est celle de champs de céréales grands comme des villages européens ; où l’élevage a cédé la place à des complexes de production de viande où s’entassent des milliers de bovins, des dizaines de milliers de volailles. Où l’animal a disparu au profit d’une masse indistincte de minerai de chair. Où la malbouffe attente à la santé de la population. Une génération dégoûtée par ce que son pays lui offre à manger et totalement ignorante de ce que peuvent être la polyculture-élevage, la transformation noble – artisanale ou industrielle – de produits agricoles, le plaisir de cuisiner chaque jour, et plus largement la gastronomie domestique. Certes, les plus aisés d’entre eux ont goûté aux chefs étoilés, mais jamais à la joie quotidienne du bien-manger dans toutes ses dimensions. N’oublions pas que pour cette génération, la cuisine a surtout été le lieu de leurs expériences de bio-­hacking… Ils s’amusent avec les molécules du vivant comme avec leurs jeux vidéo. C’est leur imaginaire.

			Contre-pouvoir économique

			Il n’est donc pas surprenant que la réponse à la malbouffe, dans le pays où elle est née57, emprunte les outils qu’elle a sous la main : biochimie, biologie de synthèse, manipulation génétique, intelligence artificielle. Cette génération technologique cherche dans la technologie la réponse à ses problèmes fondamentaux d’avenir. Il lui manque la culture de revenir à la cause des problèmes pour les résoudre. Elle ne sait que trouver des solutions aux conséquences. Elle est enfermée dans l’idéologie technique et l’économie qui en découle.

			Comme le désastre agro-industriel est à l’échelle mondiale, que les investisseurs jouent sur toutes les places boursières, que la notion d’écosystème homme-nature au sens géophysique du terme ne signifie rien pour une génération totalement hors sol, ces jeunes élevés dans « une nation avec l’âme d’une Église58 » sont quasiment prédestinés à vouloir sauver le monde. Avec bien sûr, les entreprises qu’il faut, car ici tout passe par le travail, de même que la transformation de l’économie se fait par le marché, non pas par une décision politique. La politique est là pour servir l’économie et non pas la société. Alors, quand l’écœurement sur la maltraitance animale est à son comble, quand les signaux de l’état écologique du monde sont au rouge, quand la démographie mondiale l’effraie, cette génération joue au « Petit Biochimiste » pour trouver la formule magique universelle. Ce sera la viande in vitro qui règle d’un trait de plume de poulet les problèmes d’alimentation, de climat, d’environnement, de démographie. Un peu plus de paix dans le monde. Il faut être Américain pour penser ainsi. Ou urbain à la troisième génération, c’est-à-dire sans transmission de la coévolution homme-nature, sans aucun vécu de ce qu’est la place de l’être humain dans la nature et de ce que celui-ci doit à celle-là.

			Pour être précis quand je parle de génération, cette aventure de « l’agriculture cellulaire » démarre avec une bande de végans californiens. Elle aurait pu capoter sans suite, mais d’une part cette aventure s’incarne dans des entreprises sur le mode start-up propre à séduire ceux des investisseurs qui ont réussi de cette manière, notamment dans la Silicon Valley, d’autre part, le marketing des produits s’adresse tout de suite à tout le monde et non pas aux seuls végans, d’où sa réussite. C’est le subterfuge linguistique du flexitarisme, nous y reviendrons. Enfin, ces produits portent la promesse d’un engagement à sauver la planète qui conforte leurs acheteurs dans l’idée qu’ils militent à leur façon pour un monde meilleur. Un vote du porte-monnaie en quelque sorte. Ces trois raisons expliquent la rencontre immédiate avec un public et le succès des levées de fonds comme celle de Just, créé en 2011, qui a levé un total de deux cent vingt millions de dollars (chiffres d’octobre 2019). Un tel décollage financier permet de se penser, de se construire en contre-pouvoir économique, de caresser le rêve d’une part croissante du marché alimentaire mondial. D’opérer une substitution de produits.

			Les start-up affichent peu le côté végan, beaucoup leur figure de recours écologique. Leurs fondateurs prennent soin de ne pas se montrer dans l’activisme végan qui pourrait assombrir le story-telling servi aux « flexitariens ». Chacun son rôle, il y a segmentation des rôles aussi dans la vegan mafia.

			

			
				
					51. Le Britannique Donald Watson, inventeur du mot vegan et cofondateur de la Vegan Society, définit non plus une diète mais les normes d’un mode de vie sans emprunt à l’animal.

				

				
					52. « En Dieu nous croyons ».

				

				
					53. En moyenne, douze jours de congé et huit jours fériés. Les congés ne sont pas toujours payés car aucune loi ne l’oblige.

				

				
					54. En 1998-1999, le président Bill Clinton a failli être destitué pour les relations sexuelles qu’il avait entretenues avec Monica Lewinsky, une stagiaire à la Maison-Blanche. Le fait qu’il a, dans un premier temps, nié cette relation a autant choqué que l’adultère et son lieu d’élection, le bureau présidentiel.

				

				
					55. Jeff Bezos (131 milliards de dollars, Bill Gates (96,5 milliards de dollars), Warren Buffet (82,5 milliards de dollars), le quatrième est Français, Bernard Arnault (76 milliards de dollars), et la première femme aussi : Françoise Bettencourt Meyers (49 milliards de dollars) à la 15e place.

				

				
					56. Sébastien Fath, historien français spécialiste du protestantisme évangélique (2003).

				

				
					57. Pour mémoire, dans les années 1955-1965, on envoyait les jeunes agriculteurs européens se former aux États-Unis. Ils y partirent avec l’âme de paysans et en revinrent avec celle d’ingénieurs.

				

				
					58. Titre d’un livre – Nation with the Soul of a Church (1975) – de Sydney Mead, théologien et écrivain américain (1904-1999).

				

			

		

	
		
			Chapitre 7

			Toile d’araignée économique

			Comme tout journaliste d’investigation, je suis un brin paranoïaque, juste ce qu’il faut pour ne pas prendre pour argent comptant la réalité apparente, pour plonger sous la surface des choses, pour me méfier des a priori et en premier lieu des miens. Par contre, je ne suis pas du tout complotiste, je ne spécule pas sur des liens imaginaires, je veille à ne pas relier ce qui ne doit pas l’être, je ne confonds pas coïncidences et action concertée, je ne vois pas des « commandements généraux » ou des « centres du mal » partout. Cette précaution posée, je peux affirmer ici qu’en matière de viande cultivée, ersatz et aliments à partir de la biologie de synthèse, nous assistons à une véritable offensive économique et idéologique. Un mouvement de fond protéiforme, composé d’acteurs aux intérêts à la fois complémentaires et concurrents, qui ont déjà construit un environnement économique et financier qui les dynamise : start-up et laboratoires de recherche, incubateurs, fonds d’investissements, fondations, clubs de réflexion, réseaux d’influence, réseaux commerciaux. Je ne vais pas vous infliger la lecture d’un Bottin des novel foods, comme ils disent en Californie – et, malheureusement, aussi à la Commission européenne –, je vous convie juste à un petit survol de ce mouvement pour vous permettre de juger sur pièces de cette offensive. Sa naissance vient de la convergence d’intérêts au même moment : un besoin stratégique de recherche scientifique pour la NASA, le mouvement de bio-hacking et la banalisation de la modification génétique, l’énorme quantité d’argent disponible chez les milliardaires de la Silicon Valley, l’essor de la philosophie de l’altruisme efficace, le travail des transhumanistes sur l’intelligence artificielle, le tout sur fond de réchauffement climatique et de crise planétaire de la biodiversité. Un cocktail inimaginable il y a encore quinze ans.

			Une allumette nommée NASA

			Si on laisse de côté la médecine réparatrice et son travail sur les cultures et les greffes de peau, si on range les travaux pionniers de Russel Ross59 et ceux de Willem van Eelen60 sur la culture cellulaire, la relance de la recherche sur la viande in vitro est le fait de la Nasa, qui, en 2001, entreprend des expérimentations sur la possibilité de produire dans l’espace de la nourriture fraîche, en prévision des voyages sur Mars61. Le premier résultat tombe l’année suivante, avec la publication d’une expérience scientifique. Une équipe du Touro College, de New York, a prélevé des filets de poisson rouge, les a lavés à l’alcool puis les a immergés dans du sérum de veau fœtal : une semaine après, les filets avaient augmenté de 14 %. L’accueil de cette expérience est prudent, mais il enthousiasme Jason Gaverick Matheny.

			Jason Gaverick Matheny

			Après un bac option artistique, Jason G. Matheny a empoché un MBA puis s’est réorienté vers la santé publique. Il est en train d’achever sa maîtrise. Il revient d’Inde où il a étudié pendant six mois l’efficacité de la prévention du sida pour la Fondation Bill et Melinda Gates, et où il s’est effrayé là-bas de l’état sanitaire des poulaillers industriels. Jason G. Matheny contacte les scientifiques du Touro College et, en 2004, en convainc trois d’entre eux de lancer avec lui New Harvest62, un institut de recherche privé sous forme d’organisation à but non lucratif financée par des dons. Pour accélérer la recherche académique en matière d’agriculture cellulaire, New Harvest la met en perspective avec la maltraitance animale et l’impact environnemental de l’élevage. C’est ce qui réveille le cœur végan des acteurs de la Silicon Valley. Les dons affluent et les initiatives de recherche privée se multiplient. Nous y reviendrons plus tard.

			Notons que le jeu lancé (la mission accomplie ?), Jason G. Matheny va exercer ses talents au Future of Humanity Institute de l’université d’Oxford, au parfum transhumaniste, où il travaille sur les « risques existentiels ». Il intègre ensuite l’Intelligence Advanced Research Projects Activity (IARPA), un organisme de « recherche avancée sur le renseignement » relevant de la sécurité nationale des États-Unis. Il en devient directeur de 2015 à 2018. Il a coprésidé le groupe de travail sur l’intelligence artificielle liée aux réseaux et à la technologie de l’information qui est à l’origine du Plan stratégique national de recherche et développement concernant l’intelligence artificielle publié par la Maison-Blanche en octobre 2016. En janvier 2019, à Washington, sous l’ombrelle de l’École de politique extérieure (Walsh School of Foreign Service) de l’université de Georgetown, il crée et dirige le Center for Security and Emerging Technology (Centre pour la sécurité et les technologies émergentes) grâce à un don de cinquante-cinq millions de dollars de l’Open Philanthropy Project. Jason G. Matheny est-il un chercheur ébouriffant passant d’un questionnement à l’autre, un des cent « Global Thinkers » comme le classait Foreign Policy’s en 2017, ou faut-il chercher une cohérence à sa carrière dans son attention permanente à la « sécurité » et au « renseignement », comme on dit dans les agences gouvernementales ? Je n’en saurai pas plus, car Jason G. Matheny a décliné ma demande d’entretien avec lui, malgré mon insistance.

			New Harvest

			Créé en 2004, le bébé de Jason Matheny a pour but de sortir la problématique de l’agriculture cellulaire et acellulaire des confins de la science pour la faire reconnaître comme une discipline scientifique à part entière « sur laquelle une bio-économie post-animale peut être construite, dans laquelle les produits animaux sont récoltés à partir de cultures cellulaires, et non d’animaux, afin de nourrir de manière durable et à un coût raisonnable une population mondiale croissante ». Il s’agit d’appliquer les connaissances en ingénierie tissulaire et en biologie synthétique à la culture des aliments pour « révolutionner la chaîne d’approvisionnement en produits d’origine animale ». New Harvest finance des recherches universitaires visant à mettre au point des percées dans l’agriculture cellulaire, telles que de nouvelles formulations de milieux de culture, des bioréacteurs63 et des méthodes d’assemblage de tissus pour la production de viande in vitro. Dans la ligne de mire de New Harvest, cette installation des enjeux scientifiques doit éveiller l’intérêt des investisseurs. Bill Gates, Richard Branson, Peter Thiel, répondront à l’appel. New Harvest mettra sur les rails Muufri en 2014 (devenu Perfect Day en 2016), qui fabrique du lait de vache sans vache, et Clara Foods en 2016, qui produit du blanc d’œuf de poule sans poule. Depuis 2016, New Harvest organise une conférence annuelle sur l’agriculture cellulaire où se retrouvent scientifiques, entrepreneurs et investisseurs des biosciences.

			Bio-hacking

			L’époque est au bio-hacking, ce mouvement de personnes menant des expériences biologiques hors institutions académiques et, pour une partie des adeptes, des expériences sur eux-mêmes. Leurs explorations de « biologie participative » mêlent biologie, alimentation, nouvelles technologies. En 2012, la découverte des ciseaux à ADN64 met la modification génétique à portée de main et de bourse65. Les personnes baignant dans cette culture hybride biologie et informatique cherchent des lieux d’épanouissement. La Silicon Valley, San Francisco, Berkeley, offrent un environnement technologique, scientifique et financier le plus à même d’accepter des innovations de rupture comme celle de cultiver de la viande ou de faire de la fausse viande à base de plantes. C’est ainsi que la Californie va attirer les aventuriers de l’agriculture cellulaire.

			L’altruisme efficace

			L’altruisme efficace est une philosophie et un mouvement récent mais découlant de l’utilitarisme du philosophe ­britannique Jeremy Bentham (1748-1832) et de son disciple John Stuart Mill (1806-1873). Le philosophe australien Peter Singer donne les bases de l’altruisme efficace dans un essai paru en 1972, Famine, Affluence, and Morality, motivé par la guerre de libération du Bangladesh : « S’il est en notre pouvoir d’empêcher que quelque chose de mauvais se produise, sans pour autant rien sacrifier d’importance morale comparable, alors nous devrions, moralement, le faire. » Il précise :

			Cela ne fait aucune différence morale si la personne que je peux aider est l’enfant du voisin qui vit à dix mètres de moi ou un Bengali dont je ne connaîtrai peut-être jamais le nom à dix mille kilomètres de là. […] Le point de vue moral exige que nous regardions au-delà des intérêts de notre propre société. Auparavant […], cela n’était peut-être pas faisable, mais c’est tout à fait faisable maintenant. D’un point de vue moral, la prévention de la famine de millions de personnes en dehors de notre société doit être considérée au moins aussi urgente que le respect des normes de propriété au sein de notre société. (Singer, 1972)

			Faisant de l’efficacité une morale, le philosophe prône de calculer, à la façon d’un ingénieur, les facettes économiques de chaque action charitable. L’engagement est toujours individuel ; le lien social, le lieu, la dynamique sociétale, la joie collective de transformer le monde, ne comptent pas. Seule compte l’élévation de l’exigence morale individuelle et le contentement, nécessairement modeste, que l’altruiste s’accorde à en tirer.

			Trois ans plus tard, en 1975, Peter Singer publie Libération animale, où il poursuit sa réflexion éthique utilitariste en accordant aux animaux d’être de la même communauté morale que les êtres humains au nom de leur capacité à souffrir. Le livre est traduit en de nombreuses langues et, ouvrage de référence des animalistes, il ne cesse d’être réédité.

			Centre for Effective Altruism

			Créé en 2009 à Oxford (Royaume-Uni) et à Berkeley (États-Unis), il a pour but de faire de la philosophie de « l’altruisme efficace » un mouvement, comme le Centre l’explique sur son site Web :

			Notre vision est un monde optimal. Notre mission est de créer une communauté mondiale de personnes qui ont fait de l’aide aux autres une partie essentielle de leur vie et qui utilisent des preuves et un raisonnement scientifique pour comprendre comment le faire de la manière la plus efficace possible.

			L’idéologie pointe son nez, en ce sens que le Centre pour l’altruisme efficace est persuadé de sa position d’avant-garde éclairant le monde :

			Notre vision est un monde optimal. Nous savons que c’est ambitieux et non spécifique. Nous pensons qu’il existe de nombreux facteurs différents pour rendre l’avenir aussi bon que possible, dont beaucoup que l’humanité ne comprend probablement pas.

			Pour autant, les altruistes efficaces prennent le soin de préciser :

			Un élément clef de notre réflexion est une grande incertitude – l’incertitude quant à la théorie morale qui convient, aux problèmes sur lesquels nous devrions travailler et à la manière de bâtir une bonne communauté.

			Ce préalable posé, ils expliquent que « les opportunités les plus efficaces pour faire le bien visent à aider l’avenir à long terme », car, mathématiquement, « il y a potentiellement beaucoup plus d’êtres dans le futur ». Pour « améliorer la trajectoire du monde à long terme », il convient, à leurs yeux, de « réduire les risques existentiels », entendus comme les risques d’extinction et de non-extinction définis par le penseur transhumaniste suédois Nick Bostrom, à savoir les « risques qui menacent de provoquer l’extinction humaine » et les « risques qui menacent de réduire de manière permanente et importante la valeur de l’avenir ». L’emballage final fait référence à Nick Beckstead66, lui aussi transhumaniste, pour qui « il est important d’augmenter la probabilité que le meilleur avenir possible se concrétise ». En 2013, il confiait, dans un entretien pour le site Web du laboratoire Machine Intelligence Research Institute (MIRI) :

			D’un point de vue global, ce qui compte le plus (dans l’attente de l’avenir lointain), c’est que nous fassions ce qu’il y a de mieux pour la trajectoire générale le long de laquelle nos descendants se développeront au cours des millions, des milliards et des trillions d’années à venir. (Muehlhauser, 2013)

			Voilà une nouvelle version des « lendemains qui chantent », où comme d’habitude, le concret, l’aménagement du monde de manière harmonieuse, juste, équitable et joyeuse, est remis aux générations futures. Les utopistes des siècles passés faisaient miroiter une échelle de temps d’une ou deux générations, on militait pour ses enfants et ses petits-enfants. Les altruistes efficaces bossent pour normer le monde avec un pas de temps de l’ordre du millénaire. Le posthumain ne leur fait pas peur, ils y travaillent en tant que transhumanistes. Je ne voudrais pas trahir leur pensée en tronquant des déclarations, alors je vous livre un autre extrait de ce même entretien :

			Les faits astronomiques suggèrent que l’humanité (y compris la « post-humanité ») pourrait survivre pendant des milliards ou des milliards de milliards d’années […], et pourrait donc produire d’énormes quantités de bien. Mais la valeur produite par notre avenir dépend de notre trajectoire de développement. Si l’humanité se détruit avec des technologies puissantes au xxie siècle, alors presque toute cette valeur future est perdue. Et si nous survivons mais que nous suivons une trajectoire dominée par des conflits et de mauvaises décisions, l’avenir pourrait être beaucoup moins prometteur que si notre trajectoire était dominée par l’altruisme et la sagesse. De plus, certaines de nos actions actuelles peuvent avoir des « effets d’entraînement » qui déterminent la trajectoire du développement humain, car de nombreux résultats dépendent du chemin suivi. Par conséquent, les actions qui entraînent directement ou indirectement des changements de trajectoire particuliers (par exemple, atténuer les risques existentiels) peuvent avoir beaucoup plus de valeur (en matière d’attente) que des actions ayant simplement des avantages immédiats (par exemple, sauver la vie de vingt animaux sauvages)67. (Muehlhauser, 2013 ; je traduis)

			En résumé et en termes plus vulgaires, si « nous ne faisons pas attention à ce que nous faisons, nous compromettons les bonnes conditions de vie des générations futures », soit une réinvention de l’eau chaude, comme on dit dans mon village. Les altruistes efficaces ne sont pas les seuls à le penser, et il y a pas mal de monde – je pense aux climatologues, aux éco­logues et aux manifestations mondiales des jeunes – qui dit avec urgence ce qu’il faut faire et ne pas faire. Cela ne passe pas par la charité individuelle, mais par l’action politique au sens noble du terme : l’engagement dans la cité, la mise des mains dans le cambouis au pied de chez soi.

			Nick Beckstead explique qu’il fonde son raisonnement sur une démarche qui ressemble à celle des informaticiens réduisant la complexité de la réalité à des 0 et à des 1, et qui montre à quel point cette pensée est réductrice :

			J’aime aborder la question de l’importance du futur lointain en divisant le futur en gros morceaux de temps (que j’appelle « périodes »), en attribuant des valeurs à ces gros morceaux de temps, puis en attribuant une valeur à l’avenir en fonction de la valeur attribuée aux gros morceaux de temps. Vous pourriez penser à cela comme à créer un programme informatique qui balayerait l’ensemble de l’histoire du monde avec son avenir, le scinder en périodes, analyser chaque période et lui attribuer une valeur, puis calculer une valeur de l’ensemble comme une fonction de la valeur de ses parties. Il est arbitraire de voir comment vous séparez les périodes, mais c’est bien parce que c’est une technique d’approximation. Je pense que la technique d’approximation donne des réponses utiles et raisonnables si les périodes sont assez longues (plusieurs centaines, plusieurs milliers, d’années, voire plus). (Ibid.)

			C’est ainsi qu’au nom de l’efficacité, l’altruisme du même nom élimine toute vision holistique du monde et ne remet pas en cause l’ordre économique, mais veut en tirer le maximum d’argent pour – au travers de ses organisations et de ses réseaux – en faire bénéficier les personnes les plus utiles à la trajectoire du monde espérée/fantasmée (rayer la mention inutile). Le Centre for Effective Altruism distribuait 5,8 millions de dollars, en 2018, aux organisations suivantes : Giving What We Can ; 80 000 Hours ; Effective Fundraising ; Global Prioritisation Programme ; Effective Altruism Foundation (EAF) ; Future of Humanity Institute (FHI) ; Against Malaria Foundation ; Charity Science Foundation of Canada ; GiveWell ; Schistosomiasis Control ; Project Healthy Children ; Give Directly ; Evidence Action ; Innovations for Poverty Action ; The Abdul Latif Jameel Poverty Action Lab ; Development Media International (DMI) ; Iodine Global Network (IGN) ; Sightsavers ; Malaria Consortium ; Ending Neglected Diseases (END) ; Future of Humanity Institute.

			Parallèlement, le Centre for Effective Altruism guidait les donateurs vers quatre fonds d’investissement dont voici les bilans respectifs de donations au 30 septembre 2019 :

			- Animal Welfare Found a distribué 3 511 000 dollars. Son équipe dirigeante rassemble des membres de l’Open Philanthropy Project, d’Effective Giving, de Charity Entrepreneurship, d’Open Wing Alliance (lié à The Human League) et de Farmed Animals Funders ;

			- Global Health and Development Fund, dirigé par le fondateur de GiveWell, a donné 4 746 126 millions ;

			- Long-Term Future Fund a donné 2 341 685 dollars. À sa direction, on trouve un trader, une directrice de la stratégie au Center for Security and Emerging Technology (CSET, fondé par Jason G. Matheny), un rationaliste animateur du site Web LessWrong, un chercheur du MIRI, un chef de programme de l’Open Philanthropy Project, un directeur exécutif de l’Effective Altruism Foundation ;

			- Effective Altruism Meta Fund a déboursé 1 716 264 dollars. Il soutient habituellement : Centre for Effective Altruism, 80 000 Hours, Effective Altruism Foundation, Rethink Charity, SHIC (by Rethink Charity), LEAN (by Rethink Charity), Global Priorities Institute, Giving What We Can, EA Outreach (acquired by CEA), LessWrong 2.0, Charity Science, Charity Entrepreneurship, Center for Election Science, The Ethics of Giving Conference, EA Policy, EA Geneva, Global Priorities Project. Il est aussi au capital de: Founders Pledge, Effective Giving UK, Raising for Effective Giving (by EAF), Generation Pledge, RC Forward (by Rethink Charity), Kinder, One for the World, Sparrow.

			Une bonne partie de l’argent collecté retourne au réseau de l’altruisme efficace. La myriade d’organisations segmente le marché comme un ingénieur segmente la production d’une usine. Là, on segmente la charité, ce n’est pas nouveau, mais ce qui est nouveau, c’est la segmentation d’un mouvement sur chaque facette de la vie pour capter le maximum d’argent. Logique, car la charité, c’est l’âme et le but des altruistes. Quand ils donnent hors du réseau d’organisations qu’ils ont créé, ils augmentent leur réseau d’influence. À tout cela s’ajoutent des cycles de conférences, des livres, des sites Web, parmi lesquels le site rationaliste-transhumaniste LessWrong.

			Outre l’animation de son mouvement, le Centre for Effective Altruism coiffe deux organisations clefs dans le réseau financier des altruistes :

			- Giving What We can (« Donner ce que nous pouvons ») est une organisation charitable fondée en 2009 par Toby Ord, philosophe au Balliol College (Oxford, Royaume-Uni), inspiré par les idées de Peter Singer. Ses membres s’engagent à donner 10 % de leur revenu annuel, tout au long de leur carrière. L’organisation compte aujourd’hui plus de quatre mille membres, qui ont donné au total 127 millions de dollars, ce qui devrait représenter environ 1,5 milliard sur toute leur vie. Dans le droit-fil de la pensée utilitariste, l’organisation a mis au point des calculateurs. L’un pour « déterminer le revenu de quelqu’un par rapport au reste du monde et déterminer l’impact de notre engagement (par exemple, en utilisant le revenu médian du Royaume-Uni ou le revenu médian des États-Unis) » histoire d’encourager à donner plus. L’autre pour convertir savamment la promesse collective de dons au cours d’une vie en « millions d’années saines économisées » ;

			- Giving What We Can a incubé The Life You Can Save, organisation fondée en 2012 par Peter Singer dans l’esprit de son livre éponyme, salué par Bill et Melinda Gates comme « un travail persuasif et inspirant qui changera ce que vous pensez de la philanthropie ». L’organisation veut « changer la culture du don dans les pays riches tout en augmentant considérablement les dons annuels aux organisations à but non lucratif ayant un impact considérable, qui réduisent la souffrance et la mort prématurée, et améliorent la vie et les moyens de subsistance des personnes vivant dans l’extrême pauvreté ». Pour y parvenir, elle fait la promotion d’organismes de bienfaisance « dont les interventions améliorent réellement la vie et la santé des personnes vivant dans l’extrême pauvreté ». En 2018, The Life You Can Save a mobilisé 5,25 millions de dollars de dons, dont 4,79 ont été utilisés pour des causes, le reste en fonctionnement. L’organisation a commencé son extension internationale.

			Ce type de montage gigogne où une organisation à la fois collecte de l’argent et conseille pour orienter les dons vers des organisations qu’elle agrée – voire qu’elle crée ou qui la financent, est caractéristique de l’écosystème des altruistes efficaces. « Charité bien ordonnée commence par soi-même », dit-on dans nos campagnes.

			Dans le même esprit « efficace », l’organisation londonienne 80 000 Hours (80 000 heures, c’est le temps de travail estimé d’une vie de travail) est un cabinet-conseil en gestion de carrière afin de gagner plus pour donner plus. On retrouve les critères d’évaluation chers à l’altruisme efficace : l’échelle d’impact des carrières embrassées, des causes soutenues ou des recherches entreprises, la concurrence avec des actions ou des organisations caritatives existantes, le nombre d’êtres vivants concernés (pas seulement des humains). Le site Web fait de la formation avec des podcasts en libre accès, du genre : Comment prédire l’avenir, Comment éviter d’être un monstre moral, Comment obtenir des réformes institutionnelles radicales qui améliorent le fonctionnement du capitalisme et de la démocratie.

			80 000 Hours a incubé Effective Animal Activism (EAA) en 2012, devenu Animal Charity Evaluators (ACE), basé à Berkeley. Sa mission est « de trouver et de promouvoir les moyens les plus efficaces d’aider les animaux ». L’organisation se concentre sur la collecte de fonds, la recherche et la communication. Elle annonce avoir radiographié trois cent cinquante organisations caritatives du secteur animal au niveau international, ciblé quelque neuf cent dix mille personnes, attribué trente-quatre subventions de leur Animal Advocacy Research Fund (Fonds de recherche sur la défense des animaux) et fléché plus de dix-sept millions de dollars de dons vers des organismes caritatifs agréés par ACE. Le fonds de recherche est très intéressant, ouvert à des projets internationaux au rythme d’une campagne de dons tous les quatre mois. Parmi les projets de recherche financés : « Comment pouvons-nous réduire la consommation de viande ? » ; « Comprendre la dynamique de motivation du changement de comportement dans le domaine moral » – en clair, trouver les moyens de « surmonter les motifs d’autoprotection lorsque des consommateurs de viande sont confrontés à des messages visant à réduire leur consommation » – ; « Combattre dans la communauté végane : examiner et surmonter un obstacle au succès du véganisme » ; « Rencontrez votre viande : utilisez le contact virtuel et réel pour réduire la consommation de viande » ; « Renforcer l’efficacité des médias sociaux pour les défenseurs des animaux : une réplique de l’analyse postérieure de Mercy For Animals sur Facebook » ; « Examiner les effets du blâme moral dans les campagnes de promotion du véganisme » ; « Enquêter sur les interventions permettant d’atténuer le caractère naturel en tant que principal obstacle à l’acceptation de la viande propre aux États-Unis » ; « Améliorer les attitudes des consommateurs envers la viande de culture » ; « Comment les campagnes de défense des animaux classiques et conflictuelles influencent-elles la mobilisation personnelle et politique ? » ; « Promouvoir la consommation à base de plantes : quels messages fonctionnent pour qui, et pourquoi ? » ; « Manger pour sauver la planète : données probantes tirées d’un essai contrôlé randomisé utilisant des données d’achat d’aliments au niveau individuel » ; « Promesse d’un mois sans viande : étude d’expérience sur les smartphones » ; « Examen des dommages causés par les cultures aux animaux sauvages vertébrés aux États-Unis (appâts, fumigation, piégeage, labour, semis, récolte) » ; «Viande à base de plantes et messages de normes dynamiques » ; « Enquête internationale sur l’attrait de la viande propre et végétale en Chine, en Inde et aux États-Unis » ; « Les poulets et les hamburgers à base de plantes sont-ils acceptables pour les mangeurs de viande et les flexitariens ou faut-il davantage de recherche pour créer des produits plus acceptables ? » ; « Surmonter la résistance envers les défenseurs des animaux, des attitudes respectueuses des animaux et l’abandon de la viande », etc.

			Nous sommes loin, très loin des campagnes de bien-être animal classiques, mais dans l’offensive intellectuelle, politique, réglementaire, pour imposer plats cuisinés à base de plantes et de viandes cultivées. Et, par ricochet, la fin de l’élevage.

			Pour les lectrices et les lecteurs peu au fait de la société américaine, il est utile de préciser que les États-Unis sont le pays de la philanthropie comme acteur économique, social et culturel indispensable. C’est la philanthropie qui finance tout ce que les États locaux et le gouvernement fédéral ne font pas, ce qui veut dire beaucoup au pays du libéralisme le plus débridé. Selon une étude de l’institut Gallup (2013), 83 % des ménages américains font des dons à des œuvres caritatives. Selon une étude plus récente, ces dons représentaient un total de 410 milliards de dollars en 2017, dont 70 % venant des individus, le reste se répartissant entre fondations et entreprises. Rappelons qu’en 2010 Warren Buffet et Bill Gates ont lancé The Giving Pledge (la promesse de don). L’initiative invite les personnes riches à s’engager à donner 50 % de leur fortune à des œuvres philanthropiques. Cari Tuna et Dustin Moskowitz ont été le plus jeune couple à signer cet appel. En France, Serge Weinberg (Sanofi) et Denis Duverne (Axa) ont lancé, en décembre 2018, un « Giving Pledge à la française », invitant leurs collègues millionnaires à « Changer par le don » en versant 10 % de leurs revenus ou de leur patrimoine à des associations de leur choix.

			L’argent des clics, des pages vues et autres followers

			Les jeunes millionnaires et milliardaires de la Silicon Valley ne savent pas quoi faire de leur argent, mais ne veulent pas en faire n’importe quoi. L’altruisme efficace, par son côté mathématique, séduit les petits génies de l’informatique. Cette philosophie leur livre une morale simpliste et réconfortante – il vaut mieux gagner beaucoup d’argent pour pouvoir en redistribuer un maximum dans la limite de ne pas attenter à ses besoins et à ceux des siens –, et les outils que développe ce mouvement permettent de faire des dons aux organisations dont l’efficacité est prouvée. Enfin, se mobiliser pour la cause animale comble l’envie de servir la nature de ces jeunes citadins sans culture rurale.

			C’est ainsi que naît la Silicon Valley Community Foundation, en janvier 2007, avec, au programme, « la sécurité économique, l’éducation, l’intégration des immigrés, la planification régionale et un fonds d’initiative communautaire pour répondre aux besoins urgents des communautés, y compris des services de filet de sécurité ». La Fondation passe à la vitesse supérieure en 2012 avec le don de 18 millions d’actions Facebook du cofondateur et PDG de Facebook, Mark Zuckerberg, et de Priscilla Chan, sa compagne. Au total, ces actions représentaient alors environ 500 millions de dollars. Suivront d’autres dons de Mark Zuckerberg et de Priscilla Chan, de Nicholas et de Jill Woodman, fondateurs de GoPro (500 millions), de Jan Koum, fondateur de WhatsApp (556 millions), et beaucoup d’autres relativement plus modestes. Aujourd’hui, la SVCF gère 13 milliards de donations, qui lui rapportent 1,4 milliard de revenu annuel dont 1,3 est redistribué. Les dons vont à des écoles, des universités, des programmes pour l’accueil des migrants, etc. En 2017, les altruistes efficaces ont fléché les dons de la SCVF vers leur évaluateur ACE (500 000 dollars) ; soutien aux organisations animalistes en Europe (12,8 millions, oui vous avez bien lu, il n’y a pas de faute de frappe, DOUZE MILLIONS de dollars) et aux États-Unis (notamment 1,5 million à Mercy for Animal, 2,22 millions à The Human League, deux des plus offensives dans la lutte contre l’élevage industriel) ; aux Sciences en Europe (4,4 millions) ; à GiveWell (700 000 dollars) ; au Good Food Institute (1,9 million) ; et au Centre for Effective Altruism (3,6 millions) ; aux laboratoires d’intelligence artificielle (3,75 millions au MIRI) ; et d’autres.

			Give Well

			En 2007, inspirés par l’altruisme efficace, deux financiers d’un fonds spéculatif (hedge fund), Elie Hassenfeld et Holden Karnosky, créent une organisation, basée à San Francisco, Give Well, destinée à guider les philanthropes vers des causes défendues par des organisations efficaces. Une sorte d’évaluateur d’efficacité de la charité. Give Well a fléché 120 millions de dollars en 2017 et distribué près de 16 millions de subventions. L’argent va aussi bien à la lutte contre le paludisme en Afrique qu’à la protection animale et aux laboratoires de viande cultivée.

			Good Ventures

			En 2011, Dustin Moskowitz (cofondateur de Facebook et d’Asana) et Cari Tuna (journaliste au Wall Street Journal), sa compagne, créent une fondation, Good Ventures. Soutenant les mêmes causes et dans le même esprit altruiste, Good Ventures et Give Well se rapprochent pour fonder, en 2014, l’Open Philanthropy Project tout en gardant chacun sa propre identité.

			L’Open Philantropy Project

			L’Open Philanthropy Project est aussi un maillon important de ce vaste mouvement accoucheur de la viande cultivée. L’esprit en vient du réseau internet, des militants de l’open68. Un de ses plus fervents partisans est Mark Surman, président et directeur de la Fondation Mozilla69, qui, en 2008, avance l’idée d’une philosophie ouverte : « Imaginez un monde dans lequel les philanthropes documenteront et partageront de plus en plus leurs recherches, leurs raisonnements, leurs résultats et leurs erreurs pour s’aider mutuellement à apprendre plus rapidement et à servir le monde plus efficacement. » Sur le coup, il est peu entendu, mais deux ans plus tard, la chercheuse Lucy Bernholz, du Centre de philanthropie et de la société civile de l’Université de Stanford, déclare que les organisations à but non lucratif devraient suivre les conventions des initiatives open source et open government. L’idée reste dans les brumes jusqu’à ce qu’elle rencontre la philosophie de l’altruisme efficace avec l’évaluateur de dons Give Well et la fondation Good Ventures de Cari Tuna et Dustin Moskowitz. Créé en 2014, l’OPP prend son indépendance en 2017. L’Open Philantropy Project identifie des domaines de recherche, étudie les possibilités de « donner efficacement », octroie des subventions et des investissements, et partage les informations et les recherches. Il est présidé par Cari Tuna. Entre juillet 2012 et septembre 2019, l’Open Philantropy Project a distribué près de 900 millions de dollars via 703 dons à plus de 370 organisations différentes dans les domaines de la santé, la justice, les risques globaux et l’intelligence artificielle70, l’altruisme efficace71, le bien-être animal (poissons compris) et la lutte contre la production industrielle de viande72, le soutien aux végans, aux viandes à base de plantes et à l’agriculture cellulaire73. L’OPP semble particulièrement attentif aux mouvements de bien-être animal en Chine et en Inde, ce qui ne l’empêche pas d’alimenter les végans et les animalistes européens (Allemagne, Danemark, Grande-Bretagne, Norvège, France, Italie, Pologne…). Sans oublier le soutien financier au lobbying animaliste à l’égard du Parlement européen74.

			Le Good Food institute

			Comme expliqué précédemment (chapitre 4), cet organisme, soutenu financièrement et politiquement par le mouvement de l’altruisme efficace, veut changer l’offre alimentaire en remplaçant les viandes conventionnelles par des viandes de culture ou à base de plantes. Il mobilise les jeunes chercheurs pour intensifier les recherches en ces domaines, travaille avec les entreprises agroalimentaires pour les faire innover dans la production de protéines sans passer par les animaux, fait du lobbying sur les politiques pour obtenir une réglementation favorable à ces « nouveaux aliments » et ne manque pas une occasion de communiquer en direction du grand public. Son directeur, Bruce Friedrich, vit son engagement pour la cause animale comme une mission divine.

			La Cellular Agriculture Society (CAS)

			Fondée en mars 2018 par le chercheur en tissu cellulaire Kristofer Gasteratos, la Société d’agriculture cellulaire ajoute une pièce « communication grand public » au maillage végan. La CAS est notamment financée par le « fléchage » de l’Animal Charity Evaluators. Cette petite équipe sert surtout à faire de la propagande pour l’agriculture cellulaire auprès des étudiants, des chercheurs et du grand public via les réseaux sociaux. C’est en quelque sorte un groupe de guérilleros d’influence. Kristofer Gasteratos donne des conférences dans les universités dont les captations vidéo tournent sur les réseaux. Dans l’une d’elles (Gasteratos, 2019b), il dévoile le projet CMF, « A Vision for Meat Production in 2040 », qui décrit une usine de production en plein cœur de New York, suffisamment grande pour fournir la ville en viande cultivée. Kristofer Gasteratos est aussi l’auteur de 90 raisons de considérer l’agriculture cellulaire, (Gasteratos, 2019a) un plaidoyer pour la viande cultivée en libre accès sur le site d’Harvard. Le site Web de la CAS sert aussi à l’affichage des visées stratégiques des partisans de l’agriculture cellulaire. Il présente les six Divisions, les sept Initiatives et les quatre Séries. Outre son nom aux échos militaires, le registre des « Divisions » est révélateur d’une volonté d’englober toute la société dans le véganisme… sans jamais en prononcer le nom.

			La Division Recherche « établit les bases académiques de l’agriculture cellulaire, dont l’accès n’est pas nécessairement réservé aux universités ou aux académies ». Il faut laisser la porte ouverte aux aventuriers du bio-hacking. Elle aimerait lancer « le Journal de la recherche sur l’agriculture cellulaire, premier et seul journal universitaire au monde consacré à l’agriculture cellulaire », mais n’a pas encore trouvé la formule et l’éditeur.

			La Division Chapitre vise « l’implication des étudiants et des communautés locales dans l’agriculture cellulaire » et est déjà implantée dans une dizaine d’universités.

			La Division juridique travaille « pour que l’agriculture cellulaire réussisse sa mise en œuvre juridique » ; tout en concédant « qu’il puisse y avoir un chevauchement avec d’autres types de lois agricoles ou basées sur les animaux, elle souligne que l’agriculture cellulaire apporte des défis uniques qui nécessitent une exploration indépendante ». On notera que le lobbying se permet de revêtir les atours de l’indépendance.

			La Division des Sciences sociales s’efforce de « découvrir les préférences des consommateurs pour les produits d’agriculture cellulaire […] qui intéresseront les consommateurs du monde entier ».

			La Division Média use de toutes les technologies de communication pour la propagande de l’agriculture cellulaire dans le monde.

			À la Division Design échoit « la conception de l’avenir de l’agriculture cellulaire » en appelant en outre les scientifiques, « les créateurs de mode, les graphistes et les architectes » à rejoindre la cause.

			Au registre des Initiatives, celle des Sous-produits vise à encourager la production par culture cellulaire des habituels sous-produits de l’élevage. La CAS donne en exemple les yeux de vache utilisés à des fins scientifiques dans les salles de classe, les oreilles de porc (séchées pour donner aux chiens) et les organes pour les xénogreffes du futur, autant « d’explorations précieuses sur le marché pour les entreprises futures ».

			L’Initiative interplanétaire a pour objectif « d’explorer le potentiel de l’agriculture cellulaire au-delà de la Terre », ce qui servira « car nous allons devenir une espèce interplanétaire dans les décennies à venir ».

			L’Initiative pour les enfants est la mise en forme du discours pour les plus jeunes : « La santé humaine et la souffrance animale peuvent être des domaines sensibles […]. Par exemple, il sera prioritaire d’élaborer des explications tenant compte de l’âge pour expliquer la vieille méthode conventionnelle d’élevage des animaux par opposition à la nouvelle méthode moderne d’agriculture cellulaire qui ne tue pas les animaux. » C’est meilleur parce que ça ne tue pas…

			L’Initiative militaire mérite la citation in extenso de sa présentation : « Les militaires du monde entier, avec leurs budgets souvent importants, constituent un parti particulièrement qualifié pour contribuer potentiellement à la commercialisation de l’agriculture cellulaire. Un domaine d’intérêt peut être la nature “propre” de la viande propre en situation de guerre. En cas de retombées nucléaires, les radiations pourraient tuer des animaux de ferme et contaminer énormément les denrées alimentaires, mais les aliments issus de l’agriculture cellulaire utilisant des banques de cellules pourraient être d’une grande utilité dans ces scénarios. Qu’il s’agisse d’aliments propres ayant une durée de conservation plus longue ou de biomatériaux offrant des caractéristiques de durabilité uniques, l’agriculture cellulaire est bien placée pour intéresser l’armée. »

			L’Initiative Religion explore « la convergence de la religion et de l’agriculture cellulaire », car « il y a de nombreuses raisons de croire à la globalisation du commerce ». En conséquence, « il faut analyser les grandes religions du monde pour déterminer leurs relations avec l’agriculture cellulaire ». La manière dont les interdits alimentaires religieux « entreront en collision avec les avancées révolutionnaires de l’agriculture cellulaire n’est pas claire et nécessite une exploration approfondie ». Il faut donc expliquer aux chefs religieux du monde entier comment les religions et leurs principes se traduisent dans l’agriculture cellulaire.

			Nous sommes en présence d’une conception totale du monde, corsetée par celle des végans. Idéologique. Cela tient du vertige totalitaire.

			Les transhumanistes

			Rappelons que c’est un mouvement philosophique et scientifique qui vise à améliorer la condition humaine grâce à l’utilisation de technologies permettant de dépasser nos limites biologiques. Outre leurs travaux sur « l’humain augmenté » et les « risques existentiels » de notre vie sur Terre, les transhumanistes travaillent beaucoup sur l’intelligence artificielle. Or l’intelligence artificielle est indispensable aux recherches en biologie de synthèse (cellules souches animales, synthèse de protéines végétales) et au passage à l’échelle industrielle de ces découvertes. En clair, ce sont des robots qui géreront le mieux la culture de viande synthétique, ne serait-ce que pour la sécurité de la chaîne stérile. L’avenir est à la mise au point d’outils d’une grande puissance d’intelligence artificielle. Les transhumanistes ont l’intelligence, et l’habileté, d’aller au-devant des préventions de la société en créant plusieurs laboratoires sur les risques que font courir à l’humanité des intelligences artificielles puissantes et auto-apprenantes.

			Un des plus anciens laboratoires est le Machine Intelligence Research Institute (MIRI) à Berkeley (Université de Californie). Créé en 2000 sous le nom de Singularity Institute for Artificial Intelligence par Eliezer Yudkowsky, un des théoriciens du singularitarisme75, avec le soutien financier de Peter Thiel (Paypal, Clarium).

			L’autre laboratoire de référence est le Future of Humanity Intitute, créé par Nick Bostrom en 2005, sous l’égide de l’université d’Oxford (Royaume-Uni). L’université rivale de Cambridge a depuis 2012 son Centre for the Study of Existential Risk, qui compte notamment Peter Singer, Nick Bostrom, Alison Gopnik, Margaret Boden, Martin Rees et Elon Musk dans son équipe. Le même Elon Musk a donné 10 millions de dollars pour que Jan Tallinn (cofondateur de Skype) démarre le Future of Life Institute à Cambridge (Massachussetts, États-Unis). Enfin, le dernier créé, avec 10 millions offerts par le Leverhulme Trust, est le Leverhulme Centre for the Future of Intelligence, à Cambridge (Royaume-Uni) mais cofondé par les universités d’Oxford, de Cambridge, l’Imperial Collège et l’université de Californie-Berkeley, où on retrouve une partie de l’équipe du Centre for the Study of Existential Risk.

			La Singularity University

			Enfin, pour parachever ce tableau des réseaux transhumanistes, la Singularity University (SU). Créée, en 2008, par Peter Diamandis, physicien, entrepreneur en série, plus particulièrement investi dans l’exploration spatiale, et Ray Kurzweil, informaticien, connu mondialement pour son travail sur l’intelligence artificielle, professeur au Massachusetts Institute of Technology (MIT), directeur de l’ingénierie chez Google, ancien membre de l’Army Science Board, le Conseil scientifique de l’armée américaine. Tous les deux sont des futurologues et transhumanistes passionnés76. Installée sur le NASA Research Park, à San José (Californie), leur « Université de la singularité » est une société de conseil et de formation, un lieu de recherche, un club de réflexion. La SU fait le constat que les performances des nouvelles techno­logies – intelligence artificielle, robotique, nano­technologies et biologie synthétique – doublent tous les dix-huit à vingt-quatre mois et parle de « technologie exponentielle ». Peu de responsables d’entreprises sont capables de penser les impacts techniques, commerciaux, sociaux et éthiques de cette dynamique. Ils n’en n’ont pas les outils. Cette lenteur de l’humain face aux progrès de l’intelligence artificielle et son croisement avec les autres technologies, fait commettre des erreurs de stratégie, de management. D’où une offre de formation de la SU en direction des patrons et des cadres de grandes entreprises, des porteurs de projets et des étudiants les plus brillants. J’ai pris rendez-vous avec Pascal Finette, directeur de l’entrepreunariat et de l’innovation ouverte à la Singularity University, pour y voir plus clair. Pascal Finette, 46 ans, né en Allemagne, vivant aux États-Unis, conduit des recherches sur le futur de ces technologies exponentielles pour voir comment elles affectent le monde des affaires mais également les individus et la société. Pour faire la même chose que la SU mais en direction des PME, il a cofondé Be Radical, société de conseils en stratégie et de formation.

			Pascal, si j’ai bien compris, à la Singularity University vous travaillez sur l’impact des innovations de rupture…

			Oui, c’est cela. Nous sommes particulièrement focalisés sur la question « À quoi ressemblera le futur au regard des changements conduits par la technologie ou à travers la technologie ». Par exemple, quel sera le futur sous l’influence de l’intelligence artificielle ? Ou de celle de la robotique ou de la biologie de synthèse ? En fait, toutes les grandes questions posées au monde.

			Je mène une grande enquête sur l’agriculture cellulaire et la biologie de synthèse. Travaillez-vous avec des agriculteurs pour les préparer à ce futur ?

			Est-ce que je travaille avec qui ?

			Des a-gri-cul-teurs, Pascal…

			Vous voulez dire agriculteurs comme dans agriculture ?

			Oui, je parle d’agriculture cellulaire, vous savez, c’est une innovation majeure pour les agriculteurs…

			Oui, nous travaillons avec eux. Ce n’est pas mon domaine d’expertise, mais nous travaillons avec des entreprises dans ce domaine, des personnes qui conçoivent et modifient les semences pour les nouvelles cultures. Vous avez entendu parler de ce grand mouvement pour le remplacement de la viande par des substituts de viande à base de plantes. Mais, en définitive nous pouvons probablement créer de la viande dans des boîtes de Petri. C’est pour de nouvelles et meilleures formes d’agriculture. Comme l’agriculture de précision où vous utilisez des satellites et des capteurs pour avoir une meilleure compréhension par exemple des sols, de la santé de vos cultures ou de la dissémination d’une maladie infectieuse parmi elles. Vous avez parfaitement raison, l’exploitation agricole, et l’agriculture en général, est l’une des industries qui changera de façon dramatique. C’est déjà en train de changer de façon dramatique.

			Classez-vous l’agriculture cellulaire dans les technologies exponentielles ?

			Absolument, sans aucun doute. Be Radical a des clients dans l’industrie de la pêche, en Amérique du Sud. Ils dirigent une très grande flotte de pêche à l’anchois non pas pour la consommation humaine, mais pour la transformation en aliments pour les animaux d’élevage. À court terme, ils continueront d’utiliser la technologie pour devenir de meilleurs pêcheurs. Ils utilisent déjà des satellites pour localiser les poissons. Mais à long terme, ils emploieront une algue, modifiée génétiquement, pour produire une protéine équivalente à la protéine des anchois. Le futur de leur entreprise n’est plus dans la pêche, mais essentiellement dans des usines avec d’énormes tanks pour cultiver ces algues productrices de la protéine. C’est déjà testé en laboratoire… Il y a une algue qui fixe le dioxyde de carbone (CO2), le gaz du changement climatique, et produit de la protéine. Les choses vont très vite.

			Travaillez-vous avec des start-up de l’agriculture cellulaire, des entreprises de substituts de viande à base de plantes, des personnes dans la mouvance du Good Food Institute ?

			Oui. La Singularity University travaille avec tout type de groupe de la société en général, mais l’objectif principal ce sont les grandes entreprises et les PME, parfois de plus petites entreprises. Aujourd’hui, une grande partie de la société est englobée dans l’activité de ces grandes entreprises. Elles sont de vrais moteurs de la croissance économique, elles embauchent des gens, elles fournissent des services sociaux aux personnes, etc. Nous travaillons également avec des start-up et de jeunes créateurs d’entreprises du monde entier. Ils viennent à nous car ils créent le monde que nous enseignons. Nous les aidons partout où nous le pouvons en les mettant en contact avec de grandes entreprises. Nous les aidons à comprendre vers quoi la technologie tend et comment construire avec elle, nous partageons les meilleures pratiques sur comment construire ces entreprises. Comment préparer ces entreprises à créer une grande communauté de personnes dans le monde pour répandre cette connaissance, ces idées, aux communautés locales.

			Avez-vous des antennes en Europe ?

			Nous travaillons pas mal en Europe. Nous avons quelques partenaires qui organisent des sommets annuels. Comme à Milan cette année.

			Nous avons une importante communauté de personnes qui ont suivi nos cours à la SU et qui font un travail vraiment incroyable dans toute l’Europe, et nous avons un réseau de chapitres locaux, géographiques. Par exemple, au chapitre de Paris, les élèves de la SU se rassemblent, travaillent ensemble et diffusent l’information aux autres groupes.

			À la SU, travaillez-vous philosophiquement sur la façon dont avance le monde ? Quelles sont les implications éthiques de l’intelligence artificielle ? À quoi ressemblera le monde avec des robots qui remplaceront le travail manuel ? Quelles sont les impacts éthiques de la modification génétique ?

			Nous y pensons un peu, bien sûr. Dès l’instant que vous touchez à la technologie, ces questions surgissent automatiquement. Dès que vous modifiez ou changez un gène à l’intérieur d’un humain, vous avez automatiquement une question éthique du type : « Dois-je faire ça ? Est-ce la bonne chose à faire ? Quels sont les principes moraux autour de cela ? » Nous avons des conversations solides à ce propos au sein de notre organisation et de la communauté au sens large qui s’impliquera sur ces sujets. Nous insistons pour que ces questions soient posées.

			Lorsque l’on pense à de telles innovations de rupture, on songe au malaise social, à l’instabilité financière voire aux nouvelles maladies qu’elles peuvent entraîner. Comment pouvez-vous les envisager et en déduire des formations ?

			On doit trouver le juste équilibre. D’un côté, vous avez totalement raison, vous pouvez utiliser ces technologies sans aucune pensée, sans aucune considération des impacts sociaux ou de l’impact sur les individus. C’est un chemin très dangereux. D’un autre côté, vous devez être prudent et ne pas stopper le progrès ou tenter de le stopper à cause d’une supposition ou de la peur d’une technologie. L’important est d’en parler, d’avoir des conversations très sérieuses avec un large éventail de personnes, pas seulement entre experts de la technologie. Regardez, par exemple, en matière de modification génétique, la conversation se fait entre spécialistes. Je pense que cela doit être une conversation beaucoup plus étendue qui inclue de plus larges parties de la société.

			En Europe, c’est un sujet très délicat. Plus fondamentalement, c’est la question du chemin technologique, de « l’idéologie technique », comme la définissait Jacques Ellul, un philosophe et théologien français qui a enseigné aux États-Unis.

			Je ne le connais pas. Mais vous avez raison, c’est un sujet compliqué. L’élément le plus important, pour moi, est d’engager la conversation et de définir quels sont les garde-fous, quelles sont les choses que nous, en tant que société, nous acceptons ou refusons. Aujourd’hui, ma peur est double. Premièrement, la technologie évolue si vite, plus vite que jamais auparavant, que nous avons besoin d’avoir ces discussions le plus rapidement possible et je ne vois pas cela se faire autant que nécessaire. Deuxièmement, cela demande aux participants à ce débat d’avoir une compréhension solide du sujet qu’ils abordent. C’est un défi, car les deux côtés – les pour et les contre la technologie – ont parfois l’impression de ne pas vraiment comprendre de quoi il s’agit. Ils s’appuient alors sur l’opinion populaire, non informée. Nous vivons une époque très compliquée et cela nécessite de nous tous d’être bien plus attentifs et bien plus engagés dans les conversations sur ces technologies.

			Nous pouvons également penser que la technologie façonne notre mode de pensée.

			Pour moi, en grande partie, les technologies ne sont ni bonnes, ni mauvaises, cela dépend vraiment de comment nous les utilisons. Il faut réfléchir sérieusement au fait que cela concerne les humains, nos standards éthiques et moraux, notre conception de l’évolution de la société.

			Pensez-vous qu’il soit possible, en sciences appliquées, que des personnes, une société, décident de dire : « Non ! On n’évolue pas dans cette direction, on ne va pas plus loin ? »

			C’est tout à fait possible, c’est déjà arrivé. Pensez à la guerre bactériologique : les leaders de ce monde ont décidé de ne pas s’engager dans la guerre bactériologique, parce que c’est absolument inhumain, et en tant que communauté mondiale se sont accordés pour ne pas faire avancer la technologie dans ce domaine. Le défi, c’est l’évolution de la société mondiale : de nombreux pays sont devenus plus nationalistes, moins intégrés au monde, plus isolés. C’est une bonne raison d’être inquiet. Nous avons besoin d’une communauté globale qui se rassemble, se mette d’accord sur son avenir.

			Avez-vous des programmes de formation pour les partis politiques, car les politiques aussi ont besoin d’être formés aux technologies exponentielles ?

			Oui, ils en ont besoin, mais nous n’avons pas de programme spécial pour eux. Nous avons quelques personnalités politiques qui participent à nos programmes. Nous-mêmes faisons un peu de sensibilisation à chaque fois que nous en avons l’occasion. Je suis Allemand de naissance, je travaille un peu avec des leaders allemands dans la sphère politique. Nous n’avons pas de programme spécial pour les politiques car nous pensons que pour une meilleure compréhension des enjeux et de meilleurs résultats, les formations doivent rassembler des leaders du secteur privé et du secteur public, afin qu’il y ait des liens croisés entre les secteurs. Nous ne voulons pas animer un programme seulement pour les politiciens.

			La société et l’économie vont plus vite que les politiques ?

			Malheureusement, oui ! C’est une observation personnelle, je n’ai pas de données concrètes pour l’étayer, mais, pour avoir discuté avec eux, je pense que la génération des politiciens de 30-40 ans comprend les enjeux et la complexité. D’une manière générale, le plus gros problème, c’est que la plupart de nos systèmes politiques ont été créés il y a cinquante, cent, cent cinquante ans, pour un monde qui était vraiment différent. L’un des défis que nous identifions est le système en lui-même, la façon dont il fonctionne, la façon dont nous pratiquons la démocratie. La façon dont nous prenons des décisions dans ce système est plutôt hors d’usage au regard du monde tel qu’il est aujourd’hui. Nous en voyons un exemple avec les Russes utilisant Facebook pour affecter les élections partout dans le monde. Tout cela est nouveau, et les systèmes politiques n’ont pas été conçus pour se protéger de ça. Il y a beaucoup de travail à mener dans les fondations sur la conception de nos démocraties pour les adapter à cette nouvelle ère.

			Il y a aussi un grand défi entre l’évolution globale du monde et la vie locale où se joue la démocratie. Ce n’est pas facile, nous n’avons pas les outils philosophiques pour penser l’évolution globale du monde et l’évolution locale des pays, de la démocratie. N’y aurait-il pas comme un manque ?

			Je suis cent pour cent d’accord. Prenez une démocratie relativement jeune comme l’Allemagne, qui a redémarré après la Seconde Guerre mondiale. Il y a soixante-dix ans, lorsque nous avons écrit la Constitution allemande et conçu les systèmes en Allemagne, le monde était radicalement différent. Aujourd’hui, les systèmes sont toujours les mêmes, alors que tout le reste a évolué. Les affaires ont évolué, la société a évolué, la façon dont nous pensons a évolué, mais pas notre système. Je pense que nous arrivons, dans une certaine mesure, à un point de rupture.

			Dans votre Singularity University, êtes-vous capable de penser ces points de rupture ?

			Je ne sais pas. Notre mandat, en tant qu’institution, n’est pas nécessairement dans ce domaine. Il y a beaucoup de personnes bien plus qualifiées que moi pour penser et travailler sur ces aspects. Ce que nous faisons est de mettre sur la table les éléments d’évolution de la technologie, les implications de leur développement, pour aider les personnes qui travaillent sur la conception des nouveaux systèmes pour nos démocraties ou réfléchissent à ces questions.

			

			
				
					59. Russell Ross (1929-1999), professeur américain de pathologie, connu pour ses travaux de recherche sur la biologie vasculaire et la culture cellulaire.

				

				
					60. William Willem van Eelen (1923-2015), chercheur hollandais, considéré comme le père de la viande in vitro. Il a déposé des brevets sur la production de viande cultivée dès les années 1990 et a convaincu le gouvernement hollandais et un consortium d’entreprises de financer, de 2005 à 2009, des recherches qui serviront de socle à Mark Post.

				

				
					61. Selon les sources, les premières expéditions humaines sur Mars sont annoncées autour de 2030-2040. Le temps de voyage est fonction de la distance mouvante entre la Terre et Mars et de la puissance du vaisseau ; il est estimé varier entre deux cent cinquante et trois cent cinquante jours.

				

				
					62. « Nouvelle moisson ».

				

				
					63.  Un bioréacteur, appelé aussi fermenteur, est une machine servant à multiplier des micro-organismes (levures, bactéries, champignons microscopiques, algues) ou à cultiver des tissus cellulaires (d’origine animale ou végétale). Le principe est ancien et utilisé pour faire de la bière, des yaourts, des additifs alimentaires, des vaccins, des vitamines…

				

				
					64. CRISPR-Cas9 ( Clustered Regularly Interspaced Short Palindromic Repeats, « courtes répétitions palindromiques groupées et régulièrement espacées ») est un outil de modification du génome utilisant l’enzyme Cas9 pour couper l’ADN d’une cellule, d’où le surnom de « ciseaux ». 

				

				
					65.  On peut acheter un kit de modification génétique avec la technologie CRISPR-Cas9 à partir de 150 à 200 dollars.

				

				
					66. ­Britannique, membre du Centre for effective altruism, il est aussi chercheur au Future of Humanity Institute (dirigé par Nick Bostrom) et membre de l’Open Philanthropy Project ; auparavant directeur de recherche chez Giving What We Can, analyste chez GiveWell.

				

				
					67. Pour éviter tout malentendu, voici l’extrait en langue originale : « Astronomical facts suggest that humanity (including “post-humanity”) could survive for billions or trillions of years […], and could thus produce enormous amounts of good. But the value produced by our future depends on our development trajectory. If humanity destroys itself with powerful technologies in the 21st century, then nearly all that future value is lost. And if we survive but develop along a trajectory dominated by conflict and poor decisions, then the future could be much less good than if our trajectory is dominated by altruism and wisdom. Moreover, some of our actions today can have “ripple effects” which determine the trajectory of human development, because many outcomes are path-dependent. Hence, actions which directly or indirectly precipitate particular trajectory changes (e.g. mitigating existential risks) can have vastly more value (in expectation) than actions with merely proximate benefits (e.g. saving the lives of 20 wild animals). »

				

				
					68. Open source : logiciels libres partagés et mis à jour par la communauté de leurs utilisateurs ; open data : l’accès libre aux données ; open governance : doctrine de la gouvernance basée sur la transparence, la participation des citoyens et des organisations de la société civile à la politique, avec les moyens d’évaluer et contrôler.

				

				
					69. La Mozilla Foundation développe, entre autres, des navigateurs gratuits tels Firefox et Thunderbird.

				

				
					70. 14 millions USD au Future of Humanity Institute, 6,5 millions au MIRI.

				

				
					71. 6,4 millions USD à 80 000 Hours, 3,2 au Centre for Effective Altruism, 2,7 à GiveWell, 1,6 au Futur of Life Institute, 500 000 à ACE.…

				

				
					72. 13,3 millions pour The Humane League, 8,8 millions pour Mercy for Animals, 4,6 pour CIWF hors États-Unis…

				

				
					73. 3,5 millions au GoodFood Institute, participation au capital d’Impossible Foods, financement du lobbying sur le changement de réglementation pour agréer les viandes à base de plantes…

				

				
					74. 2,8 millions à l’Eurogroup for Animals.

				

				
					75. Le singularitarisme est la croyance et un mouvement pour une superintelligence artificielle (une singularité technologique bouleversant la société).

				

				
					76. Peter Diamandis est cofondateur de Human Longevity, une société qui travaille sur le ralentissement du vieillissement. Les livres de Ray Kurzweil sont dans toutes les bibliothèques transhumanistes, dont Humanité 2.0, la Bible du changement (2007).

				

			

		

	
		
			Chapitre 8

			Ainsi va l’empire du faux

			Pour résumer brièvement la cartographie de l’agriculture cellulaire à ses débuts : New Harvest est focalisé sur la recherche, le Good Food Institute est un club de réflexion dynamique et un outil de lobbying politique, la Société de l’agriculture cellulaire fait dans la communication grand public, le réseau des altruistes efficaces et celui des défenseurs des droits des animaux fournissent l’éthique antispéciste, les fortunés du numérique et la philanthropie altruiste financent l’aventure de l’agriculture cellulaire, les start-up font des prototypes de substituts alimentaires et fignolent le marketing écologique. À quelques exceptions près, tout ce beau monde est végétarien ou végan. Plus en retrait, la Singularity University éduque l’élite internationale des grandes entreprises et des grandes écoles à la rupture sociétale que sont en train d’engendrer l’intelligence artificielle, la robotique, les nanotechnologies et la biologie synthétique.

			C’est loin d’être une mince affaire de créer une entreprise sur un métier connu. C’est encore plus difficile d’en créer une ex nihilo, comme dans le cas des substituts à la viande. Il faut mettre au point des produits – inventer leur recette et le processus de fabrication –, puis obtenir leur homologation. Tout en s’occupant de créer un nouveau marché. Les pionniers de l’agriculture cellulaire ont gagné le pari des prototypes. Ils savent fabriquer de la viande hachée de bœuf pour hamburgers et boulettes, de l’émincé de canard, du blanc de poulet pour nuggets, du lardon de porc, du lait, de l’œuf. Et, si on s’éloigne des produits animaux, sachez que les derniers produits en date qui s’annoncent sont du café moléculaire et du whisky moléculaire. « Ces gens ne respectent vraiment rien », diront les accros au Jamaica Blue Mountain et aux tourbés d’Islay.

			Ces entreprises ont pu faire leurs premiers pas avec une équipe de scientifiques et un laboratoire payés par une première levée de fonds. Outre l’argent rabattu par le réseau végan et les ténors de la Silicon Valley, trois capital-risqueurs et un incubateur d’entreprises ont cru dès ses débuts en l’agriculture cellulaire : SOS Ventures, Khosla Ventures, Horizons Ventures pour les capital-risqueurs, et Y Combinator pour les incubateurs et accélérateurs de start-up (en plus des incubateurs de SOS Ventures).

			SOS Ventures (SOSV) est un fonds de capital-risque doté de 300 millions de dollars, créé par l’homme d’affaires américain Sean O’Sullivan, en 1995, à Princeton (New Jersey, États-Unis). Il investit dans le hardware, le software, les sciences de la vie et les services aux consommateurs. SOSV propose des stages d’incubation-accélération où les porteurs de projet mettent au point leur start-up : IndieBio à San Francisco et RebelBio à Cork (Irlande) et à Londres pour les sciences de la vie ; HAX à Shenzhen (Chine populaire) et à San Francisco pour le numérique, l’internet des objets ; Chinaccelerator à Shanghai (Chine populaire) et MOX à Taipei (Taïwan) pour l’internet transfrontalier ; Food-X à New York pour le commerce des produits alimentaires. SOSV investit dans plus de cent cinquante sociétés par an, parmi lesquelles une grande partie de la planète agriculture cellulaire : Clara Foods, New Age Meats, New Wave Foods, Because Animals, Biomimetic Solutions, The Not Company, Planetarians, Endless West, Finless Foods, Perfect Day, Memphis Meats.

			Horizons Ventures, fondé en 1999, est le fonds de capital-­risque personnel, basé à Hong Kong, de Sir Li Ka-shing, milliardaire aussi riche que discret. Chinois de naissance, en 1928 à Chaozhou (Guangdong, Chine populaire), Britannique par réussite sociale à Hong Kong (d’où le « Sir »), Canadien de passeport, par sécurité, depuis 1983. Parti de rien, il a monté un empire industriel international dans le plastique, l’immobilier, le portuaire (il contrôle 13 % du trafic mondial de conteneurs) et financier (11,5 % de la Bourse de Hong Kong). En France, il contrôle notamment le groupe Marionnaud. Classé 28e milliardaire en 2019 par le magazine Forbes, avec une fortune estimée à 27,9 milliards de dollars, il est jugé comme la 46e personne la plus influente du monde. Avec Horizons Ventures, il investit beaucoup dans les nouvelles technologies (recherche spatiale, satellites, intelligence artificielle, biologie de synthèse). Dans le milieu des affaires, on le surnomme « Superman » pour son flair à repérer les bonnes affaires. Alors, quand Li Ka-shing a misé sur l’agriculture cellulaire dès 2012 (avant le coup d’éclat mondial de Mark Post) en investissant dans Just, cela a envoyé un signal aux milieux financiers. Il a continué d’investir dans le secteur : on retrouve ses millions chez Modern Meadow, Impossible Foods, Perfect Day, Atomo et Endless West. Cela a dû jouer dans les décisions ultérieures des milliardaires du numérique (Bill Gates, Richard Branson, Peter Thiel, etc.), des investisseurs et des multinationales agroalimentaires. Li Ka-shing a pris sa retraite en tant que président de CK Hutchison Holdings et de CK Asset Holdings en mai 2018, mais en demeure le principal conseiller. Et Horizons Ventures continue ses investissements dans l’agriculture cellulaire.

			Khosla Ventures, fondé en 2004 par Vinod Khosla, milliardaire américain (cofondateur de Sun Microsystems), basé à Menlo Park (Californie). Vinod Khosla est classé par Forbes parmi les quatre cents personnes les plus riches des États-Unis. Le fonds est friand des investissements risqués dans les hautes technologies. Il investit beaucoup dans l’espace (10 milliards d’investissement de 2005 à 2015) et dans les technologies respectueuses de l’environnement (solaire, éolien, LED, efficacité énergétique de l’air conditionné). En 2011, Khosla Ventures finance le démarrage d’Hampton Creek (devenu Just) et d’Impossible Foods.

			Y Combinator, basé à Moutain View (Californie), est un accélérateur de start-up cofondé en 2005 par trois informaticiens : le Britannique Paul Graham, le Canadien Trevor Blackwell, l’Américain Robert T. Morris, et par l’écrivaine américaine Jessica Livingston (Mme Graham à la ville). Depuis sa création, la société a accompagné près d’un millier d’entreprises des nouvelles technologies, plutôt tournées vers les sciences de la vie.

			Débuts difficiles

			En 2004, quand Jason Gaverick Matheny crée New Harvest, la viande cultivée a encore un pied dans la science-fiction. Les seules cultures de cellules in vitro qui existent sont destinées à une autre fonction et sous un autre nom : la reconstitution de tissus humains endommagés (brûlures, accidents). Quatre ans plus tard, quand Jason G. Matheny ouvre la séance de l’In vitro Meat Consortium au Norwegian Food Research Institute (Ås, Norvège), devant seulement une petite cinquantaine d’universitaires (américains, hollandais, norvégiens, autrichiens, portugais), le programme se limite à identifier les principaux défis scientifiques à résoudre, à formaliser un réseau international et à explorer des pistes de financement qui, faute d’aboutir, mèneront à la fin du consortium. En octobre 2004, Jason G. Matheny avait réussi à convaincre le ministre de l’Agriculture hollandais de financer la recherche sur la viande in vitro : 2 millions répartis entre les universités d’Amsterdam, d’Utrecht et d’Eindhoven où travaille Mark Post. Quand le gouvernement ne renouvelle pas les subventions, c’est un généreux donateur – à l’époque inconnu –, Sergey Brin, qui, sur les conseils de Jason Matheny, finance les recherches de l’équipe de Mark Post. Le succès est au rendez-vous en 2013.

			Second souffle

			La réussite des prototypes de substituts de viande a confirmé les investisseurs dans leur choix et elle a un effet d’aubaine : les start-up se multiplient à la vue des millions de dollars qui s’annoncent, tout ça, bien sûr, au nom de l’habituel rengaine qu’il faut être dans le train du progrès, d’autant que celui-là coche toutes les cases du sauvetage planétaire. Le fond de l’air urbain et collapsologue du temps présent joue pour eux. Les pionniers peuvent faire de nouvelles levées de fonds pour financer leur montée en puissance (substituts de viande à base de plantes) ou la conception de la fabrication à l’échelle industrielle (viande cultivée).

			Ce qui est toujours étonnant, c’est la formation d’une bulle financière. Il est en train de s’en former une avec les novel foods. Un capitaliste à l’ancienne, du xixe ou de la première moitié du xxe siècle – du genre « j’investis dans une entreprise qui a fait ses preuves et qui a besoin de se développer » –, ne se reconnaîtrait pas dans les pratiques actuelles. Pourtant, par peur de rater un nouveau magot, les fonds d’investissement emboîtent le pas à Li Ka-shing, Bill Gates, Sergey Brin, Peter Thiel et autres Richard Branson. En vérité, pour le moment, rien ne dit que le passage au stade industriel va être performant pour la viande in vitro. Ni que son acceptation par un large public soit acquise. Pour le moment, elle enthousiasme les convaincus d’avance – c’est-à-dire ceux qui ne mangeaient déjà plus de viande – et les porteurs de projet en mode start-up, capables de persuader les financiers avec un séduisant discours sur la « disruption », gros de promesses rentables. On voit donc des centaines de millions de dollars arriver, chaque nouveau million servant de justification à l’investissement des suivants, et le start-upeur est riche avant d’avoir vendu un seul des produits qu’il annonce comme géniaux. Nous ne sommes pas très loin du poker menteur.

			Troisième souffle

			À partir de cette petite galette hollandaise de 142 grammes de viande hachée, toutes les planètes semblent s’aligner pour favoriser une dynamique des substituts à la viande naturelle. Les altruistes ramassent beaucoup d’argent, quelques milliardaires connus – Bill Gates, Richard Branson – signent des chèques, les premières entreprises de fausses viandes prennent leur envol. Parallèlement, la société civile internationale se mobilise de plus en plus sur la santé de la planète. Comme les cellules qu’elles cultivent sur les paillasses de leurs laboratoires, ces jeunes entreprises se multiplient. Ce qui change tout, c’est que les végans américains raisonnent en capitalistes : ils veulent vendre leurs ersatz de viande et de plats cuisinés carnés à un maximum de monde. On est loin des réflexes des sectes des années 1970 en Europe, dont certains prolongent les crispations encore aujourd’hui. Selon les végans américains, c’est l’argent qui va véganiser le monde. On ne cherche pas à convaincre le voisin, c’est epsilon en matière de marché. On vise le pékin anonyme poussant son Caddie dans n’importe quel supermarché du monde. Les parents en sortie familiale au fast-food. Les ados en rupture. Les jeunes cadres voulant afficher un signe de disruption susceptible de faciliter l’intégration en entreprise. Les lobotomisés de la part de cerveau habituellement disposée à la cuisine.

			La seule raison d’être d’une entreprise, c’est le marché. Les plus grandes, les transnationales, épient le moindre des comportements des consommateurs, analysent un fléchissement de tête de gondole, dissèquent un pas de côté devant l’étal. Les géants du secteur de la viande ont vite détecté le mouvement déclenché par les substituts de viande aux États-Unis. On ne plaisante pas sur les parts de marché du hamburger et des beignets de poulet en Amérique ! L’exemple de Memphis Meats est explicite : en février 2016, l’entreprise d’Uma Valeti annonce la réussite d’un prototype de boulette de viande in vitro pour environ 40 000 dollars le kilo. Un an plus tard, en mars 2017, elle réussit la création d’émincés de poulet et de canard à partir de cultures de cellules souches pour un coût de 20 000 dollars le kilo. En juin 2017, le coût est tombé à 5 280 dollars le kilo. En août 2017, la plus grosse société agroalimentaire au monde, Cargill77, entre au capital de Memphis Meats avec Tyson Foods, le géant américain de la viande78 et 2e du monde, ainsi que Bill Gates et Richard Branson, pour une levée totale de 22 millions de dollars. Les capitaux sont destinés à étudier le changement d’échelle de production et la réduction des coûts. En fait, en prévision du développement du secteur, Tyson Foods a créé un fonds de capital-risque de 150 millions de dollars axé sur les protéines alternatives, les viandes sans viande. L’autre exemple, avec Beyond Meat, montre que les mastodontes de la viande veulent aussi assurer l’avenir en investissant dans les substituts à base de plantes. Dès 2016, Tyson prend 5 % du capital de Beyond Meat, la start-up qui fait dans le hamburger végétal « saignant », et remet au pot en novembre 2019 après que Cargill a mis 75 millions en septembre de la même année. Au Brésil, le n° 1 mondial de la viande, JBS79, investit dans sa propre usine de substitut à base de plantes. Désormais, les leaders mondiaux de la viande parlent d’eux-mêmes en tant que « producteurs de protéines ». On peut déceler les mêmes manœuvres dans les produits laitiers. En 2017, DanoneWave80 investit 60 millions de dollars dans une usine de produits laitiers à base de plantes en Virginie. En mars 2019, Danone annonce prévoir une augmentation de ses ventes végétaliennes aux États-Unis de 300 % d’ici 2025. En 2017, Nestlé s’est doté du programme Food Reform for Sustainability and Health (FRESH) visant à « créer un ensemble de solutions commerciales pour conduire la transformation du système alimentaire », pour que « chacun puisse bien manger dans les limites de l’environnement ». Dans sa communication, la multinationale suisse se réjouit de ce que le rapport Plant Based Profits, de FAIRR (2018), « positionne fermement les protéines végétales dans l’univers des investisseurs ». Lancé par la Fondation Jeremy Coller, FAIRR (Farm Animal Investment Risk & Return) est un réseau d’investisseurs qui « exploite la puissance des marchés financiers pour transformer la production mondiale de protéines ». En d’autres termes, qui décourage les gros investisseurs (banques, fonds de pension, assurances) d’investir dans les industries de la viande et les oriente vers les substituts de viande ou la viande cultivée. Deux ans plus tard, en avril 2019, Nestlé a lancé en Europe son Garden Gourmet Incredible Burger, en déclarant que la tendance aux aliments à base de plantes « est là pour rester », car les consommateurs cherchent à « réduire l’empreinte carbone de leur alimentation ». On peut multiplier les exemples : le volailler allemand PHW investit dans la start-up israélienne SuperMeat (poulet in vitro), dans l’américain Good Catch (faux thon à base de plantes), et s’assure la vente et la distribution exclusives en Allemagne des hamburgers végans de Beyond Meat ; l’italien Barilla participe à la levée de fonds de l’américain Planetarians (protéines alimentaires) ; le suisse Bell Food mise 2 millions d’euros chez Mosa Meat, la société néerlandaise de Mark Post qui annonce la commercialisation de son steak de culture pour 2021 ; en France, Buffalo Grill sert les produits de Beyond Meat ; au Pays-Bas, Vion81 a annoncé la conversion d’un de ses abattoirs – celui de Leeuwarden transformant du porc – en usine végétalienne.

			La dynamique est bien installée, d’un remplacement, dont on ne sait encore s’il sera partiel ou total, du marché de la viande par des substituts de cellules cultivées ou de compositions élaborées à partir de protéines de plantes et d’additifs. En économie, les chiffres sont toujours parlants. Au 15 novembre 2019, six ans après le coup d’éclat de Mark Post, on comptait 490 entreprises travaillant sur des alternatives à la viande, dont 317 sur les substituts à base de plantes ; 15 sur les bioréacteurs et les processus de production industriels ; 58 sur les cellules souches de viandes, de poissons et de crustacés. Ces dernières se répartissaient ainsi : 20 aux États-Unis ; 5 au Canada et en Israël ; 3 au Royaume-Uni, aux Pays-Bas et en Allemagne ; 2 en Australie, en Espagne, en Chine, à Singapour ; 1 en Belgique, en France (Gourmey, foie gras à partir de cellules souches), en Norvège, en Suisse, en Turquie, en Argentine, au Chili, au Brésil, en Inde et au Japon. Selon le GFI, sur deux ans – 2017-2018 –, les investissements dans les entreprises de substituts à la viande, au lait, aux œufs, à base de plantes ont atteint 14 milliards de dollars. Bien que la viande cultivée ne soit pas encore commercialisée, elle a attiré 155,3 millions de dollars d’investissements divulgués publiquement de 2015 à novembre 2019.

			Une petite bouchée pour l’homme…

			Discrètement, l’information nous est parvenue un mois après son accomplissement, l’actualité de la viande cultivée a renoué avec ses premiers pas vers l’exploration spatiale de la NASA. En septembre 2019, les cosmonautes russes Oleg Skripotchka et Oleg Kononenko séjournant dans la station spatiale internationale (ISS) ont fabriqué, avec une imprimante 3D, des tissus de lapin, de bœuf et de poisson. À l’origine de l’expérience, Aleph Farms82, entreprise de viande cultivée israélienne cofondée par le biologiste Didier Toubia. Il est le premier au monde à avoir pu cultiver plusieurs cellules différentes pour produire du muscle, en 2018. Aleph Farms a fourni les cellules de viandes pour qu’elles grandissent dans l’espace, l’entreprise américaine Finless Foods83 a fourni les cellules de poisson, et l’entreprise russe 3D Bioprinting Solutions, l’imprimante 3D. Le 25 septembre, les cellules de viande et leur bouillon nutritif ont été envoyés par la navette spatiale Soyouz MS-15 pour aller s’arrimer au segment russe de la Station spatiale internationale, en orbite à environ quatre cents kilomètres de la Terre. Là, elles ont grandi « en apesanteur en utilisant des champs magnétiques en microgravité ». Pour Didier Toubia, « l’expérience dans l’espace montre que la viande peut être cultivée dans les conditions les plus difficiles, c’est-à-dire n’importe où, n’importe quand et pour n’importe qui ». Ce qui permit à Ioussef Khessouani, du laboratoire moscovite 3D Bioprinting Solutions, d’aller sur les plates-bandes de Neil Armstrong en déclarant, le 9 octobre 2019 : « C’est une petite bouchée pour l’homme, une grosse pour l’humanité. » Il sous-entendait, avec la viande de culture, la possibilité d’expéditions vers d’autres planètes du système solaire – tout le monde pense à Mars, six à neuf mois de voyage – en produisant la nourriture nécessaire à bord du vaisseau spatial. C’est aussi vrai pour la future station lunaire.

			Désir de toute-puissance

			Dans une tribune publiée par le magazine Wired, Liz Specht, directrice adjointe des sciences et technologies au Good Food Institute, avance un autre argument en faveur de la viande cultivée et des substituts à base de plantes (Specht, 2019). Les « viandes alternatives » ont le double avantage d’« une réaction rapide aux changements du marché » et de solutionner « le problème d’équilibrage de la carcasse ». Dans les deux cas, Liz Specht considère la biologie animale comme la cause des déboires de l’industrie de l’élevage, « parsemée de cycles de prospérité et de récession ».

			Perspicace, elle voit dans l’impossibilité de prévoir le prix de vente du veau au moment de mener la vache au taureau une preuve flagrante de l’inadaptation de l’élevage à la production de viande. Heureusement, avec la viande cultivée (elle parle de « viande propre »), on peut se débarrasser de la gestation et de la croissance des animaux :

			Les flacons de cellules congelées utilisées pour produire la viande peuvent être décongelés et [leur contenu] commencer à se diviser en quelques heures. La plupart des initiés de l’industrie estiment que la production d’un lot de milliers de kilogrammes de viande nécessitera de trois à cinq semaines. Si les installations de production exploitent le train de semences en permanence, elles pourraient récolter le produit fini en une semaine. La viande à base de plantes et celle à base de cellules font face à des défis de prévisions beaucoup moins redoutables. Les fabricants peuvent modifier les chaînes de production en temps réel, en réponse à la demande, ce qui signifie que le système génère beaucoup moins de déchets et est plus rentable, car les fabricants ne font pas face aux inondations de marchés qui font baisser les prix. (Ibid.)

			Son deuxième argument montre tout autant son désir de s’affranchir des lois de la nature. Dans sa vision efficace du monde, « le corps des animaux n’est pas proportionné aux ratios de produits réellement demandés par les humains ». Les poulets sont mal foutus car incapables de produire plus d’une poitrine et de deux ailes par animal alors que les Américains adorent les ailes. Idem avec les bœufs : un seul arrière-train de viande noble et un avant-train difficile à vendre. Pour étayer sa brillante démonstration d’inefficacité de l’animal, Liz Specht donne un exemple confondant de bêtise :

			L’abattage d’une seule vache ne produit qu’environ 28 steaks T-bone, 10 morceaux dans l’aloyau et 8 dans le rumsteck. Ainsi, la commande d’un 29e T-bone ou d’un 9e rumsteck entraîne le massacre d’une vache supplémentaire. (Ibid.)

			Ce genre d’affirmation est terroriste, au sens strict de vouloir induire de la terreur culpabilisante : ma côte de bœuf provoquerait la mort inutile d’une vache. Comme s’il ne pouvait pas y avoir de 30e client, etc. Comme si on abattait une bête à la demande du client ! Chaque boucher – même en grande surface – commande son stock selon son estimation, et si le 29e client ne peut être servi à son goût, le boucher lui répond gentiment : « Désolé, je n’en ai plus, j’en aurai dans x jours. » Car – inculture végane manifeste – Liz Specht ignore que la viande ne se consomme pas sitôt abattue et que sa maturation offre un temps d’ajustement à la demande. Le commerce de bouche n’a jamais été dans la dictature de l’immédiateté. Il faut attendre que le charcutier ait fait ses pâtés, le boulanger, ses pains, le crémier, son beurre. Et ce sont toujours des quantités limitées, car périssables. Les ailes de poulet ou les rumsteks à volonté sont de l’ordre du délire marchand des obsédés du commerce en ligne – qui n’a de commerce que le nom. Ou de ceux qui n’ingurgitent que des aliments transformés, pasteurisés, biologiquement sécurisés et chimiquement chargés. Le commerce, c’est une relation, une négociation parfois, jamais un clic sur un site Web. Jamais un ordre. C’est pourtant ce dont rêve Liz Specht : « Imaginez comment la cuisine évoluerait si les consommateurs étaient libres de choisir leur viande sur la base des coupes qu’ils demandent. » Une éradication de la nature et des artisans de bouche.

			Elle ajoute encore une couche à sa détestation de l’activité fermière, dans ce qu’elle porte d’adaptation de l’être humain à l’animal depuis des millénaires, en déplorant la spécificité des poulets, dindes, vaches et porcs, qui oblige à un processus de production propre à chaque espèce. A contrario :

			Pour les viandes à base de plantes et les viandes propres, la différence entre produire du bœuf, du porc et même du saumon est relativement minime. Pour les viandes à base de plantes, les principaux ingrédients seront probablement assez similaires voire identiques dans certains cas ; tandis que les différences résulteront de changements subtils dans les paramètres des arômes et des équipements de production dictant des qualités telles que la fermeté et la jutosité. Une seule chaîne de production peut passer d’un produit de poulet déchiqueté à un produit de thon en flocons avec relativement peu d’adaptation ou de temps d’arrêt. Cela permet d’élargir la gamme de produits d’une seule entreprise et, une fois encore, de renforcer la réactivité vis-à-vis des consommateurs. En cas de hausse du bœuf haché à base de plantes pour les barbecues du 4 Juillet[84], les installations peuvent augmenter le nombre de lignes qui démarrent ce produit quelques semaines auparavant. La viande à base de cellules est conçue pour être tout aussi agile. (Ibid.)

			Liz Specht poursuit son plaidoyer dans le même esprit de lucre :

			La flexibilité potentielle des producteurs de viande à base de plantes et de cellules pour passer d’un produit à un autre dans une catégorie d’espèce (de la longe à la côte) ou entre espèces, beaucoup plus fluide et moins onéreuse que les producteurs de viande conventionnels, confère de substantiels avantages de marché. Ajoutez à cela un cycle de production plus court qui facilite la réponse en temps réel à la demande et il devient évident que les producteurs de viande propre et à base de plantes sont bien équipés pour utiliser judicieusement leurs chaînes de production et pour fonctionner de manière plus cohérente dans les limites de leur marge bénéficiaire idéale. Tandis que la planète profite sans doute le plus de l’efficacité accrue de la production de ces viandes, les gains d’efficacité du marché seront extrêmement bénéfiques pour le résultat net. (Ibid.)

			Qu’en mots clairs ces choses d’argent sont dites.

			Liens

			Il me faut partir pour Newark et pour Princeton, où mon enquête continue. Avant, je profite du dimanche pour au moins de San Francisco voir le mythe. Longtemps le plus long pont suspendu du monde (2,737 kilomètres), le Golden Gate enjambe le détroit reliant la baie à l’océan Pacifique. Je m’y rends à pied. Le nez plus souvent en l’air qu’au sol. Quatre bonnes heures de marche. Je passe par le port. Un vieux tropisme personnel. Plus de touristes que de marins, plus de boutiques de souvenirs que de filets à ravauder ou de bars louches. Dans Fisherman’s Wharf, à l’angle de Mason Street et de Beach Street, mon regard est attiré par le tracé de deux silhouettes d’hommes au sol, comme la police détoure à la craie le corps d’une victime. Une inscription, toujours à même le trottoir : « 5 juillet 1934, 5 dockers tués par la police durant la grève générale maritime de San Francisco, tirés dans le dos ». Je lève alors les yeux : trois marches au-dessus du geste commémoratif s’élève la maison de l’ILWU, l’International Longshore and Warehouse Union, le syndicat des dockers. Pensée pour mes amis dockers de Saint-Nazaire, lutteurs s’il en est, et pour leur culture anarcho-syndicale. Je marche d’un bon pas, monte vers le Presidio, le grand parc qui commande sur cette rive l’accès au Golden Gate. Il est là, au loin, au détour d’un chemin boisé. Il fait beau. L’orange si particulier du pont se détache sur le ciel bleu. Les gens descendent de vélo, les piétons s’arrêtent. Tout le monde le regarde s’encadrer dans la fenêtre de verdure, puis chacun reprend sa marche vers le tablier. Bien sûr, les couples font des selfies. Puis, d’un pas de plus, on est dessus. C’est plein de monde, la balade dominicale. Je m’engage. Quelques pas encore et, enfin, on voit par-dessus le parapet. À droite, la baie, la ville, l’île d’Alcatraz et, au-delà, le Bay Bridge, l’autre pont. À gauche, l’océan, le Pacifique, l’horizon qui s’enfuit. Une heure de promenade soixante-sept mètres au-dessus des flots. Au-dessus de cargos et de porte-conteneurs géants. Au-dessous d’un hélicoptère, comme dans les films. À l’ombre de deux piliers de deux cent vingt-sept mètres de hauteur et de câbles dont la section est aussi grosse qu’une tête humaine. Avec de bons yeux, on peut voir des phoques batifoler du côté de la baie. Le flot ininterrompu des véhicules entretient un bruit de fond assez prégnant, mais ce qui s’impose aux yeux et aux narines évacue les oreilles au second plan. L’air est là, qui dit la mer. Le ciel est là, qui dit l’ailleurs. Mes pensées n’arrivent pas à fixer une seule des dizaines d’images du Golden Gate pourtant imprimées dans ma mémoire. Trop d’émotion. J’y suis, je marche dessus. Je déambule dans la carte postale, un sourire banane aux lèvres. Il déconcerte les trois religieuses dont je saisis, photographiquement, la robe relevée et nouée à la ceinture, découvrant un jupon immaculé. Un mode béni de climatisation. La traversée de retour est tout aussi plaisante. Le soleil est passé à l’ouest et offre un jeu d’ombre et de lumière qui va jusqu’à allumer les réverbères.

			Dans l’avion qui m’emporte vers Newark, je repense à FAIRR, cette « initiative de la Fondation Jeremy Coller » évoquée précédemment. FAIRR, c’est une « envie de perturbation » assumée (FAIRR, 2019), s’appuyant sur une brèche dans le marché de la viande :

			[L]es consommateurs recherchent des substituts de protéines qui répondent au goût, à la texture et à la saveur de la viande, du poisson et des produits laitiers, sans avoir toutes les implications pour la santé et l’environnement. Cette croissance de la demande a coïncidé avec une révolution de la technologie alimentaire qui peut fournir de tels substituts sans utiliser l’animal réel. […] Pour la première fois depuis l’avènement de l’agriculture animale industrielle, il y a près de soixante ans, les protéines alternatives – qu’elles soient à base de plantes ou de cellules – constituent une voie viable pour répondre à la demande mondiale de protéines de manière durable. (Ibid.)

			FAIRR décèle dans le marché « le passage indéniable à des modes de vie flexitariens, végétariens et végétaliens » (ibid.). FAIRR fournit à son réseau mondial de sociétés de capital-investissement, de fonds de pension, de cabinets de gestion d’actifs, de compagnies d’assurance (Allianz), de banques (UBS, La Banque postale) les outils « intégrant l’environnement, le social et la gouvernance dans les chaînes d’approvisionnement en protéines » (ibid.). Il ne s’agit pas « d’ajouter quelques nouveaux produits protéiques alternatifs au portefeuille actuel » (ibid.). Pour satisfaire les investisseurs de FAIRR :

			Les entreprises doivent développer une stratégie globale […] pour explorer l’applicabilité des nouvelles technologies alimentaires […] tirer parti de leur puissance commerciale pour inciter les consommateurs à adopter de nouveaux produits et inciter leur communauté de fournisseurs à atténuer les impacts sur les moyens de subsistance des agriculteurs. (FAIRR, s.d.b)

			Il s’agit, par exemple, en parlant des actifs financiers, « d’évaluer leur exposition actuelle aux protéines animales » ou de prendre en compte les « 28 problèmes environnementaux, sociaux et de gouvernance (ESG) qui pourraient nuire considérablement à la valeur financière à court ou à long terme » (FAIRR, 2016). On ne peut que s’en réjouir. Après tout, si les multinationales vont vers de meilleurs comportements, c’est toujours ça de pris. Le reste – l’au-delà des petits pas écologiques – appartient aux rapports de force sociaux et politiques (avec les employés, avec les consommateurs, avec les gouvernements).

			Quand on y regarde de plus près, quand on consulte la liste des sociétés « membres de l’univers de FAIRR », sur les quatre critères présentés sur la page Web ouverte au public, celui intitulé « protéines durable » est plus souvent coché que « gestion des antibiotiques », et les critères « social » et « gouvernance » n’apparaissent pas. Parmi les 108 entreprises de cet univers international de la finance, on remarque : Amazon (Whole Foods), Beijing Sanyuan Foods, Bell Food, Carrefour, Chipotle Mexican Grill, Domino’s Pizza, General Mills, Groupe Casino, Kraft Heinz, McDonald’s, Marks & Spencer, Mondelēz, Nestlé, Tyson Foods, Unilever, Walmart…, dont on peut, pour beaucoup, douter du fair play, si vous me permettez ce jeu de mots.

			Qui est derrière FAIRR ? Jeremy Coller. Cet homme d’affaires britannique, né en 1958, préside Coller Capital, créé en 1990, basé à Londres, leader mondial sur le marché secondaire du capital-investissement85. La société a un portefeuille d’engagements en capital de 7,15 milliards de dollars et le soutien d’environ cent soixante-dix des principaux investisseurs institutionnels du monde. Bref, Jeremy Coller a du pouvoir. En 2018, Financial News a classé Jeremy Coller parmi les cinquante personnalités les plus influentes d’Europe. Il est aussi un des bailleurs des Elders86.

			Jeremy Coller a aussi monté CPT Capital, un fonds d’investissement basé à Londres, axé sur les protéines végétales, la viande à base de cellules souches et les protéines recombinantes. CPT Capital se donne pour mission « de conduire la révolution technologique des aliments et des matériaux en remplaçant les animaux dans la chaîne d’approvisionnement ». Le portefeuille de CPT Capital comprend plus de trente-cinq sociétés, dont Beyond Meat, Impossible Foods, Memphis Meats, Perfect Day, Good Catch, Geltor, Clara Foods, Modern Meadow, BlueNalu, Alpeh Farms, Mosa Meat : onze sociétés de l’agriculture cellulaire. Et CPT Capital sponsorisait la conférence du Good Food Institute à laquelle j’ai assisté à San Francisco.

			Végan convaincu et pétri de philanthropie à l’américaine, Jeremy Coller a créé en 2002 une fondation qui porte son nom, dont un des deux buts, clamé en page d’accueil de son site Web, est de « faire cesser l’agriculture industrielle ». L’autre est de renforcer l’enseignement au Coller Institute of Venture et à la Coller School of Management, en partenariat avec l’Université de Tel-Aviv.

			Pour en finir avec l’agriculture industrielle, la Fondation Jeremy Coller joue sur deux leviers. D’une part, elle conseille les investisseurs :

			Des normes de bien-être plus élevées sont non seulement importantes pour répondre aux attentes des consommateurs, mais peuvent également avoir un effet bénéfique sur l’efficacité, la rentabilité et la valeur marchande des entreprises, lorsque les risques pour la santé sont pris en compte.

			Donc, comme les organisations altruistes américaines décrites précédemment, la Fondation Jeremy Coller tente d’assécher les flux d’argent vers l’élevage au profit des entreprises de substituts de viande ou de viande cultivée. Une façon de porter atteinte au rendement financier des placements dans les multinationales de la viande. D’autre part, elle finance des programmes d’organisations internationales de défense des animaux comme Compassion in World Farming (CIWF)87 et World Animal Protection (WAP)88, toutes deux britanniques. C’est le cas du Business Benchmark on Farm Animal Welfare (BBFAW)89, un mode d’évaluation de la prise en compte du bien-être des animaux d’élevage par les grandes entreprises du secteur alimentaire. Aujourd’hui, le BBFAW classe une centaine de ces plus grosses entreprises. On notera au passage que le CIWF a touché sur les trois dernières années (2017-2019) 4 693 975 USD de l’Open Philanthropy Project, et la WAP, 544 607 USD en 2016, de la même l’organisation « altruiste efficace » américaine décrite au chapitre précédent. Sans complotisme, il y a bien des vases communicants, idéologiques et financiers, au niveau international, entre les mouvements végans, les organisations de protection animale, les industriels de l’agriculture cellulaire et les financiers.

			Mille milliards de dollars

			La raison de la rapidité d’une telle ruée des multinationales et des investisseurs sur les « protéines alternatives » cautionnées par des organisations de défense des animaux, nous est donnée par Bruce Friedrich. Quand il pose sa casquette de directeur du Good Food Institute pour arborer celle de patron de New Crop Capital, il n’est plus question de climat, de santé ou de bien-être animal : « En 2014, le marché mondial des substituts de viande valait environ 3,4 milliards de dollars et devrait croître de 7,5 % par an au cours des cinq prochaines années, soit près de 6 milliards d’ici 2022. Et ce sont des estimations prudentes, donc c’est un secteur passionnant. » (FAIRR, s.d.a)

			Le rapport publié en 2019 par le cabinet américain de conseil en stratégie AT Kearney va plus loin. Il annonce que « les nouveaux substituts de viande végétaliens et la viande cultivée ont le potentiel pour perturber l’industrie de la viande » (Gerhardt, Suhlmann, Ziemßen et al, 2019). L’an dernier, cette dernière a réalisé mille milliards de dollars de chiffre d’affaires au niveau mondial sur une chaîne de valeur totale d’environ 1 900 milliards de dollars, c’est-à-dire incluant les entreprises de transformation et la distribution. Pour les experts d’AT Kearney :

			Le remplacement de la viande perturbera principalement le secteur de la viande traditionnelle et de la viande, pour une valeur totale d’environ 1 000 milliards de dollars. La transformation et les détaillants vendent des produits finis, que ce soit de la viande ou des substituts de viande, aux consommateurs finaux et sont moins affectés, voire pas du tout, par les nouveaux produits et le changement de comportement des clients. (Ibid.)

			Ce sont les agriculteurs (grandes cultures, élevage, engraissement), les abattoirs et l’amont concerné (semences, intrants) qui vont être impactés. Le rapport souligne que « les solutions pour augmenter l’efficacité de la production de viande conventionnelle ont été presque épuisées »90 et « qu’améliorer l’efficacité des méthodes conventionnelles ne suffit pas à long terme pour faire face aux défis pressants de notre système alimentaire ». Les tenants de « l’agriculture de précision » n’obtiendront que des améliorations à la marge, « sans perturber la méthode conventionnelle de production de viande ». Un boulevard pour les produits de remplacement comme les substituts végétaliens et la viande de culture :

			Ce n’est qu’une question de temps avant que les substituts de viande prennent une part de marché substantielle […] La viande cultivée gagnera à long terme. Cependant, de nouveaux substituts de viande végétaliens seront essentiels dans la phase de transition. 

			Pour les analystes d’AT Kearney, 35 % de toute la viande consommée en 2040 viendront de cellules souches, et 25 %, de substituts végétaliens. S’appuyant sur des enquêtes, à propos de produits « non abattus » et économes en ressources, menées en Inde, en Chine et aux États-Unis, « l’acceptation, à la fois légale et par les consommateurs de la viande cultivée, sera un phénomène mondial ». Facteur clef de la propagation du séisme, « les entreprises technologiques basées sur les cellules et les fermentations exploiteront leur propriété intellectuelle pour couvrir autant de produits d’origine animale que possible » . L’onde de choc des « nouvelles méthodes biotechnologiques dans l’industrie de la viande » va toucher l’industrie alimentaire dans sa globalité, car « des produits tels que le lait, le blanc d’œuf, la gélatine et le poisson peuvent être créés avec une technologie similaire ». En outre, cette perturbation par les nouveaux venus offre de « vastes possibilités » à de nouveaux fournisseurs, en particulier dans le secteur de la chimie, de la biotechnologie, des bioréacteurs. Prudent sur « la vitesse de perturbation », le cabinet avance néanmoins que :

			Les nouveaux substituts de viande végétalienne afficheront une forte croissance pendant la phase de transition (jusqu’en 2030), tandis que la viande cultivée – avec un taux de croissance annuel de 41 % par an – dépassera les nouveaux substituts de viande végétalienne entre 2025 et 2040 en raison des progrès technologiques et des préférences des consommateurs. 

			AT Kearney en est sûr, « dans les industries alimentaires, les approches basées sur les cellules et la fermentation ouvriront la voie à une culture de la nutrition sur mesure ». Le temps est proche où le consommateur programmera l’imprimante 3D installée dans sa cuisine en fonction du dosage d’acides gras ordonné par son médecin.

			

			
				
					77. Cargill, basée à Minneapolis (Minnesota), créée en 1865 par Will Cargill, est restée une société à capitaux privés (elle n’est pas en Bourse). Chiffre d’affaires 2014 : 134,8 milliards USD ; bénéfice 1,87 milliard USD. Cargill est active dans de nombreux domaines agroalimentaires : matières premières agricoles (céréales, oléagineux, cacao…), viande, alimentation animale…

				

				
					78. Tyson Foods, basé à Springdale (Arkansas), créée par John W. Tyson en 1935, vend pour 40 milliards USD de bœuf, de volaille et de porc par an.

				

				
					79. JBS, basé à São Paulo (Brésil), créé en 1953 à Anápolis (Goiás, Brésil) par José Batista Sobrinho. 47 milliards USD de chiffre d’affaires (2014).

				

				
					80. DanoneWave est devenu Danone North America en avril 2018.

				

				
					81. Vion : groupe néerlandais créé en 1930, basé à Boxtel (Pays-Bas), implanté aussi en Allemagne. Leader européen pour les abattoirs et la transformation de porcs et de bœufs. 298 000 porcs et 17 500 bœufs abattus et transformés par semaine. 7 milliards d’euros de chiffre d’affaires. Le groupe n’est pas en Bourse, il a un seul actionnaire, une association agricole de 16 500 membres.

				

				
					82. Aleph Farms, basée à Rehovot (Israël), cofondée en 2016 par Didier Toubia, a levé 13 millions USD, notamment auprès du groupe israélien Strauss, de Cargill, New Crop Capital et Vis Vires New Protein, avec le soutien de l’EIT Food (European Institute of Innovation & Technology, programme de l’Union européenne).

				

				
					83. Finless Foods, basé à Emeryville (Californie), cofondé en 2016 par les biochimistes Michael Selden et Bryan Wyrwas, avec l’ambition de produire du poisson et des fruits de mer à partir de cellules souches. A levé 3,5 millions USD.

				

				
					84. Fête nationale (NDLE).

				

				
					85. C’est Coller Capital qui a acheté la branche capital-investissement du Crédit agricole en 2012.

				

				
					86. The Elders : groupe de « sages » créé par Nelson Mandela en 2007, avec Muhammad Yunus, Gro Harlem Bruntland, Jimmy Carter, Kofi Annan, Graça Machel, Desmond Tutu, Mary Robinson, Li Zhaoxing, Lakhdar Brahimi, Ela Ramesh Bhatt, Fernando Henrique Cardoso. L’objectif : résoudre les problèmes mondiaux en utilisant « près de mille ans d’expérience collective ». Jeremy Coller fait partie du groupe des bailleurs de fonds : The Elders’Advisory Council.

				

				
					87. CIWF, fondée en 1967 par Peter et Anna Roberts, un couple d’éleveurs laitiers anglais. Basée à Godalming (Surrey, Royaume-Uni), opère dans dix pays.

				

				
					88. WAP, fondée en 1981, sous le nom de World Society for the Protection of Animals (WSPA). Basée à Londres, opère dans quatorze pays.

				

				
					89. BBFAW, voir leur site : <www.bbfaw.com>. 

				

				
					90. Toutes les citations ci-après proviennent du même rapport (Gerhardt, Sulhmann, Ziemßen et al., 2019).

				

			

		

	
		
			Chapitre 9

			L’éblouissement efficace

			Venant de San Francisco, j’ai atterri, après cinq heures et demie de vol et trois heures de décalage horaire, à Newark, d’où un train m’a déposé une bonne heure plus tard à Princeton Junction. Princeton, New Jersey. Un havre de tranquillité à mi-chemin entre New York et Philadelphie. Des rues arborées, des maisons basses, des jardins, des parcs, des édifices à l’allure victorienne. Des allées invitant à la marche à pied. Et, disséminés dans un très grand parc, les bâtiments d’une des plus vieilles et célèbres universités privées américaines (1746). L’université s’enorgueillit d’une brochette de prix Nobel, de médaillés Fields, de lauréats du prix Turing. Albert Einstein a habité ici, de 1935 à sa mort. À Princeton University, le philosophe australien Peter Singer est titulaire de la chaire d’éthique. J’ai tenu à le rencontrer comme auteur de Libération animale (2012 [1975]) et de L’Altruisme efficace, deux ouvrages de référence pour les start-upeurs de l’agriculture cellulaire et les militants végans. Il m’a donné rendez-­vous dans son bureau de l’université, au n° 5, Ivy Lann. Ivy, en anglais, c’est le lierre ; c’est aussi un clin d’œil à l’Ivy League, regroupant les huit universités privées américaines les plus prestigieuses de la côte Nord-Est américaine, dont celle de Princeton.

			Peter Singer est un philosophe utilitariste partisan de l’altruisme efficace. Selon lui, c’est un devoir moral pour chaque citoyen d’un pays développé que de donner une part de sa richesse personnelle pour diminuer la souffrance des personnes les plus pauvres des pays en voie de développement, à condition que ce don soit le plus efficace possible. Pour rendre le monde meilleur, entendu comme la possibilité individuelle d’être heureux, il prône d’analyser les causes qui nuisent à ce bonheur et d’étudier scientifiquement les actions qui apporteront le plus de bénéfices en regard de leur investissement (en temps, en argent, etc.). Par exemple, l’une des stratégies de l’altruisme efficace est de gagner le maximum d’argent pour le donner aux bonnes personnes porteuses des meilleurs projets de bonnes causes. Il vaut mieux travailler dans une multinationale – qui par ailleurs cause beaucoup de dégâts – si le salaire que vous y gagnez vous permet de faire plus de bien que les dégâts de votre emploi par la multinationale. La notion de souffrance permet à Peter Singer de prendre la sentience91 comme critère d’appartenance à la même communauté morale où se retrouvent tous les êtres sensibles, c’est-à-dire capables d’éprouver subjectivement des choses. C’est ce qui l’amène à refuser de manger des animaux parce que le bienfait qu’il en tirerait serait inférieur à la souffrance infligée, à savoir la mort de l’animal. Contrairement à son collègue Tom Regan92, qui revendique l’égalité de droit entre humains et animaux, Peter Singer milite pour une égale prise en considération de la souffrance (ou de la satisfaction) quelle que soit l’espèce vivante. Cela lui permet d’arbitrer dans les « cas marginaux » en faveur de l’espèce humaine. Contrairement à Tom Regan, défendant que la vie d’un babouin adulte vaut plus que celle d’un nouveau-né humain qui n’a pas encore conscience de la vie93.

			Le bureau de Peter Singer est à l’étage d’une grande demeure cossue, couverte d’ardoises, posée, comme il se doit ici, sur du gazon arboré. Peter Singer m’invite à prendre place en face de lui, de l’autre côté de son bureau. En quelque sorte comme un étudiant.

			Que pensez-vous des start-up de l’agriculture cellulaire et acellulaire, et de la façon dont elles annoncent une révolution dans la façon de produire de la nourriture ?

			J’espère qu’elles réussiront et qu’elles pourront produire et peut-être même réduire et éventuellement l’emporter sur l’agriculture animale, car je pense que l’agriculture conventionnelle n’est éthiquement pas une simple parabole. Elle ne l’est pas du point de vue du traitement des animaux et de l’agriculture, ni en raison de sa contribution au changement climatique et à la destruction des forêts et de nombreux autres problèmes environnementaux.

			En tant que propagateur de l’idée que se nourrir d’animaux est immoral en regard du bienfait que cela apporte, en quoi la fabrication de viande cellulaire vous importe-t-elle ?

			Personnellement, cela fait plus de quarante ans que je ne mange pas de viande. Je ne suis donc pas particulièrement intéressé par les hamburgers à partir de cellules animales. Mais je sais que tant de gens veulent leur hamburger que je crois impossible de les persuader d’avoir un régime à base de plantes, alors j’espère que l’agriculture cellulaire réussira à leur fournir le produit souhaité sans animaux assassinés et avec un gain incomparable pour l’environnement.

			La viande produite de cette manière ne reformule-t-elle pas la question de la vie ?

			C’est une question très française (me dit-il en souriant) parce que vous évoquez la question de la vie, mais qu’est-ce que la question de la vie ? Il n’y a pas une seule question liée à la vie, il y en a beaucoup. Si vous me demandez si les cellules font partie du vivant parce qu’elles sont vivantes, ce n’est pas le problème. Ce n’est pas le problème parce que les cellules souches n’ont pas de sentiments, elles sont incapables de souffrir. Pour moi, ce qui est primordial pour une chose vivante, ce qui est éthiquement signifiant, c’est le fait qu’elle a une certaine forme de conscience et soit capable de souffrir, d’éprouver du plaisir, de jouir.

			La viande étant couramment définie comme la chair provenant d’un animal tué, peut-on qualifier de viande une chair issue de culture de cellules souches ?

			Je pense que le terme de viande est plus large que le produit d’un animal tué. Nous avons depuis longtemps utilisé « viande » dans un autre sens, par exemple dans le monde végétarien. Je ne vois pas d’objection à utiliser le terme viande, c’est un mot qui, au sens large, désigne diverses sortes d’aliments substantiels. Plus particulièrement, je pense que les produits de l’agriculture cellulaire utilisant des cellules animales sont indubitablement de la viande, car au niveau de la cellule ce sont les mêmes que celles faites sous contrôle animal. La structure est peut-être un peu différente mais similaire, c’est sans aucun doute de la viande.

			On pourrait parler d’équivalence en substance ?

			Oui, je le pense.

			La question de l’équivalence est intéressante. Quand deux choses sont équivalentes, cela ne veut pas dire qu’elles sont identiques. Parler d’équivalence, n’est-ce pas un acquiescement à la copie, au faux ? Ne risque-t-on pas alors d’introduire un flou moral ?

			Je ne vois pas de risque pour ce genre de produit, j’y vois plutôt des avantages moraux.

			Mais il y a le risque de perdre la singularité du produit animal si tout est équivalent ?

			Je pense que nous avons perdu la singularité du produit animal il y a longtemps, quand nous avons commencé à avoir des troupeaux de milliers d’animaux, des dizaines de milliers de poulets dans les mêmes poulaillers, tous de la même souche génétique, tous élevés avec les mêmes aliments… Cela fait longtemps que nous avons perdu la singularité individuelle des animaux.

			La production de protéines animales par fermentation – qui semble la voie d’industrialisation la plus probable – se base sur la modification génétique de levures, de bactéries pour exprimer ces protéines. Que pensez-vous des modifications génétiques ?

			La modification génétique doit être examinée au cas par cas. Je ne suis pas pour ou contre la modification génétique en tant que telle. Par exemple, les animaux vivants génétiquement modifiés ont des problèmes de santé et souffrent d’avoir été génétiquement modifiés. La modification génétique des plantes peut présenter des dangers environnementaux parce que les plantes peuvent, par dispersion, contaminer la nature sauvage. Il est donc nécessaire d’évaluer le bénéfice-risque dans chaque cas. Dans le cas de la modification génétique de levures, je peux dire qu’il n’y a aucun risque. Je peux me tromper, mais personne ne m’a dit le contraire. Il n’y a pas de possibilité d’introduire de la souffrance, car la levure n’est pas un être sensible et il n’y a aucun problème environnemental. Si de la modification génétique découlent de grands avantages, notamment la réduction de la souffrance de la mort animale, je pense que cette forme de modification génétique est acceptable.

			Une personne de New Harvest m’a confié que les avancées scientifiques en culture de cellules souches permettent d’envisager, bientôt, l’hybridation de cellules souches pour produire par exemple, par fermentation de ces cellules hybrides, du « thon à l’agneau ». Est-ce un progrès ?

			Je n’ai pas d’idée là-dessus. Cela dépend de ce que vous avez envie de manger, du goût que vous recherchez. Si cela a des propriétés nutritives spéciales, je n’ai pas d’objection de principe pour mélanger des cellules de différentes espèces pour produire des choses plus goûteuses, surtout si ça respecte l’animal, je ne suis pas opposé si c’est bon…

			Parlons des plantes : que pensez-vous de la synthèse des protéines végétales ?

			En effet, cela pourrait être une solution pour produire du végétal en usant moins de terre agricole, cela laisse plus de terre pour la forêt, pour la préservation de la nature sauvage, c’est à l’évidence une très bonne chose.

			À écouter toutes ces personnes venues à la conférence du Good Food Institute, j’ai l’impression que l’on va vers une alimentation reposant sur plus de technologie, de biotechnologie. On s’éloigne de la relation à la nature qu’était la nourriture venant des fermes traditionnelles ou des fermes bio d’aujourd’hui. Pour vous, l’avenir est-il plus high tech que low tech ?

			Oui, je pense que le futur est high tech parce que nous avons développé des systèmes d’élevage qui sont déjà de haute technologie. Mais dans un sens, c’est très mauvais pour les animaux et très mauvais pour l’environnement. Dans les fermes industrielles, il y a beaucoup de technologie, et elles produisent beaucoup d’animaux. Si l’agriculture biologique pouvait nourrir les 7,5 milliards d’habitants actuels et les 9,8 milliards attendus en 2050, peut-être que ce serait une bonne chose. Mais il est clair que ce n’est pas ce qui se passe, le secteur des produits biologiques représente une petite partie de la nourriture produite. Et le plus important est de se débarrasser de l’agriculture animale intensive. Alors, seules des solutions de haute technologie ont le potentiel pour le faire.

			Toujours dans la logique de cette évolution technologique, les entrepreneurs de la Silicon Valley annoncent que, dans un futur proche, nous pourrons imprimer ces nouvelles nourritures à la maison avec une imprimante 3D dont les cartouches seront remplies de produits alimentaires cultivés en brasserie, telle la viande de cellules souches. Que devient la cérémonie du repas ?

			Nous n’avons pas besoin d’imprimantes 3D, mais ça peut être un choix pratique pour certaines personnes. Peu importe, vous pouvez utiliser ces produits en les cuisinant vous-même, en gardant la cérémonie traditionnelle du repas. Je crois à la fonction sociale du repas, à l’importance de s’asseoir autour d’une table avec des amis ou la famille pour certains repas, mais je ne vois pas en quoi les nouveaux modes de production de nourriture empêcheraient cela. C’est juste un repas plus éthique que la famille mangera.

			Ces nouveaux modes de production de nourriture introduisent une vraie rupture de civilisation. On peut même parler de double rupture : rupture avec dix mille ans d’agriculture et de domestication des animaux et des végétaux ; rupture avec l’abandon du régime omnivore de l’homme…

			Je ne suis pas vraiment d’accord avec ça. Premièrement, si nous mangeons de la viande cellulaire et des végétaux, nous continuons d’être omnivores. Deuxièmement, la rupture avec dix mille ans d’agriculture traditionnelle a commencé dans les années 1950 quand nous avons commencé à sortir les animaux des champs pour les mettre dans des bâtiments et que nous sommes devenus totalement responsables de chaque grain de nourriture qu’on leur donnait. Là était la rupture décisive et malheureuse avec dix mille ans d’agriculture traditionnelle. Alors, oui, l’agriculture vit peut-être une rupture supplémentaire avec l’agriculture cellulaire, mais c’est une rupture rendue nécessaire par le premier changement survenu il y a soixante-dix ans.

			Cette grande rupture peut provoquer un séisme économique, social, culturel. Quels outils le philosophe peut-il apporter pour penser cette situation nouvelle, qui plus est à l’échelle du globe ?

			Le philosophe devrait questionner les valeurs de l’État et ce qui pourrait être fait pour protéger certaines des choses disponibles dans l’agriculture traditionnelle, du moins dans les paysages utilisés par cette agriculture, et pour trouver des occupations à plein temps pour les personnes déplacées de l’agriculture ainsi que de nouvelles utilisations des terres agricoles. Je pense que toutes ces choses sont possibles et sont en train de se faire. Je pense que ce sera une dislocation. On a déjà vu des dislocations significatives avec l’intensification de l’industrie animale, il y a très peu de petits agriculteurs familiaux qui ont profité du changement. Maintenant, nous avons beaucoup de disruptions causées par l’internet, par exemple, la disruption causée par Uber dans le secteur du taxi. Généralement, ces disruptions réussissent parce que les gens les utilisent, et on peut dire que les gens en avaient besoin. Dans ce cas, il y a une réponse aux besoins en viande animale pour les générations futures sur la planète.

			Dans cette perspective, inscrivez-vous ces start-up des nouvelles nourritures dans la liste des causes dans lesquelles un altruiste efficace peut donner ou investir ?

			Oui, assurément. Je pense que l’altruisme efficace peut nous aider à développer ces entreprises. Moi-même, je suis donateur au Good Food Institute, car je pense comme un altruiste efficace. J’ai même investi dans une société de foie gras française, Suprême, qui veut faire du foie gras à partir de cellules souches pour éviter la cruauté dans la production de foie gras. Ils m’ont dit que 70 % des Français déclarent être mal à l’aise de manger du foie gras… mais en mangent toujours. Si vous produisez des hamburgers à partir de cellules souches, vous êtes en concurrence avec des produits très bon marché ; si vous produisez du foie gras cultivé avec des cellules souches, vous êtes en compétition avec des produits très chers, vous avez un avantage économique.

			Les biotechnologies font appel à l’intelligence artificielle, aux robots : vous êtes-vous intéressé à cette relation entre intelligence organique et intelligence artificielle ?

			Oui, ça m’intéresse, mais je n’ai pas le temps d’expertiser…

			Une conversation avec un robot, cela vous intéresse-t-il ? Un robot philosophe, est-ce que cela peut exister ?

			Je ne pense pas que j’apprendrais quelque chose d’un robot philosophe. Peut-être que cela reste à venir, mais je pense que je garderais une certaine distance pour converser avec un robot…

			Ne risque-t-on pas d’être intellectuellement prisonnier des logiques technologiques ? Au point de ne chercher des solutions à nos problèmes que dans le développement de la technique ?

			Je ne pense pas qu’il y ait un risque. La technologie est conçue, dirigée et régulée par les humains. Parfois, c’est difficile à réguler, il y a des cas qui le prouvent, mais je pense qu’il est excessif de dire que nous en sommes prisonniers. Et s’il arrive parfois que nous soyons en conflit avec la technologie, nous sommes en mesure de faire demi-tour et de prendre une direction bénéfique.

			Que pensez-vous des bio-hackers ? J’en ai rencontré un qui m’a raconté comment il testait sur lui des protéines. Il m’a aussi beaucoup parlé du mouvement transhumaniste. Est-ce une solution aux problèmes du monde que de transformer l’homme ?

			C’est possible dans le futur, si toutefois ça peut être fait dans de bonnes conditions, mais on ne le sait pas encore. Je ne pense pas que l’idée soit mauvaise d’essayer d’améliorer les espèces si on peut faire des améliorations. Il faut se poser la question de ce qu’est une amélioration et de quelle amélioration nous avons besoin.

			Les transhumanistes travaillent sur la longévité…

			Oui, je sais.

			J’ai été surpris par mon interlocuteur, un homme jeune d’à peine 40 ans, parlant de longévité…

			Quand j’étais jeune, j’ai rencontré quelqu’un qui travaillait sur la longévité et qui recensait les centenaires. Aujourd’hui, avec tous les progrès accomplis, il y a des milliers de centenaires et vous vous dites que vous pouvez peut-être en faire partie. Je suis heureux de cela.

			Plus fondamentalement, ce dont on parle induit une question, celle de la place de la mort dans notre société. Nous sommes de plus en plus loin de la mort. Si on ne tue plus pour manger, si les jeunes allongent leur vie, comment penser la mort ?

			Si vous avez une bonne vie, vous n’avez pas envie de mourir, et si vous aimez quelqu’un, vous n’avez pas envie qu’il meure, donc c’est naturel de vouloir prolonger la vie si on peut.

			Y a-t-il une question que vous auriez aimé que je vous pose ?

			Oui, une question directe sur pourquoi nous avons besoin d’agriculture cellulaire. Je parle bien sûr de la souffrance animale, je mentionne les problèmes environnementaux, mais je pense qu’en ce moment précis nous devons pointer le coût environnemental de la viande. L’Amazonie est toujours en train de brûler, surtout à cause de gens, au Brésil, qui veulent davantage de pâturages pour le bétail ou de terres pour la culture de soja. Mais 70 % du soja est destiné à nourrir les animaux, ce qui est un gaspillage de sa valeur nutritive. Je pense que le changement climatique est le grand défi du xxie siècle auquel nous devons faire face. Et continuer à manger, en particulier, le bœuf et l’agneau, qui ont les émissions de gaz à effet de serre les plus élevées, c’est incompatible avec la lutte contre le réchauffement climatique.

			Je quitte Peter Singer vers 17 heures. Dehors m’attendent un beau soleil de fin d’après-midi, une température clémente et cette verdure qui tapisse l’espace universitaire avant de se répandre dans la ville. Je décide de rejoindre l’hôtel à pied. J’évalue la distance à une heure et demie de marche. Cela me permettra de réfléchir aux propos de Peter Singer. Passé la bibliothèque Lewis, dessinée par Frank Gehry, je rejoins rapidement Washington Road. Je laisse à ma gauche les bâtiments du département des mathématiques, dessinés par l’agence Hugh Stubbins. J’ai l’impression de traverser un bois. À ma gauche, dissimulé par les arbres, je devine l’immeuble de la chimie. À ma droite, et au-dessus de moi car la pente de la route s’accentue, les installations sportives. La déclivité naturelle me conduit à un pont sur Carnegie Lake. En fait de lac, c’est un réservoir dû à un barrage érigé sur la rivière Millstone. Il s’évacue par le canal Delaware. J’opte pour en suivre la rive droite qui, si la carte sommaire que j’ai récupérée et si mon sens de l’orientation ne me trompent pas, devrait me conduire non loin de l’hôtel. Le sentier ressemble à un chemin de halage. L’épaisseur du rideau d’arbres sur les deux rives donne l’impression d’être seul au monde en pleine nature. Je m’abandonne à la marche et à la contemplation de l’écrin naturel. Il y a pas mal de poissons dans le canal. Des grenouilles les rejoignent quand j’arrive à leur hauteur. Le sous-bois a quelque chose d’inhabituel pour moi familier des forêts : il n’a pas ou peu le caractère sauvage des espèces qui conquièrent le sol et la lumière sous les arbres. Les bords du chemin ne disputent pas l’espace aux ronces, aux orties et aux arbustes de lisière. En fait, c’est trop « propre » pour être vraiment naturel. Même l’écureuil qui coupe le chemin et grimpe tranquillement le long d’un tronc semble avoir la queue trop bien peignée. Et n’avoir peur de rien, surtout pas de ma présence. Ce doigt de nature qui profite de la rivière canalisée pour s’enfoncer dans l’urbanisation est un parc, pas une irruption du sauvage en ville. Je croise très peu de monde. Deux joggeurs. Une femme à vélo. Un lecteur installé dans un buisson. Deux marcheuses. Un greffé au smartphone assis au bord de l’eau. Un homme et son chien en laisse. Au fil de mes pas, je songe aux propos de Peter Singer.

			Je rumine sur sa légèreté à évacuer ma question sur l’équivalence en substance et le risque d’introduire avec elle une faille morale dans la vision du monde, un biais à la vérité. Une prime au faux. Selon Peter Singer, la viande cultivée vaut pour de la viande. Ce sont des cellules musculaires et ça rend le même service que la viande provenant d’un animal. Sauf qu’on l’appelle « viande » et que cela n’en est pas vraiment. Cette chair de culture n’a pas le vécu singulier d’un animal, avec sa nourriture, ses hormones, ses joies et ses peines au long de sa vie. Ce vécu imprime pourtant quelque chose dans la chair. C’est d’ailleurs ce qui fait que des animaux de la même lignée génétique, du même sexe et du même âge n’ont pas le même goût, ni la même tendreté. Ce n’est pas la première fois que j’ai affaire à l’équivalence en substance. C’est un vieux cheval de bataille des Américains dans les accords de libre-échange et dans l’étiquetage de leurs produits.

			La polémique scientifique, car cela en est une, remonte au début des années 1990. L’équivalence en substance est une invention langagière à prétention de concept scientifique imaginée par les grands semenciers mondiaux pour faciliter la mise sur le marché des premiers OGM et les banaliser aux yeux des consommateurs. Pour persuader les autorités sanitaires publiques (aux États-Unis, en Europe), les entreprises de biotechnologie (telles Monsanto, Pioneer, DuPont, Bayer, BASF…) ont élaboré un plan pour influencer la définition du cadre réglementaire, le niveau d’exigence des tests toxico­logiques et des études d’impact sur l’environnement. Leur idée : faire accepter que les plantes génétiquement modifiées ne sont pas vraiment différentes des mêmes plantes conventionnelles car elles remplissent les mêmes fonctions. En 1988, l’OCDE94 a mis en place un groupe de travail dont l’objet était de parvenir à un accord pour une réglementation globale sur les autorisations de ces nouvelles technologies : le GEN (Groupe des experts nationaux sur la sûreté en biotechnologie). Parallèlement, la même année, ces entreprises (et d’autres) ont créé l’International Food and Biotechnology Council (IFBC), qui, en 1990, a publié un rapport intitulé Assuring the Safety of Food produced by Genetic Modification, Regulatory, Toxicology and Pharmacology précisant « que le principal moyen pour évaluer des produits génétiquement modifiés repose sur une comparaison de la composition du nouveau produit avec celles de ces équivalents traditionnels en ce qui concerne les niveaux de leurs éléments constitutifs », et conclut : « Aucune nouvelle mesure réglementaire n’est nécessaire pour encadrer des aliments ou des ingrédients alimentaires produits à partir de sources ayant été génétiquement modifiées. » Ce rapport a servi de base à la mise en place de la législation américaine. Ensuite, l’OCDE valide officiellement cette proposition et la baptise du nom d’« équivalence en substance » dans un rapport intitulé Évaluation de la sécurité des denrées alimentaires issues de la biotechnologie moderne. Selon ce rapport :

			Le concept d’équivalence en substance est la concrétisation du principe selon lequel les organismes existants utilisés comme aliments ou comme source d’aliments peuvent servir de base pour la comparaison, sur le plan de l’innocuité de la consommation par l’homme, avec un aliment ou un constituant alimentaire modifié ou nouveau. (OCDE, 1993)

			En l’occurrence, l’idée d’équivalence substantielle ne repose pas sur une démonstration scientifique irréfutable – par exemple, celle qui permet d’établir la loi de la gravité universelle –, mais sur la « concrétisation d’un principe ». J’ai le pressentiment que c’est ce qui se prépare avec la viande de culture. Je trouve donc le philosophe un peu léger mais somme toute cohérent avec son utilitarisme.

			Ce qui me marque aussi dans le propos de Peter Singer, c’est le soin qu’il apporte à toujours considérer les choses sous l’angle de coût-bénéfice, d’individus et de souffrance. Jamais en dimension collective ni en inscription dans l’histoire. Rompre dix mille ans de civilisation, et alors, si c’est mieux qu’il y a cinquante ans, où est le problème ? Il convoque le lointain (les pays pauvres), l’animal (pour défendre sa morale), jamais le groupe humain local dans lequel il pourrait vivre, jamais il n’interroge ou n’envisage la gouvernance, jamais de définition du bien commun. L’altruisme efficace fait de la réparation sociale individuelle, mais une somme d’individus altruistes efficaces fait-elle société ? En définitive, l’altruisme me semble surtout nourrir une estime de soi et une perpétuation des pouvoirs en place. Car enfin, les pauvres le resteraient-ils si, d’une manière ou d’une autre, directe ou indirecte, les riches ne leur bouffaient pas la laine sur le dos ? Malgré ses atours, l’altruisme efficace me paraît un faux moyen concret de changer le monde. Son esprit d’efficacité à tous les étages éblouit tellement ses adeptes qu’il les confine dans le pratique, le rendement, le chronomètre du temps. Tout passe par la fonction, la mécanique d’action. Où sont la contemplation, l’alanguissement, les divagations intellectuelles, les rêveries, les gestes inutiles ou gratuits, l’imprévisible, le temps de voyager sans compter dans les yeux de l’Autre ou le temps de s’y perdre ? Tout ce qui ne ressort pas de l’efficacité, tout ce qui ne sert à rien économiquement et est pourtant si indispensable… Et souvent si beau… Je crains, à ce point de ma réflexion, que la société anglo-saxonne émergente n’ait rompu les amarres d’avec ce pan d’humanité. C’est alors que je sors du bois pour tomber sur un golf.

			

			
				
					91.  Sentience (du latin sentio, sentis : « percevoir par les sens ») : capacité d’éprouver subjectivement des choses (savoir que l’on a mal, que l’on est heureux). Peter Singer reprend avec la sentience la distinction effectuée par les philosophes du xviiie entre la capacité de penser (la raison) et la capacité de ressentir (la sentience).

				

				
					92. Tom Regan (1938-2017), philosophe et juriste américain, théoricien du droit des animaux.

				

				
					93. En 1984, Tom Regan s’élevait publiquement contre la greffe d’un cœur de babouin sur une nouveau-née (décédée vingt et un jours plus tard).

				

				
					94. L’Organisation européenne de coopération économique (OECE), créée en 1948 et basée à Paris, est devenue en 1961 l’Organisation de coopération et de développement économique (OCDE), à vocation mondiale. Elle compte aujourd’hui trente-six pays membres.

				

			

		

	
		
			Chapitre 10

			Sensible

			New York, Pennsylvania Station. Une vaste gare souterraine en plein cœur de Manhattan où se croisent métros, trains longue distance et dessertes ferroviaires locales. Le tout marié à un complexe commercial aussi vulgaire que tous les complexes commerciaux de ce type. Restauration rapide, franchises et sous-commerces affligeants de banalité, du genre de ce qu’a commis Guillaume Pépy à la direction de la SNCF95. Faire de l’espace public un temple du commerce. Pas n’importe quel espace public, non l’espace des gares, l’espace sacré des adieux et des retrouvailles. L’espace des solitudes et des amours. L’espace des départs en vacances. Un espace où les cheminots, désormais invisibles, étaient les témoins principaux de nos joies et de nos déchirements. Nos grandes gares, monuments d’architecture du xixe ou des sixties, sont restructurées non plus autour de leur objet principal, mais autour d’un amas maximum de commerces au milieu desquels l’étranger à la ville peine à repérer au premier coup d’œil un quai, un train, un guichet, une salle d’attente, une sortie. Le train, le voyage, ne sont plus qu’un prétexte à marchands.

			Penn Station n’échappe pas à cette maladie du tout commerce qui dévore les instants si précieux du rien. Ce plein de rien indispensable à la pensée, à la poésie, à la nourriture de l’intime. Donc, à New York, on se croirait à la gare de Rennes, de Bordeaux, de Paris-Montparnasse ou de Paris-Nord, au milieu de nulle part sur la planète du toc, de l’inutile, du moche et de l’odeur d’huiles de friture surchauffées. Une abominable bataille de néons racoleurs pour du bas de gamme à obsolescence programmée. Un pas de plus dans la dictature du temps, volant au quidam pressé d’aller au boulot, pressé d’en revenir, les instants libres du voyage pour lui vider le portefeuille. Un comble de l’obscénité. L’arnaque va jusqu’à déblatérer sur le service offert à l’usager, qui peut rentrer directement chez lui sans avoir à faire des courses dans le lieu où il habite. Un arrêt de mort pour la vie locale, les commerces et les liens sociaux. Un pas de plus dans la solitude de l’individu dans un monde où rien n’existe sans acte d’achat. Un pas de plus dans la domination de chaque instant de la vie d’un individu. Un pas de plus vers le devenir d’une proie.

			Définitivement, la grande ville, ce n’est pas bon pour mon moral. Je me fraie un chemin jusqu’au seul endroit paraissant civilisé, un bar d’apparence irlandaise. Grand comptoir, bières, et surtout expresso. Le temps de relire mes notes en vue de l’interview qui va suivre. J’ai rendez-vous au-dessus de la gare, au pied du Madison Square Garden96 qui la coiffe. Je dois déjeuner, au Pennsy Food Hall, avec un héritier intellectuel de Peter Singer, Jacy Reese, cofondateur en juin 2017, avec sa compagne Kelly Witwicki, du Sentience Institute, ici, à New York.

			Un altruiste antispéciste militant

			Jacy Reese a d’abord travaillé comme chercheur à l’Animal Charity Evaluators (ACE),  une organisation basée à Berkeley (Californie), anti-spéciste, altruiste efficace, qui établit un classement des ONG antispécistes du monde entier en vue de guider les donateurs vers les organisations les plus « efficaces ». L’ACE a débuté ses activités en 2012 sous le nom de Effective Animal Activism (EAA), comme branche de l’organisation britannique 80 000 Hours (conseils de carrière altruiste efficace), qui elle-même est une émanation du Centre pour l’altruisme efficace, lui-même affilié au Uehiro Centre for Practical Ethics de l’Université d’Oxford. Nous sommes dans le jeu d’organisations gigognes décrites au chapitre 7. En tête des dix premières recommandations pour donner de l’argent, l’ACE classe dans l’ordre : l’Albert Schweitzer Foundation, Animal Equality, The Humane League, The Good Food Institute, CIWF-USA, Faunalytics, L214, The Nonhuman Rights Project, Open Cages et ProVeg International. Trois de ces organisations sont des têtes de ponts européennes du mouvement antispéciste : l’Albert Schweitzer Foundation, L214 et ProVeg International.

			Toujours concentré sur les questions d’alimentation et sur l’élevage industriel en particulier, Jacy Reese a travaillé ensuite pour l’Effective Altruism Foundation. Enthousiasmé par les progrès des technologies alimentaires, il écrit un livre dont le titre est suffisamment explicite : The End of Animal Farming, « la fin de l’élevage ». Il continue de creuser le sillon de l’altruisme efficace avec le Sentience Institute.

			Sentience est un terme anglais sans traduction française. Aujourd’hui, il est essentiellement utilisé par les militants des « droits des animaux », et il est central dans la démonstration de leur théorie antispéciste (philosophie considérant le classement darwinien des espèces comme une forme de racisme contre lequel il faut lutter et au nom de laquelle il faut accorder aux animaux un statut moral). J’ai donc ouvert deux dictionnaires anglais (pas anglais-français) pour vérifier le mot original. Le dictionnaire Cambridge me délivra la signification suivante : « La qualité de pouvoir ressentir des sentiments97 », tandis que le Collins me donnait le choix entre quatre interprétations98 :

			– deux dans la langue de Shakeaspeare :

			• « l’état ou la qualité d’être sensible ; conscience »,

			• « perception sensorielle n’impliquant pas l’intelligence ou la perception mentale ; sentiment » ;

			– deux dans la langue adoptive de James Welch :

			• un état ou une qualité sensible ; capacité de ressentir ou de percevoir ; conscience,

			• simple conscience ou sensation qui n’implique pas la pensée ou la perception.

			Force est de constater que pas un mot français ne couvre complètement le champ sémantique de sentience. Il nous faudrait traduire par quelque chose comme « sensible et conscient de l’être » (ce qui n’est pas évident pour un animal). Voilà pourquoi j’ai gardé la forme anglaise du mot.

			Le Sentience Institute est un groupe de réflexion à but non lucratif « pour étudier l’élargissement du cercle moral de l’humanité », m’explique Jacy. Il entend par là répondre à la question « Comment pouvons-nous inclure d’autres êtres : les humains dans des pays lointains, ou les entités environnementales tels les lacs et les océans, les montagnes et les écosystèmes, les animaux non humains comme les primates ou les lapins ? » Horrifié par l’utilisation des lapins dans les tests cosmétiques comme dans la gastronomie, le Sentience Institute a identifié « la plus grande frontière de ce cercle moral », celle sur laquelle il concentre sa lutte comme étant « celle des animaux d’élevage car ils sont plus de cent milliards et sont traités de manière atroce ».  La petite équipe de quatre personnes, et les chercheurs qu’elle mobilise, concentre ses recherches pour « mieux comprendre quel type de technologie et quel type d’activisme, quel type de changement institutionnel, politique, pourrait conduire au remplacement de ce système alimentaire ». En deux ans, elle a déjà collecté plus d’un demi-million de dollars pour mener ses recherches.

			Jacy, quand vous parlez de recours à la technologie, de quoi parlez-vous ?

			La technologie est un nouvel outil dans le domaine de l’activisme. Les activistes s’interrogent sur la façon de changer les mentalités, sur celles de convaincre quelqu’un. Comment leur faire ressentir le besoin de s’intéresser aux droits des animaux ou à l’environnement ? Les technologies de l’information existent depuis des décennies et ont connu un certain succès. Mais elles n’ont pas produit tous les changements que les activistes, les défenseurs des droits des animaux ou des droits de l’homme espéraient.

			Il faut utiliser différemment la technologie. Au lieu de changer directement les mentalités, de changer la façon de penser, de ressentir ou de croire, il faut changer le paysage économique, changer les produits disponibles. Changer le choix proposé aux gens.

			La technologie alimentaire nous permet de pousser plus loin. Les mouvements écologistes ont sensibilisé le cœur et l’esprit des gens mais n’ont pas beaucoup changé les options de choix.

			Alors quelle est la technologie la plus puissante pour l’activisme ?

			Ce sont ces hamburgers à base de plantes. C’est une viande à base de plantes conçue pour avoir le même goût, le même profil protéique et nutritionnel que le bœuf haché. Les gens voient qu’ils peuvent avoir une offre à base de plantes dans leur assiette. Ils n’ont pas besoin d’un gros steak ou d’un gros hamburger, pièce maîtresse d’un repas américain, avec quelques légumes et un dessert. Ces hamburgers à base de plantes sont en vente dans les fast-foods. Cela change la conception de la culture alimentaire. À long terme, je ne pense pas que ce sera la part principale des substituts de viande, mais que ce seront les produits de culture cellulaire. Mais maintenant, la viande, les produits laitiers et les œufs à base de plantes ouvrent la voie à de grandes choses à venir.

			La viande cultivée peut-elle prendre place dans le régime végan ?

			Oui, les végans obéissent à différentes motivations. Certains, motivés par la santé, pensent que le meilleur régime alimentaire est constitué d’aliments entiers, à base de plantes, de salade, de haricots et de riz, et ils n’aiment pas les aliments transformés. D’autres n’aiment pas le pain blanc ou les chips. Certains pensent que les protéines animales, comme l’hème99, sont des ingrédients intéressants. Une des raisons pour lesquelles l’Impossible Burger imite si bien la viande est qu’il contient une imitation de l’hémoglobine qui a le goût métallique du sang que beaucoup de gens recherchent. C’est le goût qui motive, pas la santé. Moi, qui aborde davantage cette question du point de vue du bien-être animal, honnêtement, je ne suis pas convaincu que les produits de petits animaux d’élevage soient si mauvais pour nous. Il existe de nombreuses preuves nutritionnelles sur le meilleur régime alimentaire pour l’homme. Il est bien établi que les excès de sucres raffinés et d’huile sont mauvais pour la santé. Je ne pense pas qu’il existe de bonnes preuves que nous devons tous adopter ce régime entièrement à base de plantes, mais il est bon du point de vue animal.

			Si je vous comprends bien, vous ne vous opposez pas seulement à l’élevage industriel, mais à l’élevage en général ?

			Cela a été une évolution dans mes propres croyances. Je suis un utilitariste. Une philosophie où vous voulez réduire autant que possible la souffrance et maximiser le bonheur. De ce point de vue, si vous traitez bien les animaux, s’ils vivent ce que nous appelons des vies nettes positives, leur vie vaut la peine d’être vécue. S’ils ont plus de bonheur que de souffrance, c’est une bonne chose. Cependant, j’ai commencé à regarder de près à quoi ressemblait l’élevage sans cruauté. La vie réelle de l’animal, pas seulement dans une perspective philosophique naïve et myope, ni d’un point de vue sociologique, mais la place qu’elle prenait dans un système humain. J’ai commencé à devenir plus critique. Je n’étais pas végan au début de cette recherche, je le suis devenu lorsque j’ai été convaincu qu’il y avait beaucoup de problèmes dans l’élevage en général. L’élevage d’animaux sans cruauté est un échec. Il y a beaucoup plus de souffrance que ce à quoi nous nous attendions. C’est comme avec les problèmes humains. Si nous essayons de traiter les humains comme des biens, si nous leur disons que nous allons bien les traiter, cela ne fonctionne pas. C’est pourquoi nous avons les droits de l’homme. Je pense que nous avons besoin d’une protection similaire pour les animaux.

			Le Sentience Institute veut-il représenter les droits politiques de la nature ?

			Nous ne sommes pas une entité politique. Nous ne serons pas une organisation désignée en tant que déléguée de la nature. Certaines organisations commencent à y travailler. Un certain nombre de terres, comme des rivières, leur ont été attribuées. Aux États-Unis, les entreprises sont des personnes, elles ont la liberté de parole, par exemple, elles ont la qualité pour agir en justice, être plaignantes dans une affaire judiciaire.

			Est-il nécessaire de créer une organisation, un parti pour porter un message politique de la nature ?

			À long terme, je pense que cela a du sens. Ce sera un changement fondamental. Aux États-Unis, par exemple, on délègue des représentants de différents États, en fonction de leur population. Ce cadre ne prévoit rien pour les entités non humaines, que ce soit la nature, les animaux ou peut-être autre chose. Nous devons donc développer des structures pour faire cela. Ce serait un point de départ. À l’heure actuelle, le projet relatif aux droits de l’homme ne vise pas à faire avancer les choses dans les zoos. À New York, un éléphant détenu au zoo du Bronx a obtenu un statut juridique. La prochaine étape consistera à désigner des entités gouvernementales pour représenter les animaux, car ils ne peuvent pas siéger dans une assemblée législative, mais vous pourrez avoir des êtres humains désignés, comme nous le faisons pour représenter au tribunal des êtres humains atteints de maladie mentale ou des enfants.

			Avec la technologie, nous pouvons penser que dans dix ou vingt ans, nous n’aurons plus besoin d’agriculteurs pour les cultures végétales, car on pourra obtenir les mêmes protéines par biologie synthétique… Cela pourrait servir pour les voyages spatiaux…

			C’est très possible. L’une des premières expériences de viande cultivée a été financée par la NASA. C’était de la viande de poisson rouge, comme moyen potentiel de nourrir les astronautes. L’agriculture en tant qu’industrie va continuer à se contracter. À un moment donné, qu’il s’agisse d’agriculture verticale, sous serre, ou de quelque chose de plus centré sur le laboratoire, nous ne produirons en réalité la nourriture que dans une seule qualité de sol. L’agriculture peut devenir très efficace. En fait, ce qui est paradoxal, c’est que l’élevage de poulets, dont je viens de parler, peut devenir encore plus efficace, de sorte que, pour deux calories végétales vous obteniez une calorie de viande animale. L’élevage industriel aussi peut être très efficace… Cela pourrait durer longtemps et nous pourrions faire face à des compromis en matière d’éthique et d’environnement.

			Ce nouveau mode de production alimentaire crée une rupture de civilisation, change la représentation de la nourriture. Quelle est la bonne histoire pour amener les gens vers les nouveaux aliments ?

			L’histoire, c’est que notre culture s’associe principalement au contenu de notre assiette. Si vous produisez ce contenu à base de plantes et de culture cellulaire, vous avez toujours le même aliment dans votre assiette. Il n’y a pas de changement. Aux États-Unis, nous avons le 4 Juillet et nous aimons sortir et faire des barbecues, des hot-dogs et des hamburgers. Nous avons la dinde à Thanksgiving, nous avons du jambon cuit au miel à Noël, et cela ne va pas changer. Ce qui change, c’est comment nous obtenons ces produits. Les humains sont des amoureux de la viande, mais n’aiment pas tuer les animaux. Nous n’aimons pas particulièrement l’agriculture industrielle, qui n’est pas une vraie agriculture. Les gens mangent de la viande parce qu’elle a bon goût, non pas parce qu’elle implique de tuer des animaux. Le changement technologique leur permet d’avoir la nourriture qu’ils aiment tout en atténuant les problèmes existentiels auxquels nous sommes confrontés en tant que société, que ce soit la souffrance animale massive, qu’il s’agisse de problèmes de santé humaine comme l’obésité ou de la crise climatique. La technologie nous donne le moyen d’avoir le meilleur des deux mondes.

			Dans une nouvelle société où les animaux ne doivent pas mourir pour nourrir les gens, où est le lieu de la mort ? Où la mort existe-t-elle dans l’éducation ?

			Nous ne nous soucions pas des animaux, car ils nous rappellent notre propre mortalité. Les animaux de compagnie sont enterrés. Les animaux sauvages meurent dans l’écosystème et redeviennent des arbres. D’une certaine manière, c’est nihiliste, cela n’a pas de sens, car ils n’ont pas d’âme que nous pouvons voir les quitter. Comme nous le faisons lors d’un enterrement humain et de la façon dont nos êtres chers continuent d’exister dans nos vies. Peut-être que cela nous oblige à nous séparer d’eux. Si nous admettons que nous sommes faits de la même chose que les animaux, si nous admettons qu’ils sont sensibles et que nous le sommes, qu’ils sont conscients et que nous sommes conscients qu’ils sont vivants, nous devons réaliser qu’ils sont moraux et nous sommes moraux. Ou qu’ils sont faits des mêmes choses dont les arbres sont faits, qu’ils font partie de l’écosystème et que nous, nous n’avons rien de particulier en ce sens. C’est une boucle de rétroaction : plus nous utilisons des animaux, plus nous en tuons ou plus nous voyons des animaux mourir autour de nous, plus nous sommes désensibilisés, poussés à ne pas nous soucier d’eux pour ne pas les voir aussi sensibles que nous. Mais ça marche aussi dans l’autre sens, car moins on tue les animaux, moins on les considère comme des biens, plus on se préoccupe d’eux.

			Quand nous aurons fait ce bond technologique et économique, dans notre comportement quotidien, que ce soit face à la mortalité ou dans la façon dont nous percevons les animaux comme propriété, nous les verrons plus semblables à nous-mêmes. Nous aurons des animaux de compagnie qui mourront, nous verrons peut-être des animaux sauvages mourir, la mise à mort sur la route sera un problème qui ne disparaîtra peut-être jamais ou pas avant très longtemps. Nous verrons encore des animaux mourir, mais nous ne les verrons pas mourir dans une sorte de mort massive industrialisée, pour notre consommation, pour notre bénéfice gastronomique égoïste.

			Étudiez-vous le travail des bio-hackers et le transhumanisme ?

			Le bio-piratage a des applications alimentaires, en particulier dans la biologie du fromage. La caséine est l’une des protéines du fromage souvent désignée comme celle qui lui confère son caractère addictif. Si nous la produisons avec de la levure, par exemple, ou dans des micro-organismes, c’est une façon de faire du fromage sans utiliser d’animaux. C’est l’approche de l’entreprise Perfect Day.

			Du point de vue de l’altruisme efficace, le piratage biologique est très intéressant. Je suis un fervent partisan de la communauté du long terme. C’est le nom que nous donnons au fait de se concentrer sur nos impacts à long terme. Cela nous permet de penser, par exemple : « Comment pourrais-je aider autant d’élevages que possible l’année prochaine ? Comment puis-je faire adopter une politique pour qu’il n’y ait plus d’animaux en cage ? Comment amener un peu plus de gens à devenir végans ? » Tout ça pour réduire beaucoup de souffrances l’année prochaine.

			Vous parlez de long terme…

			Oui, je reste concentré sur comment façonner les trajec­toires de toutes les espèces, en particulier celle de l’être humain, au cours de la prochaine décennie, du prochain siècle, voire des prochains millénaires. Adopter cette vision millénaire et assurer le bien-être de tous les êtres sensibles. De ce point de vue, le bio-piratage pourrait jouer un grand rôle par le biais du transhumanisme, en changeant ou en modifiant nos cellules. Vous avez des personnes qui veulent que nous devenions plus morales : nous pouvons pirater notre cerveau de façon à avoir plus de neurotransmetteurs compatissants. En fin de compte, nous pourrions nous créer nous-mêmes, nous transformer nous-mêmes en une espèce plus morale. Cela soulève une foule de questions éthiques. Est-ce bien de changer sa propre moralité ? Devons-nous en juger à partir de notre nouvelle ou de notre ancienne vision du monde ? Ce sont des questions difficiles, il est très important d’y réfléchir. L’intelligence artificielle et ces questions de singularité ou d’explosion d’intelligence peuvent conduire à des changements très rapides.

			La singularité au sens des technologies exponentielles ?

			Vous êtes au cœur de la pensée altruiste efficace, car il y a une valeur ajoutée. Si nous ne construisons pas une société moralement bonne, si nous ne prenons pas suffisamment soin des animaux, par exemple, quand une explosion d’intelligence, artificielle ou non, se produira ou que l’humanité s’étendra jusqu’aux étoiles, nous serons coincés avec notre moralité. Alors, il sera plus difficile d’avoir des mouvements sociaux, de changer le monde de la même manière que nous savons le faire aujourd’hui. Il est donc urgent de construire une société meilleure, car nous allons disposer de cet énorme pouvoir technologique, qu’il s’agisse de piratage biologique, d’intelligence artificielle, de nanotechnologie ou de tout autre chose. Nous aurons les outils pour créer de la souffrance ou un grand bonheur à une échelle beaucoup plus grande.

			Demeure la question de la démographie qui grandit plus vite que les solutions de viande cultivée…

			L’une des principales solutions de rechange à la vitesse de cette évolution est la rapidité du changement climatique. À mesure que le climat se détériore, le nombre d’ouragans est plus important. Vous avez alors plus d’empressement des gens pour accepter des solutions qu’ils hésitaient à adopter. L’agriculture animale est un problème environnemental difficile à résoudre parce que nous y avons tous participé quotidiennement. C’est un comportement humain viscéral de manger quelque chose d’animal. Il est beaucoup plus facile de se détacher des combustibles fossiles car nous les associons aux marées noires comme celle de l’Exxon Valdez, à tous ces animaux mazoutés, aux énormes catastrophes environnementales qu’elles provoquent. Tandis que la viande est associée à ce que nous sommes en tant que peuple, à notre vraie culture. Mais, lors de notre élection présidentielle, lors des primaires démocrates, vous avez eu deux candidats, Cory Booker et Julián Castro, qui ont intégré le bien-être animal dans leur programme.

			Cette attitude des politiciens sur la question est-elle récente ?

			Tout nouveau. C’était la première fois que le véganisme ou l’élevage industriel ont été abordés dans un débat présidentiel américain. Parce que Cory Booker est lui-même végan.

			Comment les agriculteurs réagissent-ils ? Avez-vous des contacts avec des agriculteurs ou des organisations d’agriculteurs ?

			La chose la plus importante à garder à l’esprit est que l’industrie de l’élevage a été considérablement concentrée. Il y a peu de personnes réellement impliquées au quotidien. Beaucoup d’entre elles sont des éleveurs de bétail avec des ranchs ou des fermes relativement petits où ils élèvent un nombre relativement réduit d’animaux. La plupart des éleveurs ont plusieurs emplois, car ce n’est plus un métier durable.

			La plupart des animaux sont dans des élevages ou des piscicultures extrêmement grands. Les élevages de poulets ont souvent plus de cent mille animaux dans une seule installation. Ces entités constituent donc l’essentiel de la souffrance animale et sont la principale force contre laquelle nous devons agir.

			Pensez-vous que cette lutte et ces nouvelles technologies alimentaires puissent être soutenues par les États-Unis au niveau international ?

			Les États-Unis ont été d’un grand soutien pour ces entreprises étrangères, non pas l’ensemble des États-Unis, mais la Silicon Valley. Quand je discute avec de nombreux entrepreneurs d’autres pays, à Singapour par exemple, qui aime se considérer comme un centre de biotechnologie, je constate que des personnes partent s’installer dans la Silicon Valley. Elles le font pour que leur start-up passe par les incubateurs californiens, pour être proche des sociétés de capital-risque. Il y a aussi des raisons pour lesquelles les États-Unis luttent et continueront à lutter pour adopter ces nouveaux produits. D’abord et avant tout, parce que nous avons un très fort lobby des productions animales. Comparé à un autre gouvernement, les entreprises ont une influence disproportionnée sur notre législature. Par exemple, nous avons des lois interdisant d’appeler « hamburger » un hamburger végétal, ou « saucisse », une saucisse à base de plantes. Avec eux, le lait de soja devrait s’appeler « boisson au soja ». Je crois que l’Union européenne a également ce débat. Ce très puissant lobby de l’agriculture animale va poser problème. Mais il y a des entreprises de transformation de la viande qui se considèrent avant tout comme des transformateurs et des distributeurs. Tyson, le deuxième transformateur de viande, se considère désormais comme une entreprise de protéines. Ces entreprises ne sont pas mariées à l’idée d’utiliser l’animal comme source de protéines dans leurs produits. Elles veulent juste un hamburger, un produit qu’elles peuvent vendre pour faire de l’argent. Tyson investit dans les aliments à base de plantes et de cellules souches. Ils sont très enthousiastes à propos de ces nouveaux produits. Nous allons voir ces entités commencer à basculer. La grande question qui se pose aux États-Unis est de savoir si ces entreprises seront suffisamment fortes pour combattre le lobby de l’agriculture animale.

			

			
				
					95. Ce qui n’ôte rien à la réussite architecturale de certaines gares et à leur insertion urbaine.

				

				
					96. Madison Square Garden : célèbre salle de sports, de concerts et de meetings.

				

				
					97. « Sentience : the quality of being able to experience feelings », <https://dictionary.cambridge.org/dictionary/english/sentience>.

				

				
					98. « In Bristish English, 1. the state or quality of being sentient ; awareness ; 2. sense perception not involving intelligence or mental perception ; feeling of, having, or capable of feeling or perception ; conscious.

					In American English : 1. a sentient state or quality ; capacity for feeling or perceiving ; consciousness ; 2. mere awareness or sensation that does not involve thought or perception. »

				

				
					99.  « Hème : Composé ferreux dérivé de l’hématoporphyrine qui constitue le groupement prosthétique de certaines protéines telles que l’hémoglobine, la myoglobine, certains cytochromes, la catalase et les peroxydases. » Larousse.

				

			

		

	
		
			Chapitre 11

			Fondamentaliste de la recherche

			New York, Tribeca, 9 heures du matin. Comme beaucoup de quartiers new-yorkais, Tribeca est une abréviation de sa situation topographique : « Triangle Below Canal Street ». Ce quartier d’immeubles bas, de rues à peu de circulation, donne à New York un air de ville de province. Un apaisement du regard après la violence aiguë des gratte-ciel pointus montant à l’assaut du ciel du Financial District. Au xviie siècle, les champs cultivés par les colons néerlandais venaient mourir le long de l’Hudson et nourrissaient une partie de Manhattan. Passé aux mains des colons anglais, le quartier est devenu résidentiel, conservant de ses origines le commerce des produits agricoles et des textiles. Aujourd’hui, il est colonisé par les artistes, les hommes d’affaires et les célébrités (Beyoncé, Robert De Niro, Mariah Carey, Leonardo DiCaprio, Justin Timberlake). Donc, les prix flambent, les entrepôts se font lofts, les boutiques de luxe et les galeries d’art fleurissent.

			Il a plu au petit matin, l’air est lavé de ses poussières urbaines, les rues encore humides s’ouvrent au soleil un peu pâlot, il fait frais. Je marche d’un bon pas, en appréciant le confort souple de mes chaussures. Depuis des milliers d’années l’être humain se chausse de cuir. Ce traitement de la peau animale compagnonne avec nous, de souliers en sacs à main, de robes en fauteuils, de sièges auto en portefeuilles. Aujourd’hui, le commerce mondial du cuir pèse autour de 65 milliards de dollars par an. L’homme que je vais rencontrer révolutionne le secteur : il fabrique du cuir sans peau animale en cultivant des protéines de collagène. Il a débuté en cultivant de la peau humaine, pour la première fois au monde éditée par des imprimantes 3D, pour tester des produits pharmaceutiques et cosmétiques. Avec, dès le départ, l’idée d’arriver un jour à cultiver des organes biologiques de remplacement : il y a encore du chemin à faire, mais cette ambition donne la mesure du bonhomme. D’où le nom de sa première société, Organovo, créée en 2007 à San Diego, en Californie. Elle est toujours en activité et cotée en Bourse100. De la peau humaine au cuir, il n’y a que le temps de se poser la question « Si je peux faire l’une pourquoi pas l’autre ? ». J’ai donc tenu à rencontrer dans cette enquête Gabor Forgacs, pionnier atypique venu de la recherche physique théorique. Il n’est ni végan, ni altruiste efficace. C’est un chercheur talentueux et, à mes yeux, emporté très loin par la science. Lors d’une conférence à Londres, en 2015, il confiait : « Si nous pouvions remplacer des organes, nous pourrions vivre éternellement, et c’est à nous de décider si nous le voulons ou non101. » Cela donne une idée de sa quête scientifique.

			Je remonte Greenwich Street. Gabor Forgacs m’a donné rendez-vous à la Maison Kayser, un parfum d’Europe, de pains et de viennoiseries à la française, où se pressent les employés de bureau sur la route de l’embauche. Manifestement, Gabor ne tenait pas à me recevoir dans les locaux de Modern Meadow, l’entreprise qu’il a créée en 2011, à Nutley (New Jersey) à 25 kilomètres à l’ouest de New York, en face de Tribeca par le tunnel de Hollande. L’homme cultive le secret, et cette attitude lui réussit. Modern Meadow, 90 employés, a levé environ 60 millions de dollars, principalement auprès de deux investisseurs asiatiques : le fonds souverain singapourien Temasek et Horizons Ventures, la société de capital-risque du milliardaire hongkongais déjà évoqué précédemment. Cela lui a permis la mise au point de Zoa, premier cuir produit sans peau animale. Le prototype séduit l’industrie du luxe, créneau visé par Gabor Forgacs, qui mobilise maintenant les designers de mode pour peaufiner la première collection de « cuirs biofabriqués » à usage des professionnels de la mode et du luxe. Pour le symbole, zoa, en grec, signifie « être vivant ». On retrouve le suffixe zoi dans protozoaire, hydrozoaire, métazoaire, zoo, zootechnie, zoologie, épizootie…

			Zoa naît d’une protéine de collagène. Composé d’acides aminés, le collagène est la protéine la plus abondante chez les mammifères (25 à 35 % du corps). On le trouve dans les os, la peau, les muscles, les tendons. Il donne de la force, protège, structure les tissus, leur donne souplesse et élasticité. Sa baisse de production caractérise la vieillesse. C’est du collagène que le chirurgien esthétique injecte pour « effacer » (provisoirement…) les rides ou grossir les lèvres. 

			Dans un premier temps, Gabor Forgacs a cultivé des cellules de collagène comme il cultivait des cellules de peau, dans une boîte de Petri. Aujourd’hui, il le « biofabrique » en le faisant exprimer par une levure modifiée génétiquement dans ce but. Le collagène est récolté et purifié. Le cuir est livré en feuilles. L’ensemble du processus prend moins d’une semaine. C’est encore plus cher que le cuir animal, ce qui n’inquiète pas particulièrement le marché du luxe. Gabor espère livrer ses premiers clients d’ici à deux ans. Le temps de mettre au point le cycle industriel.

			Le potentiel créatif de cette biofabrication est immense. Finies les incontournables coutures des vêtements en cuir et les variations de couleur (la teinture est intégrée à la biofabrication), de texture, d’épaisseur, de souplesse, d’une peau à l’autre. Finis les défauts, cicatrices et piqures d’insectes. Sous forme liquide, ce « cuir » se prête à différentes formes d’applications, telle la projection au pistolet à peinture ou l’association à des fibres, naturelles ou non. On a pu voir un T-shirt en zoa exposé au MoMa102 lors d’une exposition sur la mode en 2017. Avec un tel potentiel créatif, la biofabrication intéresse d’évidence les grands couturiers, et aussi les maroquiniers, qui y voient la fin de leurs problèmes de qualité, de régularité d’approvisionnement, de fluctuation des prix.

			Gabor Forgacs a d’abord été physicien, docteur en physique des particules, dans son pays natal, la Hongrie, ensuite en France pour le Commissariat à l’énergie atomique, puis aux États-Unis. La science n’a pas de frontière. Mais quelque chose manquait à sa vie : lui qui avait abandonné son rêve de devenir médecin pour cause de trop grande sensibilité à la vue du sang, restait un amoureux des sciences de la vie. Il a repris des études de biologie et est devenu biophysicien. Un métier rare au début des années 2000. Il travaille avec Malcolm Steinberg (1930-2012), un biologiste réputé, passionné par les mécanismes physiques du développement embryonnaire. Gabor Forgacs recherche alors le type de lois physiques que l’embryon utilise pour se développer. Il faut garder en mémoire que « la vie commence par une toute petite masse discrète d’une cellule, sphérique, puis nous devenons tout sauf sphériques », résume-t-il devant un double expresso. Il sait, bien sûr, que « les gènes sont importants », mais lui, il cherche « les changements dans les mécanismes physiques de forme et leur interaction avec les mécanismes génétiques ». C’est devenu son terrain scientifique. « À partir de ce moment-là [dans son laboratoire d’Organovo, NDLA], nous construisions des embryons comme des structures et nous le faisions d’abord à la main, ce qui était très fastidieux. Nous avons ensuite commencé à utiliser des imprimantes 3D, puis j’ai pensé que nous pourrions peut-être construire des structures et des produits d’origine animale, pas seulement des tissus humains. »

			Vous créez alors Modern Meadow, première entreprise à se lancer dans la culture de cellules souches animales, ce qui reste peu connu…

			Oui, c’était en 2011, avant Mark Post, avant de créer Modern Meadow, nous avions réussi à faire de la viande. Nous avons fait quatre ou cinq cents chips de steak que nous avons fait goûter à de nombreuses personnes. Chaque chips pesait un demi-gramme et nous avait coûté 100 dollars ! Ensuite, nous avons abandonné car nous étions économiquement contraints de le faire. Nous nous sommes recentrés sur le cuir, mais j’étais déprimé d’avoir dû abandonner les recherches sur la viande cultivée. J’ai continué à y réfléchir avec certains de mes amis et collègues. En 2017, nous avons finalement décidé de relancer le projet viande avec Fork & Goode. Parce que nous pensons que nous avons maintenant une meilleure compréhension du sujet, que nous avons identifié nos erreurs. Et beaucoup de celles et de ceux qui sont dans cette voie de la viande cultivée commettent encore beaucoup d’erreurs. Nous aussi, sûrement.

			Voulez-vous m’expliquer les points de blocage scientifiques auxquels les fabricants de viande cultivée sont confrontés ?

			Avoir la viande comme projet, cela veut dire vouloir construire une structure telle celle d’un steak. Nous sommes très, très loin de ce but. Mais on peut avoir un steak haché. Pour ce faire, vous avez besoin de cellules, de milliards et de milliards de cellules. Personne ne sait faire cela à prix compétitif. Nous cultivons des cellules sur deux dimensions, sur certaines surfaces. C’est extrêmement cher.

			Pourquoi ?

			L’alimentation des cellules est très onéreuse. Tout ce qui fait partie de ce qu’on appelle la technologie de culture cellulaire est coûteux. Vous avez besoin de facteurs de croissance, de différents nutriments pour nourrir la cellule. Vous avez besoin d’un environnement stérile qui nécessite un équipement et un contexte spéciaux. C’est vraiment cher. Nous ne pouvions donc pas économiquement nous engager dans ce processus. Pourtant, ce n’est pas sorcier, moins que d’essayer de fabriquer un foie ou un cœur, où vous rencontrez les mêmes problèmes et plus de sophistication. Mais il faut moins de cellules en médecine régénérative. Si, à partir de vos cellules, je pouvais faire un cœur dans mon laboratoire, ce serait un accomplissement fantastique. Pour un cœur, il faudrait environ cent millions de cellules. Mais là, je veux nourrir l’humanité, il me faut des tonnes et des tonnes de matériaux cellulaires. Voilà la science. Rien d’extraordinaire. C’est plus une question pratique.

			Comment cultivez-vous les cellules en masse ? Et économiquement, de manière à créer un produit que les gens pourront payer ?

			En médecine régénérative, si je pouvais vous faire un cœur, vous me donneriez tout ce que vous avez. Aucun prix n’est alors trop élevé. Mais pas pour un steak. C’est donc vraiment le problème. Vous voulez qu’il s’agisse d’une question scientifique, mais c’est vraiment une question technique. La science est à l’origine de tous les problèmes techniques, il y en a donc beaucoup. Comment manipuler les cellules, comment gérer les cellules…

			Pour fabriquer de la viande, vous avez besoin non seulement de cellules de viande, mais également de cellules adipeuses, de fibres ?

			Oui, vous avez besoin de cellules du tissu conjonctif, de graisse, de muscle. Si telle est la façon d’aborder les choses, alors même aujourd’hui, ce serait un exercice futile. Parce que je ne pense pas que ce soit vraiment possible. Vous devez proposer des idées novatrices, et c’est là que la science entre en jeu : elle permet la technologie de la culture cellulaire. Ainsi, comme vous le savez probablement, un certain nombre d’entreprises utilisent des cellules souches pour les cultiver, mais même les cultiver en nombre astronomique est un défi. Les cellules souches peuvent se diviser à l’infini, ce qui simplifie les choses, car si vous commencez avec une cellule musculaire, elle ne se divisera jamais à l’infini, vous devrez donc y remédier.

			Quels types de nutriments, de facteurs de croissance, donnez-vous aux cellules ?

			Cela dépend du type de cellule. Chaque type de cellule a besoin d’un facteur de croissance particulier ou d’une soupe de facteurs de croissance, nous ne le savons pas exactement.

			Je pense qu’il ne me dit pas tout. Vous remarquerez la prudence et la discrétion consommées de ses propos. Dès qu’une question se fait par trop précise, il esquive. Pourtant, dans le ton, dans la façon enjouée dont il parle de certaines voies empruntées par ses collègues, j’ai le sentiment qu’il est à la veille d’une grande avancée scientifique ou technologique. Je sens chez lui une jubilation retenue. Il a laissé les rênes de Modern Meadow à son fils Andras, formé au business. Lui, ce qui le fait courir c’est la recherche fondamentale, et comme à chaque fois qu’il a trouvé quelque chose, au moins théoriquement, il monte une entreprise. Je sais aussi que lui et son fils Andras font partie de l’équipe fondatrice de Fork & Goode, une start-up new-yorkaise créée en octobre 2018 avec Niyati Gupta à sa tête et Anthony Atala comme directeur. Rien que ce trio Forgacs-Gupta-Atala m’échauffe l’esprit. Niyati Gupta, diplômée d’Harvard et de Yale, a plus de dix ans d’expérience dans le business de l’alimentation, passés chez McKinsey et Syngenta. Anthony Atala, médecin (urologue), a fondé et dirige le Wake Forest Institute for Regenerative Medicine (WFIRM103). Il a déposé 250 brevets, rédigé plus de 500 articles de journaux, reçu le Prix Christophe-Colomb et le World Technology Award in Tech and Medicine. Comme on dit vulgairement, c’est du lourd, et ce n’est pas étonnant vu la carrure de Gabor Forgacs. Cela me confirme dans l’intuition qu’il y a une grosse anguille sous roche. Gabor a accepté notre rendez-vous à la condition expresse que je ne le questionne pas sur Fork & Goode, d’où certaines circonvolutions de langage.

			Le corps d’un animal, comme celui des êtres humains, produit du sucre, des hormones, beaucoup de substances concourant à la croissance des cellules. Un corps assemble, dose et fait beaucoup d’autres choses encore. Comment reproduit-on cette complexité en laboratoire ?

			Le défi est là, mais nous n’avons pas besoin de cette complexité du corps pour fabriquer de la viande. Enfin, j’espère, car si c’était le cas alors ce n’est même pas la peine d’essayer. Cependant, dès que vous sortez une cellule du corps, ce n’est plus la même cellule et vous ne savez pas exactement ce dont cette cellule a besoin in vitro. Nous pouvons chercher à comprendre car nous pouvons jouer avec cette cellule. Ce sont des mystères, des problèmes avec lesquels nous nous débattons.

			En attendant, vous utilisez du sérum fœtal de veau pour nourrir vos cultures de cellules, n’est-ce pas ?

			Oui, c’est un élément nutritif, un composant de la soupe d’éléments nutritifs que nous donnons aux cellules. Il provient de jeunes vaches abattues. C’est brutal. Personne (du monde de la viande in vitro) ne veut l’utiliser parce que c’est contraire à l’éthique. Mais la plupart des gens qui font de la culture cellulaire, encore aujourd’hui, l’utilisent parce qu’il contient tous les facteurs de croissance et les hormones nécessaires à la croissance cellulaire. C’est un sérum qui se développe dans le corps, il s’adresse à toutes sortes de cellules, c’est une substance merveilleuse pour la culture in vitro. Sauf que c’est très cher et que ce n’est pas cohérent, car d’une vache à l’autre, ce n’est pas exactement la même composition, donc ce n’est pas reproductible. Et c’est très contraire à l’éthique des fabricants de viande in vitro [allusion au bien-être animal, NDLA].

			Comment pouvez-vous surmonter cet obstacle ?

			La réponse courte c’est, à mon avis, que nous ne savons toujours pas. Alors, quoi de neuf ? Bien sûr, nous analysons ce sérum de veau fœtal. Nous sommes bons pour analyser les choses aujourd’hui. Nous voyons ce qu’il y a dedans et nous essayons de le reconstituer in vitro. Les facteurs de croissance sont des protéines. Nous pouvons les produire en toute confiance, puis les mettre ensemble dans un ratio qui nous semble le bon.

			On obtient ce qu’on appelle un milieu chimiquement défini. Reproductible à l’identique aujourd’hui, demain et après-demain. Mais c’est aussi diablement cher. Il y a beaucoup de facteurs de croissance, beaucoup d’hormones. Nous avons essayé de les produire par protéines recombinantes, par manipulations génétiques. Ce sont des techniques de la biologie de synthèse.

			Vous utilisez Crispr-Cas9 ? Des bactéries modifiées pour les protéines recombinantes ?

			C’est une possibilité, il y en a d’autres. Mais le fait est que vous faites ça dans un laboratoire, comme une entreprise pharmaceutique. Vous avez toujours besoin de cette quantité énorme de support [le support nutritionnel, NDLA], et c’est cher ! Il existe aujourd’hui sur le marché des supports définis, mais ils sont vraiment hors de prix. C’est le problème n° 1. Le problème n° 2 : vous créez ce support défini pour un type de cellule, par exemple pour les cellules adipeuses. Personne ne garantit qu’il sera bon pour un autre type de cellule. Alors que le sérum fœtal bovin fonctionne plus ou moins avec toutes les cellules. On doit donc développer des supports pour les différents types de cellules musculaires, adipeuses, fibroblastes, tissus conjonctifs et peut-être des sanguines. C’est simplement fastidieux. Vous avez donc besoin de quelque chose de fondamentalement nouveau. Parce que la vieille école ne fonctionnera pas.

			Mais encore ?

			Les cellules souches sont de prime abord une idée nouvelle, parce que c’est un type de cellule que vous pouvez développer jusqu’à des nombres astronomiques, les cellules ne changeront probablement pas leur caractère car elles sont des cellules souches. Mais en réalité, elles le font parce que c’est une chose d’être une cellule souche dans un corps et une autre chose d’être cette même cellule souche en dehors de son corps d’origine.

			Bon, vous les cultivez et vous devez ensuite les différencier en types de cellule que vous désirez, et de toute façon c’est très onéreux. C’est l’approche d’un certain nombre d’entreprises de viande cultivée. Ce n’est pas la nôtre. Modern Meadow a commencé avec les cellules primaires, qui provenaient de l’animal, puis nous avons développé ces cellules. Nous avons réussi, nous sommes les premiers à avoir fabriqué de la viande, sauf que c’était trop cher. Nous avons aussi commencé à faire du cuir à partir de cellules et abandonné pour les mêmes raisons de coût. On s’est alors tourné vers les protéines de collagène. C’est une approche très différente, avec des protéines recombinantes. La viande, vous ne pouvez pas la faire avec des protéines recombinantes, ou alors ce ne serait pas de la viande. Si vous voulez de la viande, il faut utiliser ce qui fait la viande.

			Si je vous comprends bien, ce que vous avez appris de la culture de viande avec Modern Meadow vous permet aujourd’hui une nouvelle approche en rupture avec la précédente, avec les cellules souches ?

			Absolument, nous avons beaucoup appris. Nous avons appris à ne pas le faire, puis nous avons mené une réflexion sérieuse. Nous en savons beaucoup plus maintenant que nous n’en savions alors. Nous ne savons pas tout, bien sûr que non, mais avec Fork & Goode nous découvrons de nouveaux défis. Nous pouvons voir la lumière au bout du tunnel…

			Avec votre technologie secrète, pouvez-vous me dire dans combien de temps vous produirez votre premier morceau de viande ?

			Je ne veux rien dire à ce sujet car nous n’avons pas encore fait de viande. Nous avons développé… (silence) … Nous avons des idées sur une technologie très différente de celle de tout le monde. Je ne recommencerais même pas l’aventure si c’était la même technologie. Je sais que ça ne marche pas. Beaucoup de choses se sont passées dans ce secteur depuis Modern Meadow, certes, mais rien de fondamental. Il faut quelque chose de fondamentalement neuf pour sortir des goulots d’étranglement que nous avions, mais je ne vois aucune de ces entreprises en mesure de l’inventer… Bien sûr, je ne connais pas toutes les technologies de ces entreprises, il y a des gens très intelligents dans cet espace qui en savent presque autant ou même autant que moi. L’approche en force brute ne va pas marcher. Par force brute, j’entends la culture de cellules comme nous le faisons depuis cinquante ans. Même si vous sophistiquez la démarche, vous améliorerez le résultat mais ce sera un progrès incrémental qui ne fonctionnera pas, or vous avez besoin d’un changement fondamental. Pas de changement incrémental. C’est très important. Certains changements révolutionnaires sont à l’œuvre.

			(Je n’en saurais pas plus sur Fork & Goode. Je reprends sur la concurrence, car ça semble le chatouiller du côté de l’honnêteté scientifique.)

			J’ai pourtant goûté du poulet in vitro, ce n’était pas si mal…

			Je suis sûr qu’aucune entreprise de viande cultivée n’a de produit à vendre. Ce poulet n’est que partiellement du poulet, et pas seulement parce qu’il n’est pas cent pour cent cellulaire. Je suis presque sûr qu’il contient du matériel à base de plantes. Il y a peut-être un certain pourcentage de cellules animales, mais c’est petit parce que personne ne sait comment faire pousser des cellules à cette échelle. Des milliards et des milliards et des milliards de cellules. Just ne le sait pas, Memphis Meat ne le sait pas. Ce poulet… Je ne veux pas dire des choses irresponsables, mais il ne peut pas avoir un matériel cellulaire à cent pour cent. Ce serait prohibitif. Même un petit morceau.

			Quel regard portez-vous sur le travail d’Aleph Farms ?

			Aleph Farms est l’une des quatre ou cinq entreprises israéliennes en viande de culture. Ce sont des gens sérieux, de très bons scientifiques. Ils ont annoncé un steak. Je ne l’ai pas vu. C’est un steak aussi fin que ça (geste du pouce et de l’index à peine écartés). Encore une fois, il contient des cellules animales. Je pense qu’il contient également des protéines végétales. Je ne crois pas que les choses aient fondamentalement changé depuis nos premiers pas avec les cellules souches.

			Vous ne croyez pas les personnes qui annoncent un steak cultivé dans deux ans sur le marché ?

			Je suis désolé, c’est des conneries. Personnellement, je ne le pense pas. Je serais pourtant très heureux de voir ça, car si cela peut être fait, cela aura des implications au-delà de la viande cultivée. Cela signifie que vous pouvez développer des cellules en dehors du corps en quantité astronomique. La médecine régénératrice a besoin de ça. Les implications seront donc énormes. De notre côté, je crois que nous avons une technologie unique, très différente de tout le monde, et nous espérons y arriver.

			J’ai goûté à un burger à base de plantes, franchement, ce n’est pas très bon, ça colle au palais…

			Je suis d’accord. Ce n’est pas seulement ça, mais ce n’est même pas sain. Mais il y a des gens qui pensent différemment. Vous, vous dites que ce n’est pas bon, vous êtes Français… vous êtes différent ! Mais je suis d’accord, et à cet égard, je ne suis pas si différent de vous. J’y ai goûté, je les connais. Au début, les premiers burgers, c’était horrible, vraiment horrible, maintenant c’est beaucoup mieux. Mais dire que l’on ne peut pas faire la distinction entre ce burger à base de plantes et un vrai burger, c’est un mensonge. C’est un produit différent, n’appelez pas cela un hamburger.

			Le succès de ces faux hamburgers est porté par tout le mouvement végan…

			Bien sûr, mais nous ne sommes pas nés pour être végans. L’histoire de l’humanité est fondamentalement liée à la consommation de viande. Maintenant, nous essayons de faire quelque chose pour lequel nous n’avons pas été développés. Cela peut marcher avec les végétariens, les végans, mais ce n’est tout simplement pas naturel pour un corps humain.

			Tout ce travail de recherche introduit une grande rupture dans la façon de penser…

			C’est perturbateur. C’est le mot anglais. C’est très perturbant, mais regardez autour de vous : chaque jour, il y a quelque chose de perturbateur. C’est le monde dans lequel nous vivons et c’est très excitant.

			Dans le même ordre d’idées de recherche sur les cellules, suivez-vous le travail des transhumanistes ?

			C’est différent, ça devient de la gérontologie, ça fait partie de la médecine. Ça ne m’intéresse pas, je laisse ça aux médecins. Mais c’est un défi intellectuel incroyable. C’est une question scientifique.

			Plus largement, nous nous écartons des questions purement scientifiques, c’est la survie de l’humanité. Tout le monde sait que, d’ici 2050, nous serons neuf, dix milliards de personnes sur la Terre. Il y aura peut-être cent milliards d’animaux terrestres. Nous apprenons à leur sujet qu’ils ne sont pas si différents de nous et qu’ils ont besoin des mêmes ressources. Nous n’avons qu’une seule planète. Nous devons vraiment penser. C’est terriblement compliqué. Je ne sais pas quelle est la solution, et je pense que personne ne le sait. Vous vous dites : « Faisons ce que nous pouvons », et je pense que c’est la bonne attitude. Pouvons-nous faire plus ? Je suis sûr que nous pourrions faire plus, mais encore une fois, si vous faites plus ici, vous en faites moins là. Ce n’est pas facile. C’est une équation avec de nombreuses inconnues, ou un paysage avec de nombreuses conditions, et vous ne pouvez jamais satisfaire toutes les conditions. Comment trouver l’optimum ? Peut-être que même si vous trouvez l’optimum, cela ne suffit pas. Je ne sais pas. Nous essayons.

			Comment imaginez-vous le marché alimentaire dans vingt ans ?

			Je peux dire n’importe quoi, je ne serai plus là dans vingt ans et il est presque impossible de faire des prédictions maintenant. Les choses changent si rapidement. J’aimerais que les animaux ne soient pas élevés pour l’abattage. Je crois de plus en plus que ces créatures nous ressemblent beaucoup. Nous sommes différents à bien des égards, car nous avons eu la chance que le processus d’évolution nous ait mis en capacité et en moyens de les tuer, de faire d’eux ce que nous voulons, de faire n’importe quoi. Mais cela ne signifie pas que nous devrions utiliser notre talent pour tuer. J’aimerais voir une chaîne d’approvisionnement alimentaire où les choses se font d’une manière beaucoup plus éthique et saine car, de nos jours, les entreprises du secteur alimentaire ne sont guidées que par le profit. Pourrons-nous nous écarter de cette approche ? Je ne sais pas. Dans la vie, il y a tellement de conditions à satisfaire que cela en devient presque impossible. Partons du principe que nous réussissions avec de la viande cultivée, qu’en est-il des agriculteurs ? Qu’en est-il des éleveurs… Perdront-ils leur emploi ? C’est vrai. C’est donc contraire à l’éthique. Vous faites une chose ici et vous détruisez quelque chose là-bas.

			Mangez-vous de la viande ?

			Bien sûr. J’aime ça. Cela ne signifie pas que je suis heureux de la façon dont elle est produite. Je fais attention à ce que je mange, je ne voudrais pas manger n’importe quoi. Je prête attention à la façon dont l’animal a été élevé. Les bœufs de Kobe sont élevés différemment. Je ne sais pas si c’est éthiquement différent, mais ces bœufs se sentent bien. Il y a de la musique dans leur étable. Ils sont caressés. Ils se sentent bien. Ils sont tués à la fin de la journée, apparemment, apaisés.

			À écouter les végans, je trouve qu’ils ne pensent pas, pas plus qu’ils ne lui laissent de place, à la mort… Pensent-ils qu’ils vont vivre éternellement ? Quand on doit tuer pour manger, on apprend la place de la mort dans la vie. Enfant, j’ai appris, à la ferme, l’importance, la gravité, de tuer un animal pour manger. Ce n’était pas un plaisir. C’était un moment sérieux. Nous avons respecté l’animal. On peut le tuer et le manger. Ce n’était pas la fête, au moment de la mise à mort. On se taisait. Après, oui, c’était la fête car on ne mangeait pas de la viande tous les jours.

			C’est vraiment ça. Je suis d’accord. Vous n’avez pas besoin de manger de la viande tous les jours. Et il y a beaucoup de questions philosophiques qui se posent. Depuis que la vie est apparue, les animaux ne tuent que pour se nourrir, c’est différent de ce que font les humains. Y a-t-il une manière éthique de s’approvisionner en viande ? La viande de culture l’est certainement. Sera-t-elle aussi bonne que la viande d’origine animale ? Je ne sais pas, notre nourriture et nos façons de manger évoluent. Mais il est difficile de croire que nous n’aurons jamais besoin de viande.

			

			
				
					100. Organovo, 62 millions USD de chiffre d’affaires (2016), 4,23 millions USD de bénéfices (2017).

				

				
					101. Rapporté par la BBC.

				

				
					102. Museum of Modern Art, New York.

				

				
					103. Le WFIRM mène des recherches sur la médecine régénérative pour réparer ou remplacer les tissus ou organes malades. Entre autres objectifs, les scientifiques de la WFIRM cherchent des moyens de créer des cellules productrices d’insuline en laboratoire, de concevoir des vaisseaux sanguins pour les pontages cardiaques et d’appliquer les technologies de médecine régénérative aux blessures sur le champ de bataille. Sur ce sujet, le WFIRM dirige une initiative fédérale de 75 millions USD avec le département américain de la Défense pour développer plus de quarante organes et tissus différents en laboratoire. (Source : Wikipedia)

				

			

		

	
		
			Chapitre 12

			Une approche mesurée

			Nous nous sommes rencontrés en septembre, à la conférence du Good Food Institute (GFI). Didier Toubia participait à une table ronde consacrée aux principaux défis à relever pour commercialiser la viande de culture. Il était le seul représentant d’une entreprise, la sienne, parmi des professeurs d’université et la directrice adjointe des sciences et de la technologie du GFI. L’animateur était le fondateur et dirigeant de SynBioBeta, une plate-forme dédiée à la biologie synthétique qui fait autorité. Didier Toubia a évité tout triomphalisme et pris soin de préciser qu’il y avait autant de chemin à parcourir pour passer à la production de viande cultivée que de types de cellules avec lesquelles les entreprises travaillent. « Hâtez-vous lentement… » aurait dit Nicolas104.

			Nous avons échangé quelques réflexions, il a eu un beau sourire quand je lui ai demandé si la viande cultivée pouvait être casher, puis a murmuré, car il parle avec retenue : « Oui, ça doit être possible, et halal aussi, c’est un plus gros marché. » La conversation s’annonçait intéressante, mais l’appel de son agenda y a mis un terme. Nous sommes alors convenus de nous revoir lors de son prochain passage à Paris, prévu le mois suivant. Il me confia que d’ici là, il y aurait du nouveau : Aleph Farms, son entreprise était à la veille d’une annonce importante.

			Didier Toubia a créé Aleph Farms en 2017, à Tel Aviv (Israël), avec deux pointures de la biologie de synthèse, Neta Lavon, docteur en biotechnologie, et Shulamit Levenberg, docteur en génie biomédical, connue pour ses découvertes sur la vascularisation des constructions tissulaires dérivées de cellules souches. Notre homme vient du monde médical, un monde où on répare la vie, a contrario des bio-hackers californiens fascinés par le pouvoir de la bricoler. Précédemment, ce multi-diplômé (biologiste, ingénieur agroalimentaire, master de commerce, MBA de dirigeant), avait créé IceCure, une société de cryo-ablation, notamment de cellules cancéreuses, aujourd’hui (bien) cotée en Bourse. Auparavant il avait lancé NLT Spine, une société de développement de dispositifs médicaux pour les chirurgies mini-invasives de la colonne vertébrale, vendue 52,5 millions de dollars en 2016.

			Aleph Farms semble prendre à son tour le chemin du succès. En décembre 2018, l’entreprise a réussi la fabrication d’un morceau de viande à partir de quatre types de cellules (musculaires, graisseuses, vasculaires et conjonctives) « cultivées sur un échafaudage dans un milieu spécial105 » pour aboutir à une structure de 5 millimètres d’épaisseur proche de celle d’un morceau de viande animale. Une première mondiale. La pièce de viande était petite, mais la promesse est grande de pouvoir, un jour prochain, cultiver du muscle. Le coût, encore élevé, de l’ordre de 50 dollars les quelques grammes, a quand même nettement diminué par rapport aux 300 000 USD pour 142 grammes de cellules produits cinq ans auparavant par Mark Post. La performance d’Aleph Farms est dans la croissance simultanée des différentes cellules et leur structuration collective. Normalement, les tissus grandissent ensemble, en interaction avec les nombreuses dynamiques chimiques et physiques du corps auquel elles appartiennent. In vitro, c’est différent : on sélectionne pour elles l’alimentation nécessaire et indispensable à la multiplication rapide des cellules. Pas plus. C’est ce que Mark Post, et nombre de celles et de ceux qui lui ont emboîté le pas, a fait. Avec pour résultat une « viande » qui est un assemblage de couches de cellules cultivées à plat sur des supports nourriciers. L’équipe d’Aleph Farms suit visiblement un chemin différent. La culture de quatre cellules différentes n’est pas une mince affaire, d’autant si elles sont nourries avec la même recette, et leur assemblage reste pour le moment un secret scientifique et industriel. L’énigmatique « échafaudage » auquel fait référence Didier Toubia dissimule une mystérieuse trouvaille physique sur laquelle les cellules se fixent et se multiplient.

			Un mois après notre rencontre, le 8 octobre 2019, en ouvrant la lucarne qui me livre à domicile les nouvelles du monde, j’ai compris le sous-entendu de Didier Toubia à San Francisco : « Une petite bouchée pour l’homme […] », disait le journal en rapportant les paroles du cosmonaute ayant cultivé et imprimé pour la première fois de la viande dans l’espace, comme je l’ai raconté précédemment (chapitre 8). Ces progrès fulgurants installent Aleph Farms dans le peloton de tête mondial des cultivateurs de viande.

			Comme Gabor Forgacs, Didier Toubia est prudent sur une date de mise sur le marché. A contrario des rodomontades et des effets d’annonce californiens, Aleph Farms parle clairement sans chercher à travestir ses recherches, sans mission de sauver le monde, sans croisade anti-élevage, sans catéchisme végan : « Nous façonnons l’avenir de l’alimentation en produisant de la viande cultivée en cellules qui ressemble à de la viande conventionnelle. » « Qui ressemble » et non pas « qui est ».

			Je ne verrais pas Didier Toubia à Paris. Il m’avait proposé de le retrouver aux journées d’étude « Agriculture cellulaire et alternatives aux produits lacto-ovo-carnés » organisées par Florence Burgat, Nathalie Rolland et Nicolas Treich, les 3 et 4 octobre 2019. C’était compter sans la méfiance des organisateurs, qui opposèrent à ma venue que le colloque était interdit aux journalistes, ce qui n’était mentionné nulle part sur le formulaire d’inscription que j’avais rempli. Voilà une bien curieuse et peu courante conception de la science. D’autant que deux des organisateurs sont directeur et directrice de recherche à l’INRA, institution publique, et que la manifestation, bien que privée, avait le soutien de leur institution et la participation de pas mal de ses membres. Et que l’on y annonçait à des tables rondes des personnes non scientifiques. À moins que ce ne fût, je n’ose le croire, une opposition à ma personne, en représailles de mon enquête sur les activistes végans et leur financement, parue dans We Demain quelques mois auparavant. Si c’était le cas, ce serait vraiment atterrant. Pour résoudre ce contretemps qui, outre Didier Toubia, m’empêchait de rencontrer deux autres personnes, nous avons décidé de finir par téléphone, lui à Paris, moi en Bretagne, notre conversation débutée à San Francisco. Dans la joie et la bonne humeur.

			Chez Aleph Farms, où en êtes-vous du passage à la production de masse à partir de cellules souches ? Quels sont les problèmes à résoudre ?

			Nous sommes en train de travailler sur la plate-forme de culture à grande échelle. Pour changer d’échelle, il y a encore des défis technologiques à relever sur lesquels nous centrons nos ressources. Nous développons différentes technologies qui devraient permettre la réalisation d’une plate-forme plus facile à mettre en œuvre tout en maintenant le niveau de qualité. La qualité, c’est ce qui nous différencie d’autres viandes cultivées aux États-Unis. Ils travaillent plutôt sur des hamburgers ou des produits transformés, tandis que nous travaillons sur des vrais morceaux de bœuf. D’ici à un an, un an et demi, nous aurons une bonne idée sur la manière de produire la viande à très grande échelle, dans le respect de l’environnement.

			Vous travaillez sur la texture ?

			Ce qui nous différencie, ce sont deux choses. D’une part, notre capacité à produire de la viande. Nous avons réussi à copier un vrai morceau de viande. Nous sommes en train d’améliorer la technique de la culture pour augmenter l’épaisseur du morceau de viande. Aujourd’hui, il fait quelques millimètres d’épaisseur et est grand comme une carte de crédit. D’autre part, nous avons été les premiers à mettre l’accent sur la culture d’une vraie viande, à reproduire les qualités culinaires, sensorielles, nutritionnelles et la texture. La texture de la vache et du bœuf est la plus difficile à reproduire. Notre approche diffère de celle des autres sociétés qui considèrent la viande comme une protéine. Notre approche de la viande vient de ma formation agroalimentaire française : la viande est un produit alimentaire unique, porteur d’une valeur émotionnelle, culturelle, sociale, et même religieuse pour ce qui est des trois grandes religions du Livre. Nous essayons de reproduire cette complexité qui donne la profondeur de la relation à la viande telle qu’on la connaît aujourd’hui. Nous voulons produire de la vraie viande, pas simplement de la protéine animale. De la viande semblable à celle que l’on connaît, mais sans les problèmes de bien-être animal, d’impact environnemental et de santé publique associés à l’élevage industriel.

			Si vous y réussissez, c’est la fin de l’élevage…

			J’insiste : on ne veut pas remplacer l’élevage traditionnel, mais au contraire être une opportunité pour les agriculteurs de revenir à des pratiques plus traditionnelles, agrobiologiques, extensives. La viande cultivée remplacera une partie de l’élevage industriel où les animaux portent des numéros, où on a déjà perdu la relation à l’animal, où la production porte uniquement sur l’efficacité. Nous sommes porteurs d’une voie plus efficace, qui permet de produire la même quantité de viande avec moins de ressources naturelles et surtout qui évite les problèmes liés à l’élevage industriel.

			Ne risquez-vous pas d’être aussi un procédé industriel ?

			Notre spécificité est notre capacité à produire de la vraie viande et de développer une plate-forme de production sans recours aux OGM. Nous cherchons à rester proches de la nature. Notre objectif est d’être une sorte d’extension du bœuf et de continuer à extraire du bœuf un procédé naturel de croissance de la viande, principalement du muscle. Notre corps comme celui de l’animal se renouvellent en permanence. Nous produisons des nouveaux tissus pour remplacer le muscle ancien. Quand nous vieillissons, le tissu ancien se remplace plus lentement, d’où la dégénérescence. À Aleph Farms, nous continuons ce procédé de renouvellement du corps animal à l’extérieur de l’animal. Nous le faisons de manière contrôlée en essayant d’être aussi proche que possible du procédé chez l’animal, de garder la même cellule et de ne pas la modifier génétiquement. Nous arrivons à cocultiver différentes cellules ensemble comme dans la nature. Nous remplaçons la matrice extracellulaire de l’animal, surtout composée de collagène, par une matrice d’origine non animale qui reproduit le même procédé de fabrication d’un tissu structuré en trois dimensions c’est-à-dire la viande telle qu’on la connaît. Nous cherchons vraiment à coller au processus naturel, à être une extension du bœuf et pas à remplacer la nature à proprement parler.

			Au final, on aura un morceau de viande à débiter comme chez le boucher ?

			La plate-forme de culture que nous mettons en place peut produire directement le steak, un grand nombre de steaks.

			Les entreprises californiennes font plutôt de la viande hachée et certains veulent l’imprimer en 3D, avec une machine…

			Ce n’est pas du tout notre approche. Nous fabriquons de la viande en permettant aux cellules de croître le plus naturellement possible.

			Au niveau de l’alimentation des cellules que vous cocultivez, avez-vous trouvé le moyen de les nourrir autrement qu’avec du sérum fœtal de veau et à moindre coût ?

			Nous travaillons sur une plate-forme cent pour cent sans composant animal, sans sérum fœtal bovin. Je pense qu’aucune entreprise de viande cultivée n’a l’intention d’utiliser du sérum fœtal dans le cadre d’une production commerciale. Nous sommes déjà passés à une plate-forme sans sérum depuis un certain temps. Un des aspects du développement de la plate-forme de culture à grande échelle est la formulation d’un substrat de culture remplaçant le sérum. Un substrat optimisé quant à la production de viande et au coût. C’est encore coûteux, mais nous travaillons à cette optimisation.

			Vous allez donc déposer un brevet qui peut rapporter gros ?

			J’ignore si c’est brevetable. Mon objectif n’est pas tant financier et d’un maximum de profit que d’avoir le maximum d’impact positif et sociétal en matière d’environnement. La planète est écologiquement en phase critique. Aujourd’hui, les animaux sont regardés comme des machines à produire de la viande. L’élevage industriel est indirectement responsable d’une grande partie des problèmes constatés, que ce soit au niveau global de la déforestation, de la disparition de l’Amazonie ou des incendies liés à la culture de soja pour nourrir les animaux. Le soja produit en monoculture détruit les terres et entraîne la désertification. L’agriculture intensive est source d’épidémies : vache folle, fièvre porcine, grippe aviaire. Chaque nouvelle épidémie est plus intense que celle qui la précédait. Cela crée des problèmes de sécurité sanitaire. Les méthodes industrielles d’élevage sont responsables de 18 % des gaz à effet de serre, ce qui aggrave la crise climatique. On abat 60 milliards d’animaux par an pour nourrir 7 milliards d’humains. La consommation de viande devrait augmenter de 50 % à 70 % d’ici 2040. C’est un système non durable. On ne peut pas continuer à produire au rythme actuel. La viande cultivée est une des approches qui permettra de faire face à la demande en réduisant les impacts que je viens d’évoquer. Ce n’est pas la seule solution, l’agriculture devra incorporer différentes solutions telles que l’agriculture régénératrice, les méthodes alternatives de productions animales, je parle du bio. Ces méthodes sont complémentaires.

			Vous soulignez la responsabilité de la viande industrielle dans le développement mondial de la résistance aux antibiotiques.

			C’est un sujet sensible dont on parle peu, surtout en France. Dans le monde, il y a 700 000 morts par an de résistance aux antibiotiques à cause, entre autres, de leur utilisation massive dans les élevages industriels. Ces antibiotiques sont destinés à prévenir les épidémies, par exemple la fièvre porcine. Au contact des antibiotiques, les bactéries développent des mutations et contaminent l’homme, chez qui ces mutations empêchent les antibiotiques qui devraient le soigner d’être efficaces. L’Organisation mondiale de la santé prévoit qu’en 2045 il y aura plus de morts dans le monde par résistance aux antibiotiques que par cancer. C’est le sujet de santé publique n° 1 pour les organisations mondiales impliquées dans la santé. Là aussi, la viande cultivée sans antibiotiques est une partie de la réponse.

			Je suis sensible à vos arguments, mais plutôt que de vouloir continuer à produire tant de viande, on peut aussi se dire qu’il faut d’abord manger moins de viande ?

			Une des solutions, c’est en effet de manger moins de viande. Aujourd’hui, la viande est considérée comme un produit important dans une alimentation saine et équilibrée telle que recommandée par l’Organisation mondiale de la santé. Importante, car elle contient des nutriments qui sont difficiles à remplacer par du végétal, mais à consommer en petite quantité. On en mange trop, il faut réduire. Notre objectif n’est pas de pousser les gens à manger plus de viande, mais de faire que la viande que nous mangeons ait un impact écologique moindre qu’aujourd’hui. La viande est une source de protéines de très bonne qualité, et une source de vitamines A, B, B12 et de fer. Je mange de la viande et je l’apprécie, j’en mange moins qu’il y a vingt ans, je suis flexitarien, c’est-à-dire quelqu’un qui mange de la viande tout en étant sensible aux méthodes de production et qui réduit sa consommation.

			Comment le secteur de l’élevage, en Israël, réagit-il à vos recherches ?

			Nous collaborons étroitement avec beaucoup d’entre eux. Pas avec tous, car le secteur agricole aujourd’hui est en crise et la condition des agriculteurs est mal reconnue. En France, 53 % des agriculteurs sont en faillite technique et maintenus artificiellement par des subventions européennes. Le nombre d’éleveurs bovins a diminué de 75 000 à 50 000 entre 2011 et 2018. Si on peut collaborer avec les agriculteurs et les éleveurs pour les intégrer dans cette nouvelle méthode de production agricole, cela leur fournira un moyen d’améliorer leur condition et de renouer avec le consommateur. Notre objectif est d’ouvrir un dialogue constructif avec les éleveurs. Le monde agricole est conscient que tous les secteurs économiques ont innové ces vingt dernières années, on sent que l’agriculture aussi a besoin d’innover. À moyen terme, d’ici dix ou vingt ans, on aura deux catégories de produits carnés : la viande produite de manière conventionnelle bio et la viande cultivée. Chaque catégorie mettra l’accent sur des valeurs différentes, comme vous avez aujourd’hui du vin rouge et du vin blanc : les deux sont du vin, mais ils ne sont pas interchangeables et répondent à des préférences des consommateurs ou à des contextes spécifiques. Notre idée n’est pas de remplacer la viande conventionnelle.

			Peut-on imaginer une extrapolation de votre travail au ralentissement du vieillissement humain ? Je pense à la régénération des cellules.

			À l’origine, notre plate-forme a été développée pour des applications médicales. Nous avons créé Aleph Farms dans le cadre d’un transfert de technologies de l’université, le Technium, avec le professeur Levenberg et le groupe Strauss106, le plus grand groupe agroalimentaire israélien. Il s’agit de transférer dans le domaine agroalimentaire une plate-forme scientifique développée pour corriger des organes déficients sur des patients humains.

			Je pensais que c’était l’inverse. Historiquement, de nombreuses recherches scientifiques agricoles, notamment dans la génétique et la reproduction, ont basculé chez l’homme, par exemple, la fécondation in vitro, les transferts d’embryons…

			Certaines des technologies développées aujourd’hui pour rendre la viande cellulaire accessible à tous pourraient dans un deuxième temps être transférées en retour dans des applications médicales. Mais ce n’est pas notre objectif.

			Avec la viande cultivée, il n’y a plus d’abattage ; alors peut-on faire de la viande cultivée et casher ?

			Notre viande peut être halal, le marché est plus important que le casher, mais sera aussi casher sous certaines conditions.

			Il faudra changer le rituel !

			(Rire) Le fait de produire de la viande halal ou casher sans abattage est une très bonne chose. En France, la majeure partie de la viande est halal107, même si ce n’est pas toujours mentionné. C’est un sujet important en Europe, où il y a de plus en plus de pression politique pour réduire l’abattage rituel.

			Pour conclure, si je vous dis que l’agriculture cellulaire est une étape de plus dans la logique technique qui a industrialisé l’agriculture, comment réagissez-vous ?

			À mes yeux, l’agriculture cellulaire est en phase avec l’approche des origines de l’agriculture. Il y a dix mille ans, pour inventer l’agriculture, l’homme a regardé la nature et observé comment grandissent les animaux. Il a su « domestiquer » ce phénomène naturel et le faire passer sous son contrôle pour avoir un meilleur accès à la nourriture en fournissant moins d’énergie pour l’obtenir et en produisant plus avec moins de ressources. Cette appropriation et cette prise de contrôle d’un phénomène naturel ont permis la sédentarisation et le développement des civilisations antiques et modernes que nous connaissons. Aujourd’hui, c’est la même chose, nous regardons la nature qui nous entoure, ce processus cellulaire qui a lieu dans le corps du bœuf, et nous le reproduisons de manière contrôlée. C’est-à-dire que nous intégrons un processus spontané de multiplication cellulaire dans le cadre d’une plate-forme sous contrôle humain pour produire cette viande. Il y a moins de ressources utilisées et contrôle sur la production de la viande. Il y a dix mille ans, l’approche était liée à l’ensemble de l’animal, aujourd’hui notre approche est similaire, mais basée sur le tissu cellulaire, sur une partie de l’animal. L’agriculture cellulaire est une évolution naturelle de l’approche agricole.

			

			
				
					104. « Hâtez-vous lentement, et, sans perdre courage / Vingt fois sur le métier remettez votre ouvrage », in L’Art poétique, de Nicolas Boileau, 1674.

				

				
					105. Dans la vie normale, un muscle se forme et grandit dans un corps, en interaction avec tout le corps.

				

				
					106. Groupe Strauss : un des plus gros acteurs agroalimentaires israéliens. C’est l’histoire de deux familles d’émigrants juifs en Palestine. L’une, russe, les Fromenchenko, fuyant le communisme en 1933 et ­démarrant une production de confiserie, café, chocolat, sous la marque Elite. L’autre, les Strauss, fuyant le nazisme en 1936, s’installant comme producteur laitier et glacier. Chaque entreprise devient leader dans son secteur. Fusion en 2004. Prise de contrôle par Unilever en 2014.

				

				
					107. Didier Toubia fait référence à un rapport du Conseil général de l’alimentation, de l’agriculture et des espaces ruraux (CGAAER) de novembre 2011 (rapport 10035-99) qui met en avant que plus de 50 % de l’abattage total des bovins, ovins, caprins est effectué selon le rituel halal ou casher alors que la demande correspond environ à 10 %. La raison en est que c’est plus facile de continuer d’abattre selon un des deux rituels plutôt que de reconvertir à chaque fois toute la chaîne en non-rituel.

				

			

		

	
		
			Chapitre 13

			Changer l’être humain 

			pour changer le monde

			New York, Penn Station, cette fois pour prendre le train à destination de Boston où je dois rencontrer James J. Hughes, sociologue et bioéthicien, cofondateur, avec le philosophe suédois Nicklas Bostrom, de l’Institute for Ethics and Emerging Technologies (IEET, Institut de l’éthique et des technologies émergentes). L’IEET est un laboratoire du transhumanisme. Le transhumanisme tel que défini par ses membres est un « mouvement culturel et intellectuel affirmant qu’il est possible et désirable d’améliorer fondamentalement la condition humaine par l’usage de la raison, en particulier en développant et en diffusant largement les techniques visant à éliminer le vieillissement et à améliorer de manière significative les capacités intellectuelles, physiques et psychologiques de l’être humain ».

			En clair, les transhumanistes veulent modifier l’être humain (génétique, greffes, implants électroniques…) pour accroître ses capacités intellectuelles et physiques, avec notamment pour but ultime la vie éternelle. D’où leur investissement dans les recherches sur la longévité humaine, la génétique, la biologie cellulaire, la biologie de synthèse. Sans entrer dans les arcanes du mouvement transhumaniste, il faut savoir qu’il est scindé en deux courants principaux opposés par la question du partage, ou non, des progrès et des techniques entre classes sociales et pays. Schématiquement, la branche libertarienne108 est pour que les meilleurs gagnent, la branche libérale pour le partage social-démocrate. Nick Bostrom et James Hughes sont les figures de cette branche démocrate.

			Nicklas Bostrom est un membre éminent du transhumanisme. Il a fondé, en 1998, la World Transhumanist Association, devenue Humanity+ en 2008, et basée à Los Angeles. Il est connu pour sa « théorie de la simulation », selon laquelle la possibilité est grande que l’évolution des techniques nous plonge dans un monde de simulation informatique d’une telle sophistication que nous ne serons plus capables de faire la distinction entre esprits biologiques et esprits simulés par l’intelligence artificielle des robots. Peut-être y sommes-nous déjà, selon lui. En 2005, il a fondé, et dirige toujours, le Future of Humanity Institute (FHI, Institut pour l’avenir de l’humanité), un centre de recherche interdisciplinaire de l’Université d’Oxford (Royaume-Uni). L’équipe de recherche se focalise sur la portée à long terme des innovations en germe (intelligence artificielle, biologie de synthèse, etc.). Le FHI collabore étroitement avec le Centre for Effective Altruism, le Machine Intelligence Research Institute (MIRI) déjà évoqués précédemment, le DeepMind, OpenAI, le Leverhulme Centre for the Future of Intelligence et le Cambridge Centre for the Study of Existential Risk. Cette imbrication des personnes et des réseaux altruistes efficaces et transhumanistes n’est pas surprenante, les deux courants de pensée voulant « le plus grand bien à l’humanité ». Il est tout aussi logique de trouver dans l’équipe du FHI, Toby Ord, le fondateur de Giving What We Can dont nous parlions au chapitre 7, p. 133. Tout en s’enthousiasmant pour cette évolution du monde, Nicklas et Hughes en ont déduit l’importance de réfléchir aux risques qu’elle comporte, d’où la création de l’IEET avec James Hughes.

			Le train rapide pour Boston a un petit air de Trans Europe Express des années 1960-1970. Une classe unique, affaires. Assis pour près de quatre heures dans le train, je sors mes notes et réfléchis. Les propos de Ryan Bethencourt me reviennent en mémoire. Il est ami de et fasciné par Aubrey de Grey109 quand celui-ci parle de vivre mille ans. Du coup, Ryan a pris des substances pour essayer de prolonger sa vie, notamment de la rapamycine110 et de la metformine111. Il m’a confié avoir investi dans plusieurs start-up bossant sur la longévité, puis tranquillement, sur un ton anodin, m’a fait cet aveu : « Je suis un scientifique dans l’âme et je considère notre corps comme une machine que nous pouvons améliorer. » Le propos m’interpelle. Je pense à Descartes et à son animal-machine, à Vladimir Jankélévitch écrivant : « Le plus monstrueux des supplices serait bien d’être condamné à ne jamais mourir. » (Jankélévitch, 1963) Pourtant, ce n’est pas d’aujourd’hui que l’être humain est hanté par l’immortalité. Toutes les civilisations, tous les philosophes, les savants et les prêtres, ont questionné les corps, les esprits, les cieux et les éléments pour comprendre comment, où et pourquoi la vie s’enfuyait. Et cherché les moyens de la retenir, de la prolonger, de la ressusciter. Les religions ont accommodé cette quête à leur sauce, en général celle du temps de leur apparition. Demeure que le sens de la vie est donné par la mort. Je réalise que ce n’est pas seulement cette envie vertigineuse de décider de la vie qui rapproche les végans et les tranhumanistes, mais aussi leur quête de la vie éternelle. Tous ces gens ont non seulement la trouille de mourir, mais ne s’y résolvent pas. En cela aussi les végans se mettent hors du jeu de la nature.

			Boston, South Station, début d’après-midi. Ciel couvert. Métro, bus, taxi ? Le métro me laisserait loin de l’université où je suis attendu. Je débarque, j’ignore les horaires de bus et mon train est arrivé à l’heure de mon rendez-vous. Le taxi s’impose. Tout va bien pendant un petit kilomètre, puis peu de temps après avoir emprunté l’autoroute, la circulation est bloquée. Un embouteillage énorme. Quarante minutes au pas…

			L’UMass, l’université du Massachussetts, Quinn Building. Sourire et poignée de main chaleureuse, James Hughes m’accueille dans son bureau. J’ai l’impression d’un bureau dédié aux rendez-vous plutôt qu’un bureau personnel. Le temps de se saluer et de sortir le magnétophone, nous démarrons l’entretien. Je lui demande ce qu’est pour lui le transhumanisme.

			« C’est une philosophie qui soutient que les êtres humains devraient avoir le droit d’utiliser la technologie pour s’améliorer. C’est l’idée que les êtres humains peuvent et doivent être capables d’utiliser la technologie pour améliorer leurs capacités humaines. Vivre plus longtemps, être plus intelligent, avoir plus de capacités de toutes sortes. Philosophiquement, le transhumanisme attire des gens qui sont très techno-optimistes », me répond-il.

			Et vous, James, vous l’êtes, techno-optimiste ?

			Je ne me considère pas comme un techno-optimiste, je suis un techno-réaliste. Je m’intéresse aux effets réels des techno­logies. Je n’essaie pas d’ignorer les points négatifs. Je suis sociologue et bio-éthicien. En m’impliquant dans les débats sur les biotechnologies, je me suis aperçu que j’étais très optimiste sur le plan technologique. C’est ce qui m’a attiré chez les trans­humanistes. L’IEET a été fondée par les progressistes, les libéraux, les sociaux-démocrates du mouvement. Nous avons une orientation politique que nous appelons techno-­progressive. Nous pensons que certaines questions politiques sont plus importantes à débattre aujourd’hui qu’on ne le dit souvent. Pour beaucoup de gens, ces questions sont de la science-fiction ; pour nous, elles sont proches. Les gens enthousiastes pour certaines technologies ont tendance soit à ignorer les conséquences politiques de ces technologies, soit à être libertariens, et donc à ne pas se soucier de ces conséquences. Nous sommes des sociaux-démocrates, des socialistes, des gens de gauche et nous sommes préoccupés par les conséquences égalitaires de ces technologies. Nous sommes également habités par les principes éclairés de la science, de la raison et de la technologie.

			Même dans l’alimentation ?

			Le cas de l’alimentation est intéressant car il porte l’une des grandes différences de vision à propos des aliments génétiquement modifiés entre transhumanistes soutenant qu’ils ne constituent pas un risque et tous les gens qu’ils angoissent, en particulier en Europe. Il n’y a aucune preuve qu’ils représentent un risque, et il est évident que pour nourrir dix milliards de personnes sur une planète où le climat va changer rapidement, on devra proposer des aliments qui nécessitent moins d’eau, moins d’engrais, moins d’insecticides, qui soient plus abondants et résistants à la sécheresse. Tout cela n’est pas une mince affaire. Si vous ôtez les aliments génétiquement modifiés de cette vision, c’est plus difficile.

			Les techno-progressifs et les gens de l’IEET sont généralement très critiques à l’égard du mouvement anti-OGM car il ne prête pas attention à la science. Nous sommes également très critiques à l’égard de Monsanto et de la manipulation des données scientifiques par les entreprises pour valider leurs pratiques. Un autre exemple, ce sont les « gènes Frankenstein », vous vous souvenez ?

			Vous voulez parler de la modification génétique « Terminator » ?

			L’une des préoccupations des écologistes, c’est le risque d’une pollution génétique de l’écosystème naturel par les cultures génétiquement modifiées. Un des moyens d’y mettre fin est de s’assurer que les gènes génétiquement modifiés ne peuvent pas se reproduire. Le « gène Frankenstein » aurait été un exemple. Soit vous ne voulez pas de pollution génétique par ce produit particulier, auquel cas il ne peut pas se reproduire et les agriculteurs doivent l’acheter chaque année. Soit vous voulez qu’il puisse se reproduire pour que les agriculteurs n’aient pas à l’acheter chaque année, auquel cas il va se répandre. Si vous êtes contre les deux, vous êtes contre les cultures génétiquement modifiées. Mais je comprends que l’on puisse être opposé aux OGM.

			Que pensez-vous des substituts de viande à base de cellules souches ou de protéines végétales ?

			La plupart des techno-progressistes sont d’accord pour remplacer les animaux aujourd’hui sources de nourriture. Nous sommes très enthousiastes au sujet de la viande de laboratoire, de la viande de cellules souches et des substituts d’origine végétale. Quant à la position intermédiaire… J’ai demandé à Peter Singer : « Si je me faufile derrière un poulet et que je lui tords le cou très vite avant qu’il n’ait eu le temps de souffrir, est-ce que ça irait ? » Peter a dit d’accord, car je ne causerai pas de souffrance. Il est donc possible d’imaginer certains élevages industriels sans viande de cellules souches, sans aller à l’Impossible Burger [fait de protéines végétales dont certaines obtenues par modification génétique, NDLA], mais en prenant simplement des poulets, des vaches et des porcs existants et en les modifiant génétiquement pour qu’ils ne souffrent pas. Voilà, pour moi, une proposition éthique intéressante. C’est toujours un spectacle dégoûtant mais si le vrai problème est la souffrance, nous pourrions le régler.

			Y a-t-il des laboratoires qui travaillent sur cette question de la souffrance ? Sur les moyens d’abréger la souffrance dans les abattoirs ?

			Je ne peux pas vous en indiquer, mais au fil des ans, j’ai entendu dire qu’il y avait des gens qui s’intéressaient à cela. Dans l’abstrait, si nous pouvons imaginer une telle avancée technique, c’est qu’elle est probablement en train d’arriver. Je vous livre une question : est-ce qu’un poulet a besoin d’un cerveau pour faire ce qu’il est censé faire, c’est-à-dire faire croître un corps ?

			(Sans attendre ma réponse, qui aurait été du style : « À mes yeux, un poulet n’est pas réductible aux cuisses et aux émincés dont on peut se régaler, c’est une vie en interaction avec un écosystème, celui où se trouve la basse-cour », James répond à sa propre interrogation.)

			Vous pourriez élever un poulet sans cerveau, ce ne serait pas un problème éthique pour moi et, pour être cohérent avec la logique de Peter Singer, ce ne serait pas non plus un problème pour lui.

			(Cette façon technique de s’arranger avec la réalité, de la réduire à son utilité pratique et immédiate pour l’être humain m’estomaque à chaque fois que je l’entends exposée. C’est même à ça que je reconnais un altruiste efficace : il est dénué de tout sens holistique. Je recentre la conversation sur la viande cultivée et la rupture qu’elle crée avec dix mille ans de culture agricole et les civilisations dont elle a accouché.)

			C’est un point où un techno-progressif ne manque pas d’arguments. Il est vraiment a-historique de dire que changer nos pratiques alimentaires contemporaines serait une rupture avec la culture humaine, encore moins avec dix mille ans de culture. Pendant la plupart de ces dix mille ans, nous n’avons probablement eu accès qu’à une poignée de produits alimentaires. Quel que soit le grain que nous cultivions et les quelques animaux que nous mangions tous les ans ou tous les deux ans, la plupart d’entre nous n’avons pas eu une alimentation saine depuis dix mille ans. Depuis l’invention de l’agriculture. En fait, l’invention de l’agriculture a été mauvaise pour la santé humaine. Quand nous sommes passés de chasseurs-cueilleurs à agriculteurs, nous sommes devenus plus petits, avec plus de caries et notre espérance de vie a diminué. C’est seulement au cours des soixante-dix dernières années que nous avons eu cette amélioration spectaculaire de la productivité agricole, avec la collectivisation des fermes par les Soviétiques, la croissance américaine des entreprises agricoles, etc. Cette productivité a radicalement changé notre alimentation. Sans parler de la façon dont nous achetons la nourriture. La plupart des gens ne voient jamais un animal tué pour leur propre consommation. La plupart des gens ne voient jamais le champ de céréales qu’ils consomment ensuite de façon ultra-transformée. Ainsi, au mieux, nos pratiques alimentaires contemporaines ont soixante ans.

			Demeure la domestication des animaux, le fait que nous élevons des animaux pour les manger depuis dix mille ans…

			La plupart des gens ne mangeaient pas très souvent des animaux car il était trop coûteux d’en élever beaucoup. Aujourd’hui, certaines personnes vont devoir énormément s’adapter pour manger un produit animal, mais beaucoup de gens achètent un produit animal en magasin sans avoir jamais vu l’animal. À l’avenir, ce produit aura exactement le même aspect et le même goût, mais ne sera pas fait à partir d’un animal. Je ne pense pas que ce soit un grand changement pour la plupart des gens.

			Ce qui m’intéresse le plus, c’est que, clairement, nous ne sommes pas encore adaptés à un régime agricole. La plupart d’entre nous ne digèrent pas très bien la plupart des céréales. Il y a des allergies au gluten et ainsi de suite… Nous ne sommes pas adaptés à autant d’exposition au sucre et au gras. L’espérance de vie ne diminue pas. L’obésité augmente. Nos habitudes alimentaires sont mauvaises. C’est parce que nous sommes toujours des singes, et maintenant nous sommes exposés à l’abondance. Soit nous devons nous changer nous-mêmes, soit nous devons changer nos aliments. Il est probablement plus facile de changer nos aliments, mais nous pourrions probablement aussi nous changer nous-mêmes. La seule façon efficace de perdre du poids est de recâbler les intestins. Seulement 5 % des personnes qui suivent un régime alimentaire perdent du poids. Le seul moyen efficace est de couper l’intestin et l’estomac. Il est donc probablement plus facile de changer notre nourriture. Ce qui m’intéresse, c’est de savoir comment nous pourrions modifier les aliments tout en conservant leurs attraits. Qu’ils aient toujours du sel, du sucre, du gras, sans dommages pour notre corps.

			Cette rupture, je maintiens le mot, ouvre une ère nouvelle. Faites-vous des projections quant à l’émergence de nouveaux aliments ?

			Beaucoup d’entre nous se souviennent de la vieille idée futuriste des aliments remplacés par des pilules, ce qui était absurde. Dans les années 1930, 1940, 1950, toutes les photos montraient des gens mangeant des pilules. Nous consommons beaucoup de pilules maintenant, mais nous les mangeons avec de la nourriture et non à la place de la nourriture. Étant donné que le futurisme est mauvais pour projeter les choses, je dirais qu’il y a deux ou trois choses sur lesquelles vous pouvez avoir confiance en tant que projection futuriste. Une chose sur laquelle je suis confiant, c’est le changement climatique. Il va rendre de plus en plus difficiles certains types de cultures et rendre l’agriculture animale de plus en plus coûteuse. De toute façon, nous ne mangerons probablement plus d’animaux et nous devrons cultiver d’autres types d’aliments, résilients dans un monde au climat changeant. Je n’ai pas d’opinion bien arrêtée sur ce que ces aliments pourraient être. Et vous, qu’en pensez-vous ?

			(J’avance alors la nécessité de repenser toute la production alimentaire, certes pour dix milliards de personnes et sous la pression du changement climatique, mais à partir des territoires et pour les territoires. Nous devons penser localement, par pays, par région, à ce qui peut être produit en fonction des ressources. Nous devons arrêter les importations massives de soja et de maïs en Europe.)

			Si nous envisageons l’avenir dans trente ans, la nanotechnologie et l’impression 3D nous permettront d’avoir une « boîte » dans notre cuisine et il nous suffira d’y télécharger une recette pour préparer un aliment et simplement l’imprimer. Probablement qu’au début, l’imprimante ne pourra répondre qu’à des besoins spécifiques mais j’ai espoir, qu’un jour, la nanotechnologie sera assez puissante pour faire de la fabrication moléculaire. On pourra mettre ce que l’on veut dans l’imprimante, pour faire de la nourriture. Au début ce sera cher, juste pour les gens riches, mais on peut imaginer ces imprimantes 3D dans votre magasin local. Nous n’aurions plus à transporter autant de choses. Il suffirait de transmettre la recette de l’aliment que vous voulez au commerçant qui l’imprimerait.

			Quand vous parlez de nanotechnologies, où peuvent-elles intervenir dans l’alimentation ?

			Vous pouvez faire à manger ! Elles peuvent améliorer l’alimentation de bien des façons. Je parlais des pilules tout à l’heure. Les maladies cardio-vasculaires sont l’un des sujets qui préoccupe depuis longtemps l’Organisation mondiale de la santé. Selon les études menées jusqu’à présent, si nous donnions à tous les habitants des pays en développement une pilule de polypilline qui contient un peu d’aspirine, un peu de statine pour le cholestérol et un peu d’anti-hypertenseurs, elle améliorerait l’espérance de vie et réduirait les risques cardio-vasculaires. On pourrait le faire car les effets secondaires de la prise inutile du médicament sont moins importants que les bénéfices pour les personnes qui en ont besoin. Vous imaginez ce que cette approche de la nutrition pourrait apporter à l’avenir ? Avec la nanotechnologie adéquate, nous serons en mesure de donner aux gens des pilules qui contiendront ce dont ils pourraient avoir besoin, et la nanotechnologie sera en mesure de déterminer ce dont ils auront besoin au moment où ils en auront besoin. La pilule sera en mesure de tester votre glycémie et de vous délivrer les médicaments contre le diabète. Nos nanotechnologies feront partie de la médecine et de l’alimentation.

			Nanotechnologies, robots, comment voyez-vous cette association entre l’intelligence organique et l’intelligence artificielle ? (James va me répondre avec un long détour intéressant.)

			Encore une fois, l’histoire commence avec l’agriculture. La première technologie que nous avons inventée a été de fabriquer des vêtements, ou quoi que ce soit d’autre. Nous avons probablement inventé le feu il y a un million et demi d’années. Il nous a permis de manger suffisamment de protéines pour que notre néocortex puisse commencer à se développer. Nous avons le cortex préfrontal le plus cher du règne animal. Pas le plus grand mais le plus cher, c’est environ un tiers de nos calories. C’est parce que nous mangions de la nourriture cuite qu’il a pu grandir. Prenez les chimpanzés, les bonobos, ils passent toute la journée à manger et pourtant ils n’ont toujours pas assez de calories pour faire pousser un néocortex. Nous sommes devenus intelligents grâce aux aliments cuits. Une fois devenus assez intelligents, nous avons trouvé les moyens de cultiver plus de nourriture. Ce n’était pas très bon pour notre santé, mais l’agriculture que nous avons inventée était bonne. Puis, finalement, nous avons trouvé des moyens pour que seule une partie d’entre nous cultive de la nourriture pour que l’autre puisse se consacrer à d’autres activités. Nous sommes alors passés de l’agriculture à l’ère de la fabrication. Cette époque a montré que nous pouvions faire de l’argent, que nous pouvions vivre d’autre chose que de l’agriculture. On pouvait faire des choses dans les usines, etc. L’étape suivante a été celle des cols blancs où nous avons fait plus en commençant à utiliser notre cerveau en interaction. Aujourd’hui, l’intelligence artificielle affecte les trois types de travail : l’agriculture, l’industrie et les services. Il n’est pas évident qu’il y ait quoi que ce soit qui permette aux êtres humains de faire mieux, plus vite ou moins cher que les machines. Je suis convaincu qu’en fin de compte, tout comme nous avons été évincés de l’agriculture et de la fabrication, nous serons également évincés des services, et il n’y a pas grand-chose à faire après les services. Ce que nous vendons, c’est notre travail dans l’agriculture et dans la fabrication, notre travail cognitif dans les services. Les robots font du travail cognitif mieux que nous ; il ne nous reste plus beaucoup de choses à faire. Donc, nous devons tous prendre notre retraite. Voilà l’avenir que j’imagine. Un avenir de déclin de l’emploi. Cela peut se faire d’une manière juste si nous assurons à tout le monde les besoins de base et que l’accès au travail existant est équitablement réparti. Cette évolution est inévitable et son incidence sur l’agriculture est déjà là : la robotique et l’intelligence artificielle sont arrivées en agriculture et connaissent un énorme succès. Cela réduit encore plus le besoin d’agriculteurs.

			Comment gérez-vous les conséquences sociales d’une telle évolution ? Si je suis votre raisonnement, vous aurez besoin de politiques publiques pour organiser cette évolution ?

			Connaissez-vous Thomas Piketty ? Il vient de publier un beau livre sur la façon d’avoir une société plus juste (Piketty, 2016). Je suis socialiste. Je pense que nous devrions avoir la propriété commune de la plupart des ressources et que nous devrions avoir des impôts sur le revenu et sur la fortune très élevés. Un État-providence très coûteux est l’un des moyens de résoudre ce problème. Nous avons un candidat aux élections démocrates, Andrew Yang, qui propose le revenu de base universel : le gouvernement donnerait à chaque Américain mille dollars par mois. Piketty propose quelque chose de similaire. Ce type de politique est clairement lié à l’anxiété face au chômage technologique, car si l’emploi diminue et que l’inégalité s’accroît dans la société, nous devons mettre fin à cette inégalité et veiller à ce que tout le monde ait assez d’argent pour vivre. Je pense qu’une grande partie des mobilisations populistes et fascistes que nous avons vues est une réponse à cette insécurité économique fondamentale.

			Rencontrez-vous les gens de la Silicon Valley, les patrons des start-up des nouveaux aliments ? Viennent-ils vous poser des questions éthiques sur l’impact de leur activité ?

			Oui, tant que nous discutons d’autre chose que des impôts ou du socialisme (rire). Par exemple, pour ses projets d’intelligence artificielle, Google a mis sur pied un comité éthique consultatif et c’est immédiatement devenu politique. Google a mis des conservateurs au comité pour calmer les Républicains qui sont toujours en colère contre les médias, Facebook, Google, etc. Mais les conservateurs étaient tellement conservateurs que personne ne voulait travailler avec eux, alors le Conseil s’est dissous. C’est un énorme problème. Je ne pense pas que la Silicon Valley et la plupart des entrepreneurs technologiques se soucient vraiment de l’éthique. Ce qui les intéresse, c’est de ne pas avoir d’ennuis. Ils ne veulent pas être convoqués au Congrès. Ils ne veulent pas être accusés de racisme ou d’une conduite de type MeToo. L’éthique ne peut pas provenir de l’autoréglementation, mais de la réglementation gouvernementale. C’est vrai pour l’intelligence artificielle comme pour les nouveaux aliments ou des médicaments.

			Pouvez-vous expliquer pourquoi vous travaillez sur la longévité ?

			La plupart des gens considèrent comme un progrès le fait que nous vivons plus longtemps qu’avant. Il y a très peu de gens dans le monde qui pensent que la médecine est une mauvaise idée.

			Oui, mais ne sommes-nous pas déjà trop nombreux sur terre ?

			C’est là que nous ne sommes pas d’accord. Je pense qu’il vaudrait mieux qu’il y ait plus de gens. Les gens sont la source du sens dans cet univers. Jusqu’à ce que nous ayons des aliens… nous n’avons rencontré aucune autre créature de sens dans l’univers. Nous sommes les seuls. Plus nous sommes nombreux, plus il y a de sens dans l’univers. Si j’avais le choix abstrait de plus de roches contre plus de gens, je choisirais plus de gens. Ensuite, la question est de savoir combien de personnes peuvent vivre sur cette planète avec la qualité de vie que nous voulons et dans cet écosystème. Cette question n’est pas déterminée par le nombre, elle est déterminée par le type de technologies que nous utilisons, par la durabilité de notre énergie, de notre fabrication, de notre recyclage, de notre alimentation, etc. La durabilité de ces technologies s’est améliorée. Dans le monde industrialisé, nous consommons moins d’énergie par personne. Le monde en voie d’industrialisation ne fait que répondre aux normes de la classe moyenne, donc ils consomment plus d’énergie fossile. Dans le monde industrialisé, nous commençons à avoir des pratiques de fabrication plus durables et ainsi de suite. Si nous pouvons avoir des technologies plus durables et trouver comment nourrir dix milliards de personnes dans un monde qui a changé, alors nous pourrions en nourrir beaucoup plus de dix milliards. Quand vous survolez le centre des États-Unis, regardez l’Idaho, le Wyoming ou le Montana… nous pourrions déplacer toute l’Afrique vers les États-Unis. Si nous le voulions vraiment, il y a assez de place aux États-Unis pour tous les habitants de la planète. Tout le monde dans le monde pourrait avoir un lopin de terre aux États-Unis. La question est de savoir comment y parvenir de manière durable. Je pense que c’est possible. Deuxièmement, la population mondiale va diminuer. Vous venez d’Europe, vous savez que les Européens n’ont pas d’enfants. C’est une des raisons pour lesquelles Angela Merkel laisse entrer tous ces réfugiés : parce que les Allemands n’ont pas d’enfants. Si les vieux Allemands veulent avoir quelqu’un pour s’occuper d’eux, ils doivent laisser entrer des Syriens. La question de l’anxiété de la population par rapport à l’immigration est un problème, mais c’est une histoire peu recommandable. En réalité, d’un point de vue écologique, la seule population dont vous devriez vous préoccuper est celle des Américains et des Européens, car nous consommons cent fois plus que le reste du monde. Enfin, pour contrôler la démographie, la meilleure chose à faire dans les pays en développement est d’apprendre à lire aux femmes et de leur donner un travail. Nous n’avons pas à nous soucier de la population, elle va décliner.

			Revenons à la longévité, comment procéder ?

			La vie est un but en soi. Sur le plan éthique, il n’est pas difficile d’argumenter en faveur de la vie comme objectif. S’il est préférable de guérir, pour une personne âgée de 30 ans, afin de vivre jusqu’à 50 ans, il est moins évident qu’il y ait une différence entre un homme de 50 ans vivant jusqu’à 70 ans, un homme de 70 ans vivant jusqu’à 90 ans et un homme de 90 ans vivant jusqu’à 110 ans. Il n’y a pas de limite naturelle à la durée de vie des êtres humains, c’est une idée religieuse. Vous pouvez y croire si vous voulez, mais je ne crois pas qu’il y ait de limite naturelle à notre espérance de vie. Ce qui nous préoccupe tous beaucoup, c’est de vivre si longtemps et de ne plus profiter de la vie. Nous voyons des personnes âgées qui n’aiment pas la vie. Aujourd’hui, les gens vivent régulièrement jusqu’à 80 ou 90 ans, très peu d’entre eux se suicident. Même vieux, malades, prenant une centaine de médicaments et avec tous leurs amis morts, les gens veulent toujours être en vie. Alors gardons-les en vie. Nous voulons être en bonne santé de plus en plus longtemps, nous voulons une espérance de vie plus longue, et c’est la technologie qui nous le permettra.

			Avec quelles technologies ? Peut-être la transplantation d’organes ?

			La transplantation d’organes en tant que technologie de longévité est une technique très coûteuse, invasive… Il faudrait cloner les organes de la personne : cela va coûter beaucoup trop cher. Nous voulons trouver comment réparer nos organes. Nous produisons constamment des cellules souches dans notre corps. Si vous avez une malformation cardiaque, comment pouvons-­nous obtenir de votre corps qu’il la répare lui-même sans vous ouvrir, sans vous donner un nouveau cœur, etc. ? Nous aurons toujours des greffes d’organes, nous aurons des organes artificiels. Les organes artificiels sont peut-être préférables. Les organes existants, on peut soit les cloner, soit les obtenir d’un autre être humain et ensuite prendre des médicaments anti-rejets, soit les cultiver dans un porc, ce qui pourrait être bon marché, mais le mieux à long terme, ce seront des organes artificiels.

			Ne craignez-vous pas d’être intellectuellement prisonnier des logiques technologiques, comme a pu les analyser le philosophe français Jacques Ellul ?

			Je suis d’accord avec certaines de ces critiques, je suis d’accord pour dire que nous pouvons avoir des préjugés sur la moitié de la technologie par manque de preuves. Je donne souvent à mes étudiants l’exemple suivant : à la fondation des États-Unis, la plupart des bébés étaient mis au monde par des sages-femmes. Dans les années 1850, beaucoup de riches Américains se sont rendus en France pour étudier la médecine. À leur retour, ils ont dit aux sages-femmes : « Vous ne savez pas ce que vous faites, nous allons vous apprendre comment accoucher ». Ils ont inventé les forceps et l’épisiotomie. Mais ils ne connaissaient pas encore les germes et les découvertes de Pasteur, de sorte qu’un grand nombre de femmes mouraient après avoir été accouchées par un médecin obstétricien. La leçon à tirer n’est pas de ne pas faire confiance à la science, mais plutôt de reconnaître que parfois nous faisons confiance à la science prématurément ou trop fortement, et que la solution à cela est une meilleure science. Ce n’est pas moins de science qu’il nous faut, c’est toujours plus de science.

			Restons dans la biologie. Pouvez-vous m’éclairer sur la spéciation humaine ? Je soulève là le risque de modifier des êtres humains au point qu’ils ne puissent plus se reproduire avec des humains normaux, c’est ce que la biologie appelle une spéciation, c’est-à-dire la naissance d’une nouvelle espèce qui ne peut pas se reproduire avec celle dont elle est issue.

			Dans Star Trek112, vous pouvez avoir un père klingon113 et une mère humaine. Comment cela a-t-il pu se faire alors que ce sont deux espèces différentes ? Cela fonctionne car vous êtes dans un avenir où vous n’avez plus besoin de faire des bébés de la façon habituelle. La spéciation n’a pas de sens en tant qu’idée. Il y aura peut-être de futurs humains qui ne pourront pas avoir d’enfants ensemble par la voie biologique mais ils pourront en avoir par d’autres façons.

			Mais la spéciation n’a-t-elle pas aussi une signification morale ?

			Oui. Certains chrétiens, juifs et musulmans croient que l’humanité a été créée dans ce corps et que si nous commençons à déconner avec lui, nous violons la volonté de Dieu. Vous êtes libre de le croire ou de ne pas le croire. Je n’arrive pas à y croire. Tout d’abord, nous savons qu’il existait au moins une demi-douzaine de variétés d’êtres humains. Dont on ignore si elles pouvaient s’accoupler entre elles. Les humains et les Néandertaliens se sont croisés pendant longtemps. Peut-être aurions-nous pu nous accoupler avec Homo floresiensis114 ou d’autres espèces. S’ils étaient là aujourd’hui, si nous ne les avions pas tués, si les Néandertaliens étaient encore ici aujourd’hui, auraient-ils des droits, ou dirions-nous : « Non, ce n’est que pour les humains ? » C’est une préoccupation centrale des transhumanistes, car nous serons une espèce humaine et nous essayons d’établir le cadre juridique et politique qui nous permettra d’avoir des droits égaux lorsque nous deviendrons de plus en plus différents – et je pense cela inévitable.

			Derrière votre revendication juridique, il y a la question de l’égalité…

			Égalité, il y a là de quoi réfléchir. Nous sommes déjà une inacceptable espèce inégale. Certaines personnes peuvent certes se reproduire avec nous, mais elles et leur famille ont beaucoup plus de pouvoirs et de droits que tout le reste d’entre nous. Par exemple si, parce qu’elle serait d’une espèce différente, je ne pouvais pas coucher avec l’une des filles de Trump et avoir un enfant, quelle différence cela ferait-il vraiment ? Ce qui est différent, c’est que les Trump ont plus de pouvoir que moi. Ils ont plus de pouvoir que nous. Ils peuvent de plus en plus se considérer comme séparés de nous et leurs intérêts comme séparés des nôtres. Et ils le font déjà. La classe des milliardaires se considère déjà comme une classe à part.

			Vous craignez que l’intelligence artificielle devienne incontrôlable et dévore la planète ? Qui dévore la planète et est incontrôlable si ce n’est les entreprises ? Comme vous ne pouvez pas faire face à la réalité d’aujourd’hui, alors vous accablez l’intelligence artificielle. Aujourd’hui, aux États-Unis, nous sommes incroyablement inégaux : si vous êtes pauvres, vous vivez environ vingt ans de moins que si vous êtes riches. Dans le futur, ce sera vingt mille ans de moins. C’est un énorme problème. Je pense que ce sera l’un des fers de lance d’une nouvelle gauche. Si vous voulez vous occuper de ce que nous sommes aujourd’hui, préoccupez-vous des futurs humains qui pourraient être super intelligents et vivre mille ans, au risque d’être encore plus inégaux. Nous voulons que tout le monde ait accès à la longévité. C’est une conséquence directe des arguments que nous avançons en faveur de l’assurance-maladie pour tous, de l’universalité des soins de santé. Nous ne sommes pas contre la chimiothérapie, nous voulons que tout le monde ait droit à une chimiothérapie. C’est le même argument avec la longévité et les autres technologies qui causeront la spéciation, mais nous choisirons par nous-mêmes, graduellement et dans un cadre politique égalitaire.

			Enfin, pour terminer cet entretien, pour vous, qu’est-ce qu’un être humain ?

			L’être humain est un modificateur vide. Il y a beaucoup de termes insignifiants. Je ne suis pas un positiviste logique, mais je ne crois pas qu’il faille éliminer tous les termes dénués de sens.

			Quand sommes-nous devenus humains, quand avons-nous imposé des limites à l’humain ? Est-ce que le néandertalien est humain ? La plupart des gens disent oui, mais ça ne donne pas une définition. Je ne pense pas qu’il y ait une définition claire de l’humain, d’autant que nous allons faire de plus en plus de choses avec nous-mêmes : la modification génétique, les modifications cyborgs115 et, éventuellement, le téléchargement. Je crois que le téléchargement va avoir lieu. Enregistrement de la conscience et sa mise dans un cloud. La question n’est pas de savoir si nous sommes humains, mais si nous devons avoir des droits. Nous sommes une sorte de Personne, c’est le terme que nous préférons. Vous pourriez être un grand singe et être une personne, vous pourriez être un robot et être une personne. Vous pourriez être un étranger et être une personne. Vous pourriez être un post-humain et être une personne. Ce n’est pas une question de savoir si vous êtes humain ou non. Il y a des humains qui n’ont pas de droits, qui ne sont pas des personnes : les fœtus, les gens en état de mort cérébrale. Voilà deux catégories d’humains qui ne sont pas des personnes au sens d’être conscients d’eux-mêmes au fil du temps. Vous pouvez penser qu’ils ne devraient pas être tués, mais ce ne sont pas des personnes. Si vous pensez que les droits devraient être associés à l’identité de la personne – ce que nous pensons –, alors la question n’est pas d’être humain ou pas, c’est la personne.

			Je rebondis sur votre propos, vous parlez de post-humain, comment le définissez-vous ?

			Eh bien, s’il n’y a pas d’humain, alors il n’y a pas de post-humain. La plupart des gens associent la post-humanité à la mort qui devient arbitraire et à l’idée de télécharger. Vous pouvez imaginer changer de sexe : c’est déjà possible et personne ne remet en question votre humanité. Mais si vous imprimez une copie de votre cerveau dans quelque chose d’autre, un animal, une machine ou autre, alors serez-vous considéré comme humain ? C’est à ce moment-là que les gens diront : « Ce n’est pas humain, c’est post humain. » Si je remplaçais tous mes organes par de la nanotechnologie, ou des parties de mon cerveau, est-ce que les gens me considéreraient encore comme un humain ? Probablement pas. Comme on dit en sociologie, l’humain est un pays imaginaire. C’est comme le multi-­nationalisme. Être Français est un pays imaginaire. C’est quelque chose que les gens doivent inventer à chaque fois. À l’avenir, il y aura des gens qui débattront de ce que sont les frontières de l’humain. Il y aura des conservateurs humains qui diront que seules telles personnes devraient être considérées comme des humains et il y aura des libéraux humains qui diront que tout le monde devrait être considéré comme humain. Et puis il y aura des gens comme moi qui diront que cela ne fait aucune différence et que c’est un débat stupide.

			

			
				
					108. Le libertarianisme est une philosophie politique centrée sur la liberté individuelle, la propriété privée et le marché. Les libertariens voient le monde comme une vaste juxtaposition d’individus coopérant ou non entre eux ; ils sont opposés au pouvoir d’administration publique de l’État (école, santé, culture, etc.).

				

				
					109. Aubrey de Grey, informaticien anglais, autoproclamé gérontologue, dont les travaux ont pour but la vie éternelle.

				

				
					110. La rapamycine, appelée aussi sirolimus, est un immunosupresseur utilisé lors de transplantations d’organes et dans le traitement de certains cancers. Son nom vient d’une bactérie dont elle est extraite, bactérie découverte en 1964 sur Rapa Nui (l’île de Pâques). Des essais sur la souris ont montré un allongement de sa durée de vie.

				

				
					111. La metformine est un antidiabétique couramment prescrit. Elle est susceptible de ralentir le vieillissement chez certains animaux (essais en cours).

				

				
					112. Star Trek, série télévisée créée en 1966 et devenue mythique, qui se déroule dans un univers de science-fiction pendant 759 épisodes.

				

				
					113. Klingon : dans Star Trek, une espèce extraterrestre originaire de la planète Kronos.

				

				
					114. Homo floresiensis, « l’homme de Florès », espèce éteinte du genre Homo, découvert en 2003 sur l’île indonésienne de Florès. Les restes humains fossiles ont été daté de 100 000 à 60 000 ans avant le présent.

				

				
					115. Cyborg, mot d’origine anglaise (cybernetic organism), désigne un être humain dont des organes ont été remplacés par une machine. Une sorte de fusion homme-machine.

				

			

		

	
		
			Chapitre 14

			Le nom de la chose

			Les choses se définissent par des mots qui les nomment, les pensées se formulent avec des mots, les mots portent des imaginaires. Comment nommer un amas de cellules qui se sont multipliées dans un bouillon de culture ? Lors des premières expériences de multiplication de cellules en dehors de leur corps vivant d’origine, on parlait de culture in vitro, c’est-à-dire, littéralement, dans le verre, eu égard au matériel de laboratoire utilisé. Pour les cultures de cellules destinées à faire de la peau pour les grands brûlés, on parle de « tissus ». Quand Mark Post a exhibé la première galette de viande artificielle, en bon scientifique il a parlé de « viande in vitro ». L’idée de remplir les assiettes avec un produit défini par son origine, le laboratoire, n’a pas réjoui les penseurs du marketing végan. L’acceptation d’un nouvel aliment par le consommateur commence bien avant l’acte d’achat. Elle passe par l’idée de son accommodation culinaire, par les premières conversations entre amis à son sujet, la couverture médiatique, les remarques sur les réseaux sociaux.

			Le Good Food Institute s’est saisi de cette question du nom. Le 6 septembre 2016, son fondateur Bruce Friedrich déclarait :

			La « viande propre » est une manière plus précise de décrire une vraie viande cultivée sans abattage d’animaux. La « viande propre » est similaire à « l’énergie propre » en ce sens qu’elle communique immédiatement d’importants aspects de la technologie, à la fois les avantages environnementaux et la réduction des agents pathogènes d’origine alimentaire et des résidus de médicaments. Le mot « cultivé » crée souvent une ou deux fausses impressions dans l’esprit de l’auditeur profane, l’appeler « viande cultivée » crée une impression inexacte pour exprimer ce à quoi ressemblera une production de viande propre à grande échelle . Lorsque vous expliquez à quelqu’un que « la viande cultivée » est une viande produite dans une culture plutôt que dans un animal vivant, vous évoquez inévitablement une image de viande produite dans une boîte de Petri […] Lorsque nous parlons du fait que cette viande est « propre », nos discussions se concentrent immédiatement sur les aspects de cette technologie qui sont les plus pertinents et les plus utiles pour les consommateurs : à savoir, cette viande est plus propre que la viande d’animaux abattus, à la fois en matière d’assainissement de base et de respect de l’environnement. On peut donner en exemple cette photo comparant la croissance bactérienne et les résidus d’antibiotiques trouvés (ou non trouvés) sur de la viande conventionnelle, de la viande bio et de la viande propre. (Friedrich, 2016)

			On devine dans le propos toute la répulsion végan pour le vivant, forcément sale et malsain. Au passage, il éveille insidieusement la suspicion sur la production bio. Ce n’est pas étonnant : tout au long de cette enquête la plupart des gens ont fait des allusions au côté « pur » et « sain » des substituts à la viande, évoquant avec des moues dégoûtées les sabots des animaux s’enfonçant dans la terre, les risques de contamination par des boyaux, les déjections animales. Une obsession hygiéniste que doit partager une partie de la population car cet argument revient régulièrement.

			Trois ans plus tard, le 13 septembre 2019, le même Bruce Friedrich explique le contraire, la viande propre, ce n’est pas le bon nom pour convaincre.

			Nous avons une occasion en or – et courte – d’informer de manière proactive l’opinion publique sur cette méthode de production de viande qui change la donne. C’est le moment de s’aligner sur un message efficace et un nom de catégorie convaincant. (Friedrich, 2019)

			Il a fait travailler, pendant neuf mois, un cabinet spécialisé pour « explorer, tester et perfectionner les supports de communication et trouver un nom ». La démarche était bordée, il s’agissait « d’être transparent et scientifique tout en restant enraciné dans des concepts familiers et un langage attrayant ».

			Pour les tester auprès des consommateurs et des industriels de l’agriculture cellulaire, les spécialistes du marketing sont partis d’une liste de quelque quatre cents noms, qu’ils ont réduite. Ils ont éliminé des tests « viande grandie en laboratoire116 », qui était certes « conçu pour générer des clics » mais manquait de charme. Ils ont écarté « propre117 » et « sans abattage118 » car ces mots « ne respectaient pas le standard minimum de neutralité ». Le consensus s’est fait sur « viande cultivée ». Bien que les plus militants de la bande parlent toujours de « viande propre », et les opposants, de « viande artificielle », de « viande synthétique », voire de « frankensteak ».

			Outre un nom appétant pour la viande in vitro, le cabinet a développé un cadre narratif expliquant au grand public que l’agriculture cellulaire « embrasse la science de la nature », et une analogie visuelle comparant la culture de cellules souches au bouturage des plantes. Bruce Friedrich résume la fable à raconter :

			Le cultivateur facilite le même processus biologique qui se produit à l’intérieur d’un animal en apportant la chaleur et les éléments de base nécessaires à la construction musculaire : eau, protéines, glucides, lipides, vitamines et minéraux. La culture de la viande est semblable à la façon dont nous aidons les boutures à s’installer dans une serre, ce qui procure chaleur, sol fertile, eau et nutriments. (Ibid.)

			Il n’y a bien sûr aucune comparaison scientifique possible entre une bouture de plante qui naturellement crée une seconde plante dans l’intégrité de toutes ses qualités et fonctions, et une multiplication de cellules animales nourries artificiellement avec le strict nécessaire pour atteindre l’objectif visé. Cette histoire relève de la faribole, mais le GFI tient son story telling, son « histoire à raconter ». Qu’elle recouvre ou non la vérité importe peu : ce qu’il faut, c’est créer autour du produit un imaginaire capable de rencontrer l’adhésion la plus large. Le publicitaire joue sur l’envie de croire, pas sur la vérité.

			La nature du réel

			Mais est-ce encore de la viande ? Là est le nœud de la dénomination. La viande, par définition dans tous les langages du monde, définit la chair d’un animal tué pour le manger. La viande, c’est par essence ce passage du vivant au mort. On ne peut pas en dire autant de la « viande cultivée ». Elle ne passe pas par l’étape du vivant. Elle n’a pas toutes les qualités que confère le fait de vivre, d’être nourri de tout ce que mange le corps auquel un muscle appartient. Elle n’est pas irriguée de réseaux sanguins et lymphatiques, pas habitée de réseaux nerveux lui faisant ressentir une vie de sensations bonnes et mauvaises, pas attachée à des os qui la maintiennent en une tension fortifiante. Elle n’a aucun vécu. Elle n’appartient pas à un être vivant en relation avec des pâtures, avec des congénères, avec la biodiversité sauvage, avec un éleveur qui la soigne, avec un paysage que son action contribue à sculpter. Ce n’est donc pas une viande. L’insistance des végans, des militants de l’agriculture cellulaire, de leurs ingénieurs en marketing, à s’accrocher au mot « viande » et à n’accepter que de lui apposer un qualificatif est un biais habile. Ôtez le mot « viande » et la production de cellules souches issues d’un muscle de jarret de bœuf ou d’une plume de poulet ne séduira jamais le grand public. Imaginez un instant de nommer la réalité telle quelle est : « tas de cellules souches de bœuf élevées en laboratoire », ou, si l’on parvient au stade industriel en structurant le produit, « amas de fibres musculaires produit en bioréacteur »… L’enjeu politique est donc d’autoriser ou non l’emploi du mot « viande » pour ce qui n’en est pas.

			De même, pour les mots « hamburger », « nuggets », « finger », « saucisse », « crevette », « homard », « jambon », « émincé de canard », « pâté »… Les hommes et les femmes des métiers de bouche peuvent s’offusquer et ester en justice de la dénaturation de leur si gouleyant vocabulaire. Plus globalement, on peut s’interroger sur la pertinence de l’emploi des termes « agriculture cellulaire » ou « acellulaire ». En effet, rien d’agricole sur les paillasses high tech des start-up de la viande cultivée de la Silicon Valley et d’ailleurs ! Que je sache, aucun de leurs diplômés en biologie de synthèse, en modification génétique, en intelligence artificielle, en nanotechnologie, en commerce, en droit, n’a de diplôme d’agriculteur ! De toute façon, d’emblée, ces aventuriers de la mortification revendiquent l’abolition de l’étable, de la bergerie, de l’écurie, de la soue, du poulailler. Sans animaux domestiques, pas d’agriculture !

			Mon propos n’est pas de pure forme. La dénomination de ces produits à vocation alimentaire est liée à leur acceptation commerciale. Ce n’est pas un hasard si les Beyond Meat et Impossible Foods bataillent pour que leurs faux hamburgers végétaliens soient mis en place dans le rayon « viande » des supermarchés. Idem pour leur inscription au chapitre « viande » des menus des restaurants qui les proposent à leurs clients. Les ersatz de viande à base de protéines végétales ont besoin de la confusion langagière pour prendre la place de la viande, et non pas pour élargir le choix comme le prétendent leurs partisans. En cela aussi ils tentent d’ouvrir la voie à la chair de culture.

			Il y a aussi cette agaçante propension du monde végan à définir un aliment non plus pour ce qu’il est, mais par la morale qu’il symbolise – ainsi du « délicieux hamburger fabriqué sans cruauté et de manière durable » – ou par le devenir qu’il porte – ainsi du « futur des protéines » et des « protéines alternatives ». On ne parle plus de mets, mais de représentations morales. A contrario, un civet de lièvre, une choucroute, une joue de bœuf, un cochon de lait grillé, un sandre au beurre blanc, un carré d’agneau, un poulet à l’estragon, un turbot, une tête de veau, nous rattachent directement à la vérité physique d’un élevage, d’une chasse, d’une pêche, d’un mode de préparation et de cuisson. À un passé qui s’invite joyeusement à table, le végan préfère brouter un futur fantasmé.

			Une victoire culturelle

			La tentative de réécriture de notre lexique va plus loin. La volonté des fabricants d’alternatives à la viande (et non pas de « viandes alternatives » comme on peut le lire) de rallier la grande masse des consommateurs à leurs produits a fait naître un nouveau qualificatif des comportements alimentaires – le flexitarisme – et de ses pratiquants – les flexitariens. Le flexitarisme serait la pratique alimentaire d’une personne ne mangeant pas de la viande tous les jours. Alors me direz-vous, quelle différence avec l’omnivore que nous sommes tous ? Quelle rupture avec l’attention portée à renouveler nos menus quotidiens ? RIEN, sauf que, selon les végans, le flexitarien est une personne à laquelle on prête l’intention de réduire sa consommation de viande, voire qui pourrait un jour rejoindre leurs rangs. Il n’y a aucune profession de foi à faire, aucun engagement à réduire sa consommation de viande, aucun engagement à militer contre la production industrielle de viande ou contre l’élevage, aucun engagement pour le bien-être animal, aucun engagement sur le climat ou la biodiversité. Aucun ralliement au rigorisme végan. Strictement rien. Rien à côté de tous les omnivores qui militent chaque jour dans les ONG écologiques. D’ailleurs, il suffit de quelques dîners en ville pour voir un grand nombre de bobos virer flexitariens. Manifestement, le mot, dans leur bouche, leur donne ou régénère une identité rebelle à peu de frais et sans aucune difficulté sociale à assumer. On peut, en relevant la tête, déclarer « Je suis flexitarien » en se resservant de la blanquette de veau. Sans rien changer mais avec un supplément d’âme écologique aussi flou que son régime alimentaire, aussi ambigu que peut l’être la parole de l’individu sans société. Aussi voyou.

			Se déclarer flexitarien entretient la posture individuelle d’avant-garde sociétale. Beaucoup plus facile que d’afficher un engagement collectif du genre « Je suis Nuit debout » ou « Gilet jaune ». Le mot se répand dans les gazettes, chez les commentateurs de télévision, chez les restaurateurs, et commence sérieusement à s’installer dans le langage. C’est une victoire idéologique des végans et de leur industrie. Une défaite culturelle de l’écologie, une défaite politique pour les éleveurs.

			Qu’on ne se méprenne pas. Je me fiche de qui mange végan, halal, casher ou toute autre diète. Cela relève de la liberté. Mais quand un groupe entreprend de changer le vocabulaire pour modifier notre façon de penser et d’agir, c’est une atteinte grave à la liberté.

			La même prégnance d’un futur dans l’assiette vaut pour les sites Web, les blogs, les colloques, les laboratoires se baugeant dans une Food Tech attitude ou dans du Food 2.0. En fait, c’est une tentative de mise en coupe réglée de la génération née au tournant du siècle. Née dans la technologie, sans culture rurale ni gastronomique, cette génération cherche cependant à trouver du sens à la nourriture. Elle est sensibilisée à l’alerte écologique et à la malbouffe industrielle qui peut lui ruiner la santé. Les margoulins ont senti le nouveau marché et manient les codes qui vont séduire cette génération : de la cuisine rapide (pas question de perdre du temps et de l’argent avec des traînards à table), des mots anglais, des applications numériques, des ingrédients inhabituels, des couleurs de mets insolites (manger rose…), des lieux de consommations différents (les camions restaurants), des codes vestimentaires, un nom de ralliement pour cette jeunesse, nom forcément anglais, les foodies. Et c’est parti pour une « communauté » sur les réseaux sociaux. Pour ne pas perdre de temps, on mange debout de la smart food au pied d’un food truck ou mal assis sur un ridicule coin de table ou de comptoir. Plat souvent joliment présenté, toujours trop cher pour le volume servi. C’est light, mais aussi bio, local, sans OGM, sans gluten, bref ça coche toutes les cases du politiquement correct. La pitance végane s’y épanouit. C’est chic. Pardon, so chic. Sous prétexte qu’il est nature, sans sulfites et parfois végan (sans encollage au blanc d’œuf), on sert des mauvais vins là aussi bien trop chers pour ce qu’ils sont, des piquettes. Mais, et c’est là la raison du succès, tous ces braves gens se sentent membres actifs d’une sorte de révolution culturelle mêlant alimentation, santé et beauté. Autant dire une mine d’or pour le marketing. C’est urbain, terriblement urbain ; désespérément urbain.

			L’abus de sensibilité nuit à la santé mentale

			Les militants végans français ne sont pas en reste dans la manipulation des esprits. Avec un zèle consommé, ils investissent la Toile pour introduire des biais dans la réflexion philosophique. Un exemple symptomatique est l’utilisation du mot sentience dont j’ai donné traduction p. 96. Phonétiquement, on pense à « sentence, sentencieux, sentencier », voire à « ressenti » et « sentiment ». Qui connaît la signification de ce mot ? La grande masse des gens ne l’a même jamais entendu et encore moins prononcé. Depuis quelques années, il apparaît dans la prose végane et celle de l’altruisme efficace. Il se répand dans le sillage des attaques de boucherie et des happenings sanguinolants à la sauce tomate des antispécistes. La première fois que je l’ai vu dans un texte, j’ai cru à une faute de traduction. En fait, il n’y a pas de traduction officielle, académique. Ouvrez les dictionnaires français, aucune trace du mot. Pourtant, il existe une définition de sentience sur Wikipédia, que je vous livre :

			Le concept de sentience est central en éthique animale car un être sentient ressent la douleur, le plaisir, et diverses émotions ; ce qui lui arrive lui importe. Ce fait lui confère une perspective sur sa propre vie, des intérêts (à éviter la souffrance, à vivre une vie satisfaisante, etc.), voire des droits (à la vie, au respect…). Ces intérêts et ces droits impliquent l’existence des devoirs moraux de notre part envers les autres êtres sentients.

			Voilà donc un mot que nous pourrions traduire par « sensible et conscient de l’être ». Un être sensible est capable de ressentir joie et douleur dans l’instant où il les ressent sans pour autant en construire la conscience, le souvenir, l’envie de renouveler ou non l’expérience de ces sensations. Il peut aussi en avoir conscience sans pour autant en user. Vous constatez alors la forfaiture de la définition de Wikipédia, notamment : « Ce fait lui confère une perspective sur sa propre vie », une allégation anthropomorphique invérifiable sur la capacité de ces « êtres » à se projeter dans l’avenir tels des humains. La dite sentience donnerait « … des droits (à la vie, au respect…) » : là on se pince pour savoir si notre sentience nous laisse deux neurones pour réfléchir à ce que l’on lit ! Le fait d’être un veau « heureux », un poisson rouge « triste », un cochon « déprimé » donnerait des droits ! Je passe sur la base scientifique avec laquelle on mesure les sentiments des animaux et les adjectifs dont on les qualifie. Les droits, c’est un concept politique, forgé par les rapports de force dans une société composée de citoyens et de citoyennes qui entendent faire prévaloir un certain nombre de règles du vivre-ensemble, du bien commun, de la liberté individuelle et collective, etc. Le droit, c’est une construction démocratique. Il n’y a, dans une dictature, que le droit de se taire et d’obéir. Alors, affirmer, comme une déduction logique qui s’impose, un droit pour des « êtres sentients » incapables d’exprimer leur conception du rapport entre l’individu et le collectif, là, on frôle l’encéphalogramme plat chez celles et ceux qui prononcent ce type de sornettes. Allons au bout des choses : la seule logique de ce raisonnement est celle d’un sophisme énonçant une vérité (la capacité des animaux à ressentir des émotions), s’appuyant chez l’interlocuteur sur l’humaine propension à intérioriser le sentiment d’autrui, pour ensuite imposer une conclusion aux atours de raison (le droit des animaux). Une fois posé comme une vérité immanente le « droit des animaux » il suffit alors aux auteurs d’ajouter : « Ces intérêts et ces droits impliquent l’existence de devoirs moraux de notre part envers les autres êtres sentients. » Qui dit « devoirs » dit des personnes et des organisations pour les dicter et punir les contrevenants. Au final, question à un centime : qui va formuler, représenter et défendre le droit des animaux ? Bien sûr, la réponse saute aux yeux : les antispécistes et autres partis animalistes ! La cristallisation des envies extrémistes de prendre le pouvoir passe aujourd’hui par la cause animale. Il fut un temps où l’on brandissait la cause des ouvriers et des esclaves pour l’incarner et prendre le pouvoir…

			Le jeu trouble d’abus de sens continue avec une référence historique assénée d’entrée d’article :

			Les philosophes du xviiie siècle utilisaient ce concept pour distinguer la capacité de penser (la raison) de la capacité de ressentir (sentience). En philosophie occidentale contemporaine, la sentience désigne la conscience phéno­ménale : la capacité de vivre des expériences subjectives, des sensations, que l’on appelle aussi qualia en philosophie de l’esprit. Dans les philosophies orientales (comme la philosophie bouddhiste), la sentience est une qualité métaphysique qui implique respect et sollicitude. (Wikipédia)

			Bon, je ne m’attarderai pas sur le charabia de cet assemblage transhistorique qui vise à faire croire implicitement que la dite sentience est un concept partagé par les grands esprits dans toutes les civilisations. Or ce n’est pas un hasard si cet article ne donne pas de références – de livres, de textes, de philosophes), car le mot « sentience » n’est pas dans le vocabulaire des philosophes de cette époque, ou pour le moins des plus connus. Toujours dans l’article Wikipédia, la citation du philosophe anglais Jeremy Bentham (1748-1832)119 participe de ce maquillage, créant une grande histoire du mot « sentience » : je me suis procuré l’ouvrage, en anglais, dont cette citation est extraite : un plaidoyer pour la reconnaissance de la souffrance, mais pas une seule fois le mot « sentience ».

			Nous sommes bien en présence d’une manipulation idéologique du champ sémantique. Alors, j’ai poussé plus loin pour savoir qui avait écrit cet article Wikipédia. Il a été mis en ligne le 23 août 2013 par Pierre Sigler, rédacteur et documentaliste à la revue Les Cahiers antispécistes, coauteur de La Révolution antispéciste (Bonnardel, Lepeltier & Sigler (dir.), 2018).

			Où ça mène ?

			Penser avec des mots ne correspondant pas à la réalité du plus quotidien de nos gestes, celui de s’alimenter, fausse notre regard sur le monde. Cela empêche de réfléchir correctement à l’autonomie alimentaire du territoire où l’on vit et, plus largement, à la gouvernance politique d’une communauté, d’un pays et de ses relations internationales. Dans La Démocratie aux champs, Joëlle Zask (2016) explique : 

			Ce qui est progressivement devenu notre idéal de liberté démocratique ne vient en priorité, ni de l’usine ni des Lumières ni du commerce, de la ville ou du cosmopolitisme, mais de la ferme. 

			Sa démonstration souligne que l’activité agricole pousse ses acteurs à organiser leur rapport aux autres, qu’ils soient humains ou non-humains. Il en découle une participation des individus au devenir collectif et des formes d’organisation politique tissant une continuité entre sphère publique et sphère privée. C’est au sein des sociétés agraires que sont nées les premières formes d’autogouvernement, l’aspiration à une répartition équitable des terres, les premières critiques de la propriété individuelle. Contrairement à l’idée répandue que la ville, avec la science et la technique, aurait apporté le progrès aux paysans, ce sont ces derniers qui contribuent à la connaissance scientifique par :

			… la lente accumulation des observations et de leur partage, des échanges de savoirs et de plantes, des coopéra­tives de mise en commun et des emprunts, des tests et des conversations informelles du type de celles qui se tiennent abondamment dans les jardins partagés de la planète. Cette agriculture se met à l’écoute de la nature. Au lieu de vouloir la dominer, elle coopère avec elle. (Zask, 2018)

			Pour Joëlle Zask, cette science du terrain :

			… aménage les relations avec l’individualité humaine de manière à la mener vers cette part de réalisme sans lequel le sens de l’altérité, le respect du vivant, la solidarité avec des êtres différents, n’ont plus l’occasion de s’exercer. Mêlant l’art du jardinier à l’indépendance du cultivateur, elle se révèle cohérente par rapport aux valeurs des démo­craties libérales et, plus largement, des sociétés plus justes dans lesquelles chaque individu jouit d’une chance de développement personnel et d’opportunités de contribution significatives aux groupes auxquels il se trouve lié. (ibid.)

			Dans la droite ligne de cette analyse, Joëlle Zask identifie :

			La distinction entre l’agriculture industrielle et l’agriculture traditionnelle ou familiale (qui d’après la FAO120 produit aujourd’hui encore 80 % des ressources alimentaires mondiales) n’est pas seulement d’échelle, elle est de nature. Une fois traduite dans le champ politique, cette différence acquiert une portée éthique et normative. Autant l’agriculture industrielle exprime un projet de domination de la nature qui est aussi un projet de domination de l’homme et d’administration des populations, autant l’agriculture familiale et traditionnelle est propice à l’indépendance démocratique des parties prenantes, producteurs ou mangeurs. (Ibid.)

			C’est tout ce trésor culturel, social et politique que l’alphabet végan efface. Un attentat contre la mémoire collective. Il suffit de prolonger les conséquences de leurs mots, écrans d’une artificialisation suprême de la nourriture, pour imaginer facilement le règne d’entreprises planétaires distribuant « la liberté de choisir » entre leurs produits alimentaires à imprimer en 3D dans sa cuisine. Et rien d’autre. Le pouvoir de nourrir n’est jamais loin du pouvoir tout court. Ce pouvoir génétiquement issu du mariage biologie de synthèse/intelligence artificielle/ nanotechnologie ne peut qu’obéir aux logiques techniques de sa procréation. Je ne développerai pas ici les dangers des « aides à la décision » délivrées par les ordinateurs, la compilation de données par des robots auto-apprenants, la distance grandissante prise avec la nature121, la vidéo-­surveillance au nom de la sécurité publique, l’utilisation des données personnelles par les services de sécurité officiels ou officieux, la gouvernance politique en regard des projections financières, la normalisation de toutes les activités de la société au nom de la rationalité vue des possibilités d’un ordinateur, l’élimination du « facteur humain » dans la production au nom de la réduction des marges d’erreur, la modification – génétique ou cybernétique – du corps humain puis de son esprit au nom de la longévité, de la réparation ou de l’efficacité. La liste n’est pas exhaustive, vous m’autoriserez ce raccourci : la viande in vitro pave le chemin du transhumanisme vers le post-humanisme. Pour le moment (ou déjà), les végans parlent d’agriculture post-animale et de bioéconomie post-animale (Isha Datar, 2015). Le vocabulaire de la transition transhumaniste est déjà là.

			Vous pensez peut-être que j’exagère, que je suis un tantinet paranoïaque ? J’aimerais qu’il en soit ainsi, mais la réalité de l’enquête confirme ma vision. Pourquoi les plus grandes entreprises de viande du monde commencent-elles à s’appeler « entreprises de protéines » sinon pour amorcer un virage de dissociation des protéines de leur origine animale ? C’est vrai aussi pour le végétal : les plantes deviennent du minerai à protéines. Minerai dont on peut de plus en plus s’affranchir avec les protéines recombinantes produites par modification génétique de levures ou de bactéries. Bel exemple de dissimulation et de dissociation avec ces protéines recombinantes présentées comme identiques aux naturelles alors qu’elles sont produites par modification génétique. Là aussi le nouveau vocabulaire travestit la réalité. Il n’y a pas un seul ingénieur en biosynthèse qui parle aujourd’hui de modification génétique du vivant, expression lourde d’opprobre populaire, de manifestations, de désobéissance civile. Il n’y a plus de modification génétique du vivant, seulement du « génie génétique ». On n’altérerait plus la qualité originelle de l’ADN – rappelons que c’est la base de la vie –, on « corrige un gène », on le « répare », on « l’inactive » ! Il a suffi de s’appuyer sur d’autres méthodes de dénaturation de l’ADN – irradiation, mutagenèse dirigée, Crispr-Cas9 – pour mettre en avant ce « génie ». Quel culot langagier ! En version végétale, cela donne des « nouvelles technologies de sélection des plantes » et des variétés rendues tolérantes aux herbicides (VRTH) une dénomination qui leur permet, selon les législations, d’échapper aux règles d’autorisation, de précaution et de suivi relatives aux OGM122. En version Saint-Germain-des-Prés on parle d’« édition du génome ». Un sous-entendu littéraire sur le génie artistique à écrire la vie, comme un roman. Selon son bon vouloir. La rupture philosophique et écologique est terrible : l’être humain, comme tous les êtres vivants, compose-­t-il avec la vie comme elle vient ou s’extrait-il totalement de la nature pour en décider la marche et celle de son propre corps ? Nous ne sommes plus sur le registre de l’encadrement du Sauvage, de la mise à profit des richesses naturelles, de la domination de la Nature par l’être humain. La production de substituts de viandes – végétaux et in vitro – nous éloigne de la Nature comme jamais nous n’en avons été loin. Sous des atours volontiers écologiques (climat, biodiversité, santé), le véganisme et ses avatars nous déposent au seuil d’une post-nature. Il n’y a rien de plus inquiétant.

			L’esprit et la loi

			Le langage est aussi un enjeu dans l’élaboration des lois et des règles. L’artificialisation de la nourriture rencontre nécessairement l’autorisation de mise sur le marché. Rien n’est acquis d’avance. Si, par exemple, un organisme public d’évaluation, arguant de la nécessaire stérilité des cultures de cellules, de la qualité pharmacologique des produits nutritifs (protéines, hormones, sucs divers), voire de l’origine médicale du processus de multiplication in vitro des cellules, décidait de classer ces produits alimentaires dans la case « médicament », il serait difficile pour l’industrie des ersatz de viande de rentabiliser rapidement ses investissements car l’agrémentation d’un médicament demande des années et beaucoup d’études sur l’impact sanitaire à long terme des différentes molécules qui entrent dans sa composition.

			De même, plus plausible, l’affaire va devenir difficile pour les viandes cultivées si le processus d’évaluation de mise sur le marché réclame des études sur les effets à long terme des hormones utilisées pour nourrir les cultures de cellules animales. Ou des études sur la dégradation – statistiquement possible – de la multiplication cellulaire : en clair, la possibilité, dans une culture donnée, de voir la formation de cellules cancéreuses au cours de la fabrication. C’est possible, probable et, comme nous sommes sur de la matière morte, sans danger pour le consommateur.

			En prévision de ces écueils, l’offensive des start-up sur les ersatz a commencé bien avant le succès des prototypes de chair synthétique. Bataille juridique en cours dans le Missouri, l’Arkansas, le Mississippi, sur l’emploi des mots empruntés à l’agroalimentaire par les fabricants de substituts de viande. Leurs avocats n’hésitent pas à se référer au Premier amendement de la Constitution des États-Unis pour, au nom de la liberté d’informer, avoir le droit d’utiliser les mots « viande », « lait », « poulet », etc. Lobbying dans les couloirs du Congrès américain comme dans les couloirs des Parlements nationaux européens et ceux de la Commission européenne. Cette pression se fait de plusieurs manières. Pression indirecte par l’opinion publique avec les organisations de protection animale. Un pilonnage à la manière des bombardements qui précèdent une offensive terrestre et visent à s’assurer une position avantageuse dans l’inévitable négociation. On se fait reconnaître comme interlocuteur, qui plus est porteur de solutions car on arrive avec des propositions de lois et de règles déjà rédigées. Propositions que l’on a préalablement pris soin de diffuser auprès des parlementaires (réunions d’information, voyages de découverte, dîners en ville, dons au parti, promesses d’emplois, de loi à son nom…).

			Le 29 août 2019, aux États-Unis, cinq entreprises phares de la viande et du poisson à base de cellules souches – Memphis Meats, Just, Fork & Goode, BlueNalu, Finless Foods – ont fondé l’AMPS123, une coalition pour défendre et représenter politiquement leur secteur. L’AMPS « invite les consommateurs, les parties prenantes, les décideurs et les régulateurs à éduquer le public sur la viande à base de cellules et à travailler pour assurer une voie d’accès claire au marché ». Parallèlement, le Good Food Institute avance auprès de la FDA et de l’USDA124 que les « entreprises agroalimentaires innovantes ne sont pas sur pied d’égalité avec les autres ». Il argumente afin d’obtenir pour la viande de cellules souches le même cadre réglementaire que celui appliqué au bétail et à la volaille. Cela veut dire que nous risquons d’avoir à affronter la même revendication en Europe, avec la puissance des cabinets d’avocats américains.

			En Europe, la pression s’exerce sur les parlementaires européens via les organisations animalistes et le parti du même nom. Le règlement européen dit des Novel Foods, adopté en 2015, est rédigé de façon à accepter telles quelles les importations d’ersatz de viande. Je reviendrai sur ce qui se passe en Europe un peu plus loin. Une chose est sûre, le lobbying politique et sociétal précède le débarquement des viandes à base de cellules souches. Le subventionnement d’organisations européennes (L214, CIWF, Eurogroup for Animals) par le réseau altruiste efficace décrit précédemment est le signe que l’offensive des ersatz sur le sol européen a commencé.

			

			
				
					116. Labgrown meat.

				

				
					117. Clean meat.

				

				
					118. Slaughter-free.

				

				
					119. « Les Français ont déjà découvert que la noirceur de la peau n’est nullement une raison pour laquelle un être humain devrait être abandonné sans recours au caprice d’un tourmenteur. Il est possible qu’on reconnaisse un jour que le nombre de jambes, la pilosité de la peau, ou la terminaison de l’os sacrum, sont des raisons tout aussi insuffisantes d’abandonner un être sensible au même destin. Quel autre [critère] devrait tracer la ligne infranchissable ? Est-ce la faculté de raisonner, ou peut-être la faculté de discourir ? Mais un cheval ou un chien adulte est, au-delà de toute comparaison, un animal plus raisonnable, mais aussi plus susceptible de relations sociales, qu’un nourrisson d’un jour ou d’une semaine, ou même d’un mois. Mais supposons que la situation ait été différente, qu’en résulterait-il ? La question n’est pas “peuvent-ils raisonner ?, ni “peuvent-ils parler ?, mais “peuvent-ils souffrir ? » (Bentham, 1823 : 236)

				

				
					120. Food and Agriculture Organization, ou Organisation des Nations unies pour l’alimentation et l’agriculture.

				

				
					121. Par exemple, au lieu de continuer à cultiver les milliers de variétés de plantes domestiquées, ce qui est la seule façon d’entretenir les facultés d’adaptation de leur génome aux changements de l’environnement (et il y en a d’énormes qui s’annoncent), on a pris la décision internationale de créer une Banque mondiale de semences à 120 mètres de profondeur sous la glace du Spitzberg, à Svalbard, avec un financement public (gouvernement norvégien)-privé (Bill Gates). C’est présenté comme un progrès… pendant que l’on continue de détruire la biodiversité domestique et sauvage.

				

				
					122. En France, malgré un arrêt de la Cour de justice de l’Union européenne, ces OGM cachés sont toujours cultivés sans retenue, telles les variétés de tournesol Clearfield et de colza Express Sun.

				

				
					123. AMPS : Alliance for Meat, Poultry & Seafood Innovation, « Alliance pour la viande, la volaille et les fruits de mer ».

				

				
					124. FDA : Food and Drug Administration (Agence fédérale américaine de sécurité alimentaire et médicamenteuse) ; USDA : United States Department of Agriculture (ministère américain de l’Agriculture).

				

			

		

	
		
			Le bon grain et l’ivraie

			L’ivraie enivrante (Lolium temulentum L.) est une graminée sauvage poussant avec le blé et l’orge, mêlant ses racines aux leurs. Au début de sa pousse, elle se confond avec les céréales. Elle vit en symbiose avec un champignon microscopique provoquant des troubles graves voire mortels, décrits dès l’Antiquité, d’où l’exigence de céréales « sans ivraie » dans la loi athénienne de - 374.

		

	
		
			Chapitre 15

			Le vrai du faux

			La force de ce mouvement multiforme, économique et idéologique, est de justifier son existence par des réponses présentées comme définitives à cinq questions posées au monde humain par l’état écologique de la planète, la démographie et l’industrialisation : le changement climatique, la perte de biodiversité, la capacité à nourrir 9 milliards d’individus en 2050, le bien-être animal et la santé. Les végans ne sont ni les premiers, ni les seuls à se poser ces questions et à vouloir y répondre ! Depuis 1972, avec Halte à la croissance (Meadows, Meadows & Randers, 1972), le rapport commandé par le Club de Rome, et avec Nous n’avons qu’une Terre (Ward & Dubos, 1972) le rapport rédigé par le biologiste franco-­américain René Dubos et l’économiste britannique Barbara Ward pour cadrer la Conférence des Nations unies sur l’environnement humain (CNUEH125), des milliers de climatologues, écologues, agronomes, démographes, sociologues, philosophes, analysent, projettent, réfléchissent et dégagent des grandes lignes de solutions à ces questions. Le climat, l’agronomie et la santé font partie des coopérations scientifiques inter­nationales les plus actives.

			Depuis le Sommet de la Terre à Rio en 1992, les trois conventions de l’ONU qui en ont découlé (climat, biodiversité, déserts) et les forums sociaux mondiaux puis continentaux du début de ce IIIe millénaire, la société civile s’est emparée aussi de ces questions, liant le gîte d’une maison Terre en bonne santé et le couvert d’une souveraineté alimentaire à la démocratie et au territoire. On ne compte plus les ONG qui avancent de bonnes solutions. Enfin, dans le sillage de l’Agenda 21126 et des sommets climatiques, nombre d’acteurs non étatiques – villes, collectivités locales, régions, entreprises, ONG – œuvrent sur le terrain au-delà des engagements nationaux de réduction des émissions de gaz à effet de serre et d’adaptation au réchauffement climatique.

			Personne n’a attendu les végans pour agir. On peut même dire qu’ils profitent de la mobilisation de l’opinion publique sur ces questions urgentes qui réclament une vision collective de l’avenir, pour s’introduire dans le débat public avec leur catéchisme… et leurs marchandises de haute technologie. Alors, pour avoir un autre regard sur ces cinq défis, je suis allé discuter avec des experts de ces questions. Deux agronomes, un écologue, une sociologue, un nutritionniste, un philosophe.

			Climat

			Avant d’analyser l’impact de l’agriculture sur le climat, rappelons une évidence : l’impact du climat sur l’agriculture. La bonne santé de l’agriculture et de l’élevage dépend de celle des sols, de la ressource en eau et de la biodiversité des espèces végétales et animales domestiques et sauvages. Tous facteurs impactés positivement ou négativement par le changement climatique. La croissance des végétaux dépend des températures, des nutriments contenus dans le sol et de la disponibilité en eau. Les rendements agricoles sont liés à la bonne alternance des épisodes pluvieux et secs. Des températures journalières élevées, même pendant quelques heures, peuvent entraîner la stérilité pollinique chez certaines plantes telles que le riz et le blé. Les variations climatiques des dernières années ont déjà provoqué de graves pénuries d’eau, des problèmes d’érosion, des glissements de terrain et des pertes de récoltes (en France, la canicule de 2003 a réduit de 25 % la production agricole). En Europe, on attend une variabilité accrue des températures et des précipitations, avec une augmentation de la quantité de pluie en hiver et des périodes plus longues de sécheresse en été. En Europe du Sud, une forte augmentation de l’évapotranspiration aboutira à une diminution des nappes aquifères. Cela entraînera des restrictions de l’irrigation pendant les périodes estivales, voire son interdiction, ce qui remettra de facto en cause le modèle agronomique dominant. Dans la zone méditerranéenne, la désertification va prendre de l’ampleur, tandis que l’Europe du Nord va pouvoir planter des vignes, profiter de la baisse d’engorgement des sols et de l’allongement des périodes de croissance pour étendre sa gamme de cultures. Dans certaines régions, la raréfaction de l’accès aux ressources en eau pourrait provoquer des conflits et déclencher des migrations massives. Selon les Nations unies, d’ici à 2080, six cents millions de personnes supplémentaires pourraient souffrir d’insécurité alimentaire sous l’effet du changement climatique. Avec, à la clef, migrations et conflits.

			Les émissions de l’agriculture

			Selon le dernier rapport du Groupe d’experts intergouvernemental sur l’évolution du climat (GIEC) portant sur la période 2007-2016 (IPCC, 2019), les Activités agricoles, forestières et autres activités liées à l’utilisation des terres (AFOLU) représentent environ 13 % des émissions mondiales de CO2, 44 % des émissions de méthane (CH4) et 82 % des émissions d’oxyde nitreux (N2O) provenant des activités humaines. Rapporté à l’ensemble des émissions de GES anthropique (52 Gt), l’agriculture contribue, en moyenne mondiale, pour 23 % des émissions, soit 6,2 Gt de GES et 5,6 Gt pour l’activité forestière et les autres usages des terres. Les émissions agricoles proviennent de quatre sources :

			•	La fermentation entérique des ruminants qui libère du méthane (CH4) ;

			•	Les effluents (lisiers, fumiers) qui émettent du CH4 et du N2O émis en bâtiment, lors du stockage et lors de l’épandage des effluents sur les sols ;

			•	La production d’aliments (soja, maïs, orge…), qui émet du N2O (fertilisation des champs) et du CO2 (énergie) ;

			•	La consommation d’énergie dans les bâtiments d’élevage et en aval, source de CO2.

			La part de l’élevage

			L’intensité des émissions varie considérablement au sein d’une même production, en particulier chez les ruminants, reflet des différences de conditions pédoclimatiques, de pratiques agricoles et de gestion des filières. L’impact d’un troupeau pâturant l’herbe des alpages européens diffère de celui d’un feedlot américain de 15 000 animaux gavés au maïs. Même l’agrégation des données de ces deux types d’élevage dans une moyenne a peu de sens. Selon le rapport de la FAO, les émissions mondiales de l’élevage représentent 14,5 % des émissions anthropiques, dont 10 % à charge des ruminants, 4,5 % pour les monogastriques (porcs, volailles, lapins) et moins de 1 % pour les petits ruminants (chèvres, brebis) (Gerber, Steinfeld, Henderson et al., 2013). Il ne faut donc pas prendre pour argent comptant les végans et autres prosélytes des substituts de viande quand ils accablent l’élevage d’être responsable d’un quart des émissions de GES de la planète. C’est faux ! Tout comme il est abusif de dire que l’élevage en général émet du méthane alors que cela ne concerne que les ruminants (bovins, ovins, caprins, camélidés), et parmi eux très majoritairement les bovins.

			En effet, les fermentations digestives des ruminants sont évacuées dans l’atmosphère à 95 % par éructation et à 5 % par flatulences contenant du méthane127. Marc Dufumier128, agronome émérite (AgroParisTech), l’avoue : « Effectivement, les ruminants ruminent ! La rumination dégage du méthane qui a un pouvoir de réchauffement 25 fois supérieur à celui du gaz carbonique. Alors, oui, si on parvient à faire ces viandes issues de cellules souches, ça ne ruminera pas. Encore faut-il évaluer l’empreinte carbone de ce type de production. »

			En effet, le passage du laboratoire à la production industrielle laisse pour le moment dans l’ombre les qualités et les quantités d’énergie utilisées, le mode d’alimentation des cellules et la nécessaire stérilité de leur espace d’élevage. John Lynch et Raymond Pierrehumbert apportent des précisions sur cette question de l’empreinte carbone de la viande in vitro, dans leur rapport « Climate Impacts of Cultured Meat and Beef Cattle », publié le 19 février 2019 dans Frontiers in Sustainable Food Systems129. Ils résument leurs travaux ainsi :

			Dans un contexte de consommation mondiale élevée et continue, la viande cultivée entraîne un réchauffement moindre que celui du bétail au départ, mais cet écart se rétrécit à long terme et, dans certains cas, la production bovine entraîne un réchauffement bien moindre, car les émissions de CH4 ne s’accumulent pas, contrairement au CO2. Nous modélisons ensuite une baisse de la consommation de viande à des niveaux plus durables à la suite d’une consommation élevée et montrons que, bien que les systèmes bovins entraînent généralement un réchauffement plus important que la viande cultivée, l’effet de réchauffement diminue et se stabilise sous les nouveaux taux d’émission des systèmes bovins, tandis que le réchauffement basé sur le CO2 de la viande cultivée continue et se produit même lorsque la consommation diminue, dépassant encore la production bovine dans certains scénarios. Nous concluons que la viande cultivée n’est pas à première vue supérieure au bétail sur le plan de l’impact climatique ; son impact relatif dépend plutôt de la disponibilité de la production d’énergie décarbonisée et des systèmes de production spécifiques qui sont réalisés. (Lynch & Pierrehumbert, 2019)

			La réduction des émissions de méthane des ruminants est une vraie piste de recherche : « Les émissions de méthane varient en fonction de la cellulose des végétaux consommés. Il y a des résultats avec l’introduction de lin dans la ration alimentaire, mais il y a encore de grandes marges de progrès », souligne Marc Dufumier. Il faut aussi compter avec les prairies de l’élevage extensif qui séquestrent du carbone dans les sols, idem avec les haies bocagères.

			Théorie d’une agriculture plus polluante que les transports

			Pour nombre de militants antispécistes, ou pro-viande cultivée, l’élevage (14 % des émissions) devancerait les transports (14 %) au hit-parade des pollueurs. Il est vrai que l’image est forte, l’élevage, avec son incarnation de la nature, polluant plus que le milliard d’automobiles, les millions de camions, les 50 000 bateaux de commerce, les 80 000 avions quotidiens. Sauf que c’est le coup de celui qui compare ce qui ne doit pas l’être, car les chiffres avancés sont obtenus par des méthodes différentes ! Le calcul pour l’élevage émane de la FAO, sur le modèle des analyses de cycle de vie, qui inclut diverses dimensions de l’élevage. Alors que le calcul pour les transports, qui émane du GIEC, ne prend en compte que les émissions de GES des véhicules en circulation : par la méthode de l’analyse de cycle de vie, cette valeur serait beaucoup plus élevée.

			Utilisation des ressources naturelles

			Le sol serait mieux utilisé pour la culture de végétaux que pour l’élevage d’animaux. Les partisans des ersatz de viande déclarent volontiers que « l’élevage occupe 70 % des terres agricoles » au détriment des cultures végétales. Millions d’hectares que la viande de culture, en éliminant l’élevage, rendrait aux cultures végétales pour « nourrir le monde ». Là encore, il y a un biais intellectuel que nous explique Jean-François Hocquette, directeur de recherche à l’INRA, docteur en endocrinologie, spécialiste des bovins : « Prendre un pourcentage global d’une surface, raisonner en hectares, n’a pas de sens. Ne pas faire la distinction entre les terres n’a pas de sens : dans ce chiffre global de 70 %, il y a par exemple les pâtures de moyenne montagne comme celles du Massif central, les steppes de Mongolie ou de Russie, où on ne peut pas cultiver du blé, où seule la prairie naturelle à sa place et son rôle. Il faut rétablir la vérité, c’est un raccourci trompeur. » On voit immédiatement à quel discours ce raccourci profite. En vérité, l’élevage mondial utilise environ 50 % des terres agricoles, dont 80 % sont des prairies majoritairement non cultivables (Mollier, 2017). Les terres émergées se répartissent actuellement en 62 % de terres non agricoles (villes, déserts, forêts), 26,6 % de terres agricoles non cultivées (prairies, steppes, montagnes) et 11,4 % de terres cultivées (d’après Mottet, Haan, Falcucci et al., 2017).

			Allons plus loin, nous dit Jean-François Hocquette, en considérant « l’ensemble des critères du sujet et non pas en se focalisant sur les seuls aspects négatifs » :

			[…] plus de 70 % de la ration des ruminants est composée de fourrages (herbe, foin, ensilage) non consommables par l’homme, et […] cette herbe provient de prairies qui ont un fort potentiel de fixation du carbone. […] plusieurs études conduites avec l’Inra démontrent les bénéfices environnementaux des prairies. Leurs sols sont plus riches en biomasse microbienne et en biodiversité que les sols des cultures. Ils stockent plus de carbone, sont 20 fois moins sensibles à l’érosion et filtrent mieux les eaux. (Mollier, 2017)

			Alors, l’affreux bovin qui rote et qui pète du méthane serait néanmoins utile ? « Plusieurs projets de recherche européens ont montré que le stockage de carbone des prairies compense l’équivalent de 30 à 80 % des émissions de méthane des ruminants. » (Ibid.)

			Cette qualité de fixation du carbone est mise en avant par l’initiative « 4 pour 1 000130 », lancée par la France à la COP 21 à Paris, en 2015. Elle s’appuie sur la capacité des sols et des plantes à fixer du carbone. Chaque année, 30 % du gaz carbonique émis par les activités humaines est récupéré par les plantes via la photosynthèse. Ensuite, lorsque les plantes meurent et se décomposent, les organismes vivants du sol, tels les bactéries, les champignons ou les vers de terre, les transforment en matière organique. Cette matière organique riche en carbone est essentielle à l’alimentation des hommes car elle retient l’eau, l’azote et le phosphore indispensables à la croissance des plantes. Si ce niveau de carbone augmentait de 0,4 % par an dans les premiers trente à quarante centimètres de sol, l’augmentation annuelle de dioxyde de carbone dans l’atmosphère serait considérablement réduite. D’où le nom de l’Initiative « 4 pour 1 000 : les sols agricoles pour la sécurité alimentaire et le climat ». Pour mémoire, le GIEC évalue la moyenne de CO2 fixé par la forêt et l’agriculture à 11,2 Gt.

			Les prairies renferment aussi une diversité floristique favorisant les populations de pollinisateurs. Sans oublier que les aliments concentrés utilisés pour les monogastriques (porcs, volailles) et les herbivores valorisent les résidus de cultures et les sous-produits des filières végétales destinées à l’alimentation humaine ou aux biocarburants (tourteaux, sons, drèches, etc.).

			Théorie du bœuf assoiffeur des êtres humains. Il est une autre contre-vérité sur l’élevage quant à sa consommation d’eau, avec pour exemple symbolique le bœuf dont la production d’un kilo de muscle consommerait 15 000 litres d’eau. Jean-François Hocquette m’explique les informations qu’il a déjà mises en ligne sur le site de l’INRA sur le sujet :

			Ce chiffre, obtenu par la méthode du « water footprint » (empreinte eau) englobe l’eau bleue (eau réellement consommée par les animaux et l’irrigation des cultures), l’eau grise (eau utilisée pour dépolluer les effluents et les recycler) et l’eau verte (eau de pluie). Or cette méthode a été conçue pour des sites industriels et ne tient pas compte des cycles biologiques. En réalité, 95 % de cette « empreinte eau » correspond à l’eau de pluie [qui tombe pour faire pousser l’herbe que les bovins et ovins vont brouter. Eau qui est donc] captée dans les sols et évapotranspirée par les plantes, et qui retourne de fait dans le cycle de l’eau. [Si on retire les bovins et les ovins, la pluie continue de tomber, l’herbe continue de pousser.] Ce cycle continuera même s’il n’y a plus d’animaux. (Mollier, 2017)

			Ce n’est donc pas parce que l’on ne mangera pas un kilo de viande en moins que l’on fera 15 000 litres d’eau d’économie. Encore une fadaise végane. Il n’y a aucun gain d’eau à supprimer l’élevage ! Mais sachez qu’en vérité, selon les conditions d’élevage, il faut entre 550 à 700 litres d’eau pour produire 1 kilo de viande de bœuf. Soit 20 à 30 fois moins qu’annoncé par les végans. Quand on raisonne en « eau utile131 » la consommation pour un kilo de viande de bœuf est de 50 litres.

			Déforestation. L’agronome nuance le propos quant à l’impact négatif de l’élevage sur la biodiversité : « Tout dépend de quelle viande on parle. Là il s’agit des viandes blanches : les porcs et les volailles élevés avec des grains – du maïs pour l’énergie, du soja pour les protéines – contribuent à la déforestation de la forêt amazonienne. Cette déforestation contribue à l’effet de serre en libérant du gaz carbonique, et la biodiversité en prend un coup. Les vaches aussi, quand elles ne sont pas nourries à l’herbe, sont nourries avec des tourteaux de soja. » L’argument des végans est donc recevable, mais leur critique porte sur l’élevage en général, alors que ce qui est en cause dans la déforestation, c’est la production industrielle de viande. Cette dernière repose sur la concentration d’animaux dans des bâtiments avec une sélection génétique et une alimentation toutes deux calculées sur la productivité maximum des animaux. Les conséquences en sont leur fragilité sanitaire et la brièveté de leur vie. A contrario, l’élevage paysan en polyculture-élevage (agrobiologie, agroforesterie) préserve les équilibres fondamentaux du sol, nourrit les animaux en fonction de leurs besoins, favorise la biodiversité. Cette complémentarité élevage-culture est le socle d’une agriculture durable et climato-résiliente, particulièrement en zones climato-géographiques difficiles (régions semi-désertiques ou tropicales).

			Nourrir tout le monde. Pour Marc Dufumier, « cet argument est nul, trois fois nul ! L’agriculture peut nourrir bien plus que 9 milliards de personnes. » Sa démonstration est… lumineuse : « Nous avons besoin d’énergie – 2 200 kilocalories par jour – pour la dépenser dans les déplacements, au travail et ailleurs. Cette énergie nous vient du soleil et il n’y a pas de pénurie de rayons solaires annoncée avant des milliards ­d’années. » Il recommande de « faire un usage intensif de l’énergie solaire, en veillant à ce que tous les rayons du soleil ne tombent pas sur un sol nu, mais sur une couverture végétale la plus large possible. » Ce faisant, on peut, selon lui, « multiplier par trois, par quatre, la production végétale mondiale, et donc nourrir des animaux avec ces végétaux. L’énergie que nous trouvons dans l’alimentation prend la forme de sucres, d’amidon ou de lipides. Ce sont des hydrates de carbone : la plante prend le carbone dans le gaz carbonique dans l’atmosphère, dont on ne craint évidemment pas la pénurie, car il y en a bien trop : c’est un gaz à effet de serre ! Les résidus de cultures peuvent contribuer par ailleurs à séquestrer du carbone dans l’humus des sols et contribuer ainsi à atténuer le réchauffement climatique. » Pour l’apport en protéines, Marc Dufumier rappelle qu’elles procèdent de l’azote apporté aux plantes et qu’il y a 78 % d’azote dans l’air que nous respirons. Là non plus, pas de pénurie annoncée. Il précise : « Plutôt que de fabriquer des engrais azotés de synthèse, coûteux en énergie fossile et très émetteurs de protoxyde d’azote (N20) on peut en apporter en ayant recours à des légumineuses, par la voie biologique. »

			Enfin, pour l’apport en éléments minéraux, l’agronome nourrit une inquiétude relative sur la ressource en phosphore, tempérée par l’agroforesterie : « Avec des arbres qui vont chercher les éléments minéraux grâce à leurs racines profondes, avec des champignons mycorhiziens qui permettent aux plantes d’augmenter le volume d’exploration dans le sol et surtout de séquestrer des éléments minéraux qui sont coincés dans les argiles, là encore, il n’y pas de pénurie.

			En résumé, selon l’agronome : « En agriculture, on peut faire un usage intensif de ce qui est renouvelable, gratuit et pléthorique : la lumière, le gaz carbonique – on prend le carbone, ça libère l’oxygène, ça fabrique l’amidon, les sucres, les lipides et au passage on séquestre du carbone dans l’humus des sols –, l’azote de l’air pour les protéines et notre alimentation minérale, en utilisant des voies biologiques qui sont l’agroforesterie et les champignons mycorhiziens. »

			Faim et politique. Il y a 800 millions de personnes qui souffrent chroniquement de la faim et beaucoup d’autres dont le régime alimentaire flirte avec la disette ou la malnutrition. Rappelons que dans la seule Union européenne, 87 millions de personnes vivent en dessous du seuil de pauvreté, avec les conséquences que cela implique sur leur alimentation. Quel rapport avec l’agriculture industrielle ? Marc Dufumier donne l’exemple du Brésil où « les gens pauvres n’ont pas accès à du maïs, à du soja, ou plus simplement aux terres pour cultiver de quoi se nourrir, parce que nos usines d’alimentation du bétail achètent les récoltes brésiliennes pour les élevages intensifs européens. La faim et la malnutrition dans le monde sont d’abord un problème d’écart de revenus. C’est vrai pour ceux qui fréquentent les Restos du Cœur, c’est vrai pour ceux qui sont dans les bidonvilles de Rio de Janeiro, c’est vrai pour ceux qui produisent du café, du cacao en Côte d’Ivoire. C’est la pauvreté qui est à l’origine de la faim. » La pauvreté est un problème politique de répartition des richesses, ce n’est pas un problème agricole. L’homme, qui a parcouru la planète pour partager son savoir agronomique avec des paysans de pays en développement, souligne : « On produit dans le monde de l’ordre de 330 kilos de céréales ou d’équivalent céréales (pomme de terre, manioc, igname) par personne et par an alors que l’on a seulement besoin de 200 kilos. Il y a déjà pléthore de nourriture dans ce monde, mais cette nourriture est utilisée par des gens très riches qui l’achètent et la gaspillent, qui la jettent à la poubelle. Dans l’industrie agro-alimentaire, dans la grande distribution, tout ce qui ne correspond pas au calibrage voulu est bazardé. C’est aussi utilisé pour alimenter des cochons, c’est vrai. Le plus grave surtout, il y a de la nourriture qui sert à fabriquer de l’éthanol, de l’agrodiesel pour donner à boire à des voitures et à des avions. » Une étude belge récente précise cette anomalie de rouler avec la nourriture :

			En 2018, plus de 800 000 tonnes de matières premières alimentaires ont été consommées dans les agrocarburants vendus en Belgique. Ces céréales transformées en bioéthanol correspondent à la consommation annuelle de céréales de 2,3 millions de personnes et les huiles végétales transformées en biodiesel correspondent à la consommation d’huile de 17 millions de personnes. (CNCD, 2019)

			Ce volume correspond à 5 000 kilomètres carrés de surface agricole productive, majoritairement soustraite à la production vivrière dans des contrées qui en auraient largement besoin (Amérique du Sud pour le soja, Asie du Sud-Est pour l’huile de palme). Le comble, c’est que ces agro-carburants émettent plus de dioxyde de carbone que l’essence et le diesel qu’ils remplacent, comme le montre une étude commandée par la Commission européenne (Ecofys, IIASA & E4tech, 2015)… 

			Pour aller plus loin dans la compréhension du rôle de l’élevage et comprendre l’étendue de la malhonnêteté à vouloir le réduire aux aspects négatifs de son impact climatique et écologique, on lira à profit la présentation du bouquet de services fournis par l’élevage dans un territoire et un mode agronomique donnés (Ladet, 2016). Ce territoire d’élevage est décrit par ses caractéristiques : espèces, taille des troupeaux, sources de l’alimentation ; le mode d’usage des sols (prairies permanentes ou temporaires, cultures annuelles, cultures pérennes) ; et par ses interfaces : les marchés, le travail et l’emploi, les intrants, l’environnement et le climat, les enjeux sociaux et culturels – produits alimentaires, transactions financières, granulés de tourteaux, rivières, directives juridiques, etc. L’infographie est complétée par l’évaluation des impacts positifs et négatifs. Une vache, une brebis, un porc, une basse-cour, ne se réduisent ni à leur poids carbone, ni à leur fonction d’apport en protéines. Les animaux d’élevage portent le cortège des activités humaines qui font la vie rurale… et nourrissent la ville.

			Biodiversité

			Pour nous permettre de comprendre l’importance vitale de l’élevage dans les dynamiques naturelles, le biologiste-écologue Vincent Vignon132 trace d’abord le cadre de la réflexion qu’il entend partager : « Toutes les végétations du monde ont co-évolué avec les grands herbivores sauvages puis domestiques. Cela veut dire que les communautés végétales133, leur structure, leur productivité, leur diversité, sont directement liées aux effets combinés des grands herbivores avec qui elles partagent leur espace et qui les broutent. » Au fil des millénaires, les grands et petits herbivores se sont succédé au tempo des climats : « Par exemple, nous avons eu les grandes espèces avec des éléphants en période chaude et des mammouths en période froide. Période chaude, période froide, il y a toujours eu de grands herbivores sur les végétaux. Il faut bien comprendre que les stratégies adaptatives des végétaux sont, pour une grande part, façonnées par leur relation avec les herbivores. À partir de là, on comprend un peu mieux ce qui se passe dans nos prairies. » Et l’on comprend aussi, depuis les chasseurs-cueilleurs, ce qui relie le végétal à la viande, la prairie au beefsteak.

			L’écologue affine ensuite l’analyse : « Quand on fauche une prairie, toute l’herbe va repousser à peu près à la même hauteur, malgré la diversité végétale. Quand un herbivore broute, il façonne la prairie en une autre structure : les vaches font des trous partout, les chevaux font des nappes, tous délaissent des endroits, mais pas les mêmes. Si on fait pâturer une prairie par une communauté d’herbivores, on obtient une diversité fabuleuse. Cela se pratiquait autrefois. L’élevage paysan a été une source de diversification extraordinaire car il utilisait des races rustiques capables de consommer des végétaux qu’une vache contemporaine comme la Prim’Holstein134 ne sait pas manger. On leur prépare donc du chocolat en herbe, des prairies simples à pleurer. » Les vaches ne savent plus et seraient bien incapables de brouter la bruyère des landes bretonnes. Pourtant, « la bruyère pâturée s’associe à une diversité d’espèces à sang froid – insectes, reptiles – qui ont besoin d’une structure végétale où ils peuvent alternativement se mettre à l’ombre ou au soleil ».

			Cette relation fondamentale grands herbivores-végétation, inscrite dans la continuité historique, inclut aussi le sol en profondeur : « Une grande partie de la dynamique des sols est liée à la croissance des végétaux, des interactions en surface et à l’herbivorie, que je résume à la relation entre l’herbe et la dent des grands mammifères. Cela joue sur plusieurs registres : la dynamique des sols, les communautés végétales, la diversité des espèces et aussi les structures et la productivité. Quand on fauche de l’herbe, elle repousse ; quand un herbivore broute, ça repousse derrière. La productivité est liée à cette action continue. » Diversité toujours avec « l’exportation de végétation par les animaux sous forme de bouses ou de crottes ». Cette « biodiversité associée » devient trop souvent aujourd’hui un « venin pour insectes via les traitements antiparasitaires des troupeaux ». Vincent Vignon se souvient des bouses dans lesquelles il shootait il y a encore vingt ans pour se délecter du spectacle des nombreuses larves de coléoptères décomposeurs135, des bousiers, des diptères… Aujourd’hui, les bouses sont des déserts.

			Restons au sol, que se passe-t-il sous les pattes des herbivores et la pelouse des prairies ? « Une foule de champignons et de bactéries fait la richesse biologique des sols. Ce sont les deux groupes les plus importants en nombre d’espèces, les moins visibles et pourtant les plus déterminants. Les réseaux d’échanges et beaucoup de processus chimiques se font via les mycéliums des champignons et l’activité des bactéries. On a tendance à reléguer ces composantes de la nature en les réduisant à des espèces problématiques alors que nous sommes remplis et cernés de bactéries et de champignons. Sans eux, nous ne serions pas là. »

			À écouter Vincent Vignon, un mot monte à l’esprit, hétéro­généité. Il qualifie correctement les conditions d’explosion de la diversité biologique, floristique et faunistique, et la richesse des associations entre communautés végétales et animales. Hétérogénéité des sols (humidité, gradient acide, calcaire…). Hétérogénéité thermique dans la végétation structurée par les herbivores à l’échelle de chaque touffe combinée aux variations diurnes, nocturnes et saisonnières évidentes des températures, mais aussi avec les aménagements de l’agriculture (pâturage, haies bocagères, réseaux de vergers, terrasses…). Hétérogénéité visuelle avec la palette des fleurs qui, dans une prairie normale, offrent un festival de couleurs qui sont autant de « structures d’accroche pour plein d’espèces, notamment des insectes. Par exemple, au mois de mai quand tout est vert et qu’une aubépine fleurit dans une haie, ce ne sont plus seulement de jolies petites fleurs blanches mais un véritable lampadaire où se donnent rendez-vous des insectes pour se reproduire ou pour se nourrir. » L’hétérogénéité olfactive compte aussi beaucoup mais reste encore à explorer scientifiquement.

			Les herbivores à qui nous devons tant ne se contentent pas de brouter et de déféquer, ils boivent. Les paysans leur ont aménagé des mares et leur ont donné l’accès à des ruisseaux dans la mesure où on n’abîmait pas le ruisseau en le faisant136. « La santé de la biodiversité repose sur quatre piliers : l’herbe, l’arbre, l’eau, les roches. Quatre clefs que l’agriculture traditionnelle savait manier. » Vincent Vignon insiste sur la mosaïque d’habitats dynamisée par les points d’eau : « Ce qui vit dans l’eau dépend directement des prairies. Les libellules pondent dans l’eau et se nourrissent d’insectes qu’elles chassent en volant au-dessus des pâtures et le long des haies bocagères dont elles apprécient la mosaïque thermique. »

			Même temporairement à sec, le trou d’eau, la petite mare paysanne, sert encore aux amphibiens. En effet, sans poissons, ils peuvent s’y reproduire sans crainte de prédation de leurs larves. « Nous connaissons bien la phase aquatique des amphibiens mais nous savons peu de choses de ce qu’ils font en habitat terrestre, c’est la grosse boîte noire. Pour certains, nous connaissons les rayons de dispersion, mais pas grand-chose de l’hétérogénéité des sols ou des structures qui font que ces animaux vivent dans telle ou telle parcelle. Comment passent-ils l’hiver, à quelle profondeur s’enfouissent-ils ? Sont-ils aidés par d’autres espèces ? On a une réponse partielle avec les tritons et les campagnols. On a retrouvé des tritons installés pour l’hiver, bien au chaud, avec un campagnol, au fond de la galerie de ce dernier. J’ai retrouvé des tritons, des crapauds ayant grimpé aux arbres pour hiberner dans le terreau de bois de leur cavité. »

			Les arbres de l’agroforesterie participent de la combinaison des espèces et des habitats : « Dans les haies, les arbres taillés en têtard137 multiplient par trois la vitesse de formation de cavités. Je l’ai appris en étudiant le pique-prune138. Dans la Sarthe, j’ai trouvé des chênes têtards de 70 ans, des saules de 50 ans habités par le pique-prune. Il n’y a pas d’équivalent en forêt. Pour voir ce scarabée dans le trou d’un chêne de futaie, tel dans la forêt voisine de Bercé, il faut attendre deux cent cinquante à trois cents ans. » Constat similaire dans les vergers et les châtaigneraies dont les arbres ont été greffés à l’ancienne, entre 1 à 2 mètres du sol. « Cela veut dire que le substitut d’habitat produit par le paysan a multiplié dans des proportions considérables les arbres à cavités. En Europe, plus de 95 % des sites où l’on trouve encore du pique-prune sont en agro-systèmes, pas en forêt. » Le pique-prune n’est pas le seul à se charger de la décomposition du bois, par exemple, les capricornes : « Ce sont de véritables perceuses, il y en a deux cent cinquante espèces en France, dont beaucoup dans les haies. Leurs larves vont consommer le bois tendre entre l’écorce et le bois dur, puis se loger dans le bois dur pour leur métamorphose. Adultes, la plupart des capricornes sont floricoles. Ils sortent des couverts forestiers pour aller butiner sur les bords de chemins, les bords d’étangs, les aires de pique-nique, et dans le bocage, où ils se régalent avec toutes les plantes à fleurs et à fruits. »

			Ainsi, l’herbivorie, le pâturage traditionnel dû à des millénaires d’agriculture très diversifiée avec ses structures annexes, ses systèmes hydrauliques, ses petits fossés, ses murets, a lentement permis de glisser d’un habitat naturel à « un habitat de substitution, c’est-à-dire un habitat naturel lié aux activités humaines conservant un certain nombre de constantes des habitats naturels d’origine où on retrouve une partie des communautés d’origine. C’est la copie par rapport à l’original, mais une belle copie. »

			Ce sont des migrants venus du Proche-Orient qui ont développé l’agriculture en Europe, il y a huit mille à dix mille ans. Le développement de l’agriculture s’est accompagné de la domestication d’animaux sauvages (aurochs, chèvre sauvage, sanglier, mouflon, poule sauvage…), d’abord pour leur lait (vaches, ânesses, chamelles, juments), puis pour leur viande, leur laine, leur cuir et leur force de travail. Bien avant l’agriculture, la domestication du chien par les chasseurs-cueilleurs remonte au Paléolithique, entre quinze mille et trente mille ans. Pour l’anecdote malicieuse, Vincent Vignon rappelle que « le mouflon corse est en fait un mouton domestique retourné à l’état sauvage… »

			Ces quelques points d’histoire montrent que l’agriculture, élevage compris, dès ses débuts s’est mise en place dans la continuité de la nature. L’écologue souligne : « La très grande part de la biodiversité actuelle de nos paysages est un héritage du pâturage dont les racines puisent dans les paysages du tardiglaciaire139. La biodiversité était donc considérable… jusqu’à la claque monumentale de l’après Seconde Guerre mondiale… » – référence faite à l’industrialisation et à la chimie agricoles qui se répandent et s’intensifient dans les campagnes depuis la seconde moitié du siècle dernier. Alors, après avoir chanté le compagnonnage heureux de l’agriculture et de la nature pendant dix mille ans, notre écologue se fâche contre l’état des lieux : « Ce patrimoine naturel très ancien, entretenu et transmis par l’agriculture, est bousculé très violemment, les dégradations des milieux naturels sont absolument terribles. » Les prairies et l’herbivorie bases de sa démonstration ? « Le premier glas a été le retournement des prairies naturelles. C’est vraiment n’importe quoi. Le labour met les champignons au fond, où ils crèvent, c’est le plus gros dégât parmi plein d’autres. Ensuite, on qualifie de prairie permanente un espace en herbe qui a plus de cinq ans, c’est de la rigolade ! Pour un biologiste, une prairie intéressante a souvent au moins une centaine d’années. Si on veut restaurer une prairie de qualité, il n’y a pas de ticket d’entrée en dessous de cinquante ans. Bien sûr, au bout de cinq ans, on peut se réjouir des premières orchidées, mais on demeure très loin de la complexité et de la diversité des prairies anciennes. » Cela donne une idée du temps long d’avec lequel on a rompu. On a quand même conservé des prairies… « Oui, mais on les a abîmées avec des fumures trop abondantes qui ont perturbé les communautés végétales, les champignons et les bactéries. Par exemple, les prairies dites « maigres », c’est-à-dire sur des sols pas très riches du point de vue agronomique, ne convenaient pas pour faire pâturer de la vache sélectionnée pour produire 8 000 à 10 000 litres de lait par an. Alors, on a mis des engrais pour augmenter la productivité des prairies : ce faisant, on a basculé de communautés végétales très diversifiées à des communautés extrêmement banales mais productives. » Ces dires se vérifient au printemps : les prairies sont fleuries d’un beau jaune uniforme, celui des boutons d’or poussant sur les refus de brouter des vaches. Mis à part les montagnards, qui garde encore la mémoire d’une prairie vraiment fleurie ? Une des conséquences touche la nourriture à disposition des pollinisateurs. Alors, les apiculteurs se pressent d’installer leurs ruches à proximité des derniers remparts fleuris que sont les haies… ce qui prive souvent les abeilles sauvages du peu de nourriture qui leur reste. Or il y a plus de mille espèces d’abeilles sauvages en France, qui ne sont pas assez connues et pas défendues. Le pastoralisme n’échappe pas à la critique de Vincent Vignon : « Le pastoralisme, aujourd’hui, c’est affreux : les moutons arrivent en camion, trop tôt, la neige est à peine partie, les fleurs n’ont pas eu le temps de se développer. Les moutons broutent tout. Les criquets-sauterelles sont encore à l’état larvaire et se font piétiner par les milliers de moutons. Comme les prairies n’ont plus de fleurs, les populations d’hyménoptères s’effondrent et les autres insectes sont piétinés. Les parcages – utiles pour éviter la prédation des loups – sont surchargés à cause des effectifs beaucoup trop important des troupeaux, ce qui crée des érosions ; les chemins pour mener au parcage cocréent aussi des érosions qui finissent par affecter la stabilité des terrains et faire s’écrouler des pans de montagne. C’est ce qui est arrivé l’an dernier quand la ligne Lyon-Turin a été arrêtée par une coulée de boue venue d’un surpâturage au-dessus. »

			Un végan verrait dans les propos de notre écologue toutes les raisons d’éliminer l’élevage de la surface de la terre. Ce serait faire preuve d’une bien belle mauvaise foi. Passé le constat réel et peu reluisant de la production industrielle de viande – notamment aux États-Unis, au Brésil, en Europe –, Vincent Vignon nous a expliqué clairement le lien indissociable entre biodiversité sauvage et domestique. Le lien de coévolution entre végétation et herbivores. Réclamer la fin des animaux domestiques – « l’abolition de leur esclavage », comme le claironnent les végans –, c’est à coup sûr altérer la biodiversité terrestre, en accélérer la régression déjà déclenchée par l’agriculture industrielle avec ses « prairies de béton vert », comme le dit Vincent Vignon, ses pesticides, sa sélection génétique des animaux et des végétaux. « Un monde sans élevage détruirait encore plus rapidement nos milieux et habitats naturels. La forêt regagnerait sur la prairie, aboutissant à un état boisé mais sans le sol forestier, son histoire et sa richesse. En Europe, nous manquons davantage de prairie naturelle que de forêt, notamment de l’incomparable richesse en biodiversité de la prairie et des réseaux bocagers. » Ce serait un suicide biodiversitaire. Il est grand temps d’activer la réversibilité des prairies artificielles, de replanter des haies bocagères, de refaire des réseaux de fossés et de mares, de remettre des races locales à copâturer. Il n’y a plus de temps à perdre, « on ne refait pas des prairies de cent ans en cinq ans ».

			Santé

			La viande ruinerait notre santé140. Les végans et les start-upeurs que j’ai rencontrés pointent du doigt la résistance aux antibiotiques dont sont victimes un nombre grandissant de personnes à cause de la consommation de viande141. Répétons que cet argument n’est recevable que dans le cas de viandes issues d’élevages industriels. Pour ce qui est du danger de perturbation du métabolisme humain par des hormones de croissance ou de lactation animale, ça n’existe que dans les systèmes intensifs industriels non européens. À écouter mes interlocuteurs nord-américains revenir sans cesse sur cet argument sanitaire, il n’y a plus d’éleveurs dignes de ce nom aux États-Unis et tout le monde est élevé à la malbouffe… ou mes interlocuteurs sont de mauvaise foi.

			De son laboratoire sur les muscles bovins, Jean-François Hocquette s’interroge sur la digestibilité de la viande in vitro. « C’est un processus reposant sur un grand nombre de divisions cellulaires. Or la nature n’est pas parfaite à cent pour cent. Il y a toujours des petits dérèglements dans tous les processus biologiques. Quand elle se dérègle, la multiplication cellulaire peut donner des cellules cancéreuses en faible proportion. Mais la faible proportion d’un grand nombre de multiplications, ça devient significatif. Il n’y a pas de risque sanitaire car les cellules que l’on mangera sont mortes et digérées par l’acidité gastrique. Mais néanmoins, allez dire au consommateur qu’il va manger un peu de cancer de bœuf… »

			Demeure l’alerte sanitaire quant à une consommation élevée de viande, sujet sur lequel nous faisons le point avec Lylian Legoff, médecin environnementaliste, auteur de Nourrir la vie, de Ceci n’est pas un régime, de Manger bio c’est pas du luxe et de Je mange des protéines vertes et ça me fait du bien (Legoff & Salomon, 2013a ; 2013b ; Legoff, 2016).

			Je souhaite votre avis de médecin sur la consommation de viande, les qualités nutritives de la viande et son importance pour la santé…

			Quoi qu’on pense de la viande, le constat de base, c’est l’évolution radicale de notre consommation de protéines animales depuis l’entre-deux-guerres, et surtout pendant les Trente Glorieuses. Nous avons doublé notre consommation entre les années 1950 et 2010, pour atteindre plus de 100 kg de viande par an et par personne et redescendre à 87,5 kg en 2018. Parallèlement, les protéines végétales ont régressé de 75 % pour les légumineuses (légumes secs). Ces dernières sont la véritable alternative à la viande ; avant guerre, elles étaient la base de l’alimentation avec les céréales complètes ou semi-complètes, qui ont baissé de 50 %. Cette hausse de consommation de viande se traduit par une augmentation des maladies dites de civilisation : surcharges pondérales, cancers, maladies cardio-vasculaires qui sont en relation avec l’excès de consommation de viande rouge et de viandes transformées (charcuteries) car elles amènent à consommer trop de graisses saturées. La consommation de volaille est moins problématique. En remplaçant une portion de viande rouge par une portion de légumineuses, on diminue le risque cardio-­vasculaire de 35 %, ce risque baisse de 15 % avec une portion de volaille. Quant au diabète, il y a corrélation des risques avec le raffinage des produits céréaliers, ce qui augmente leur index glycémique. On peut affirmer que cette évolution radicale au profit des protéines animales et au détriment des protéines végétales est un facteur majeur de santé publique.

			La consommation de viande a-t-elle un rapport avec l’âge ? Dit autrement, la viande est-elle indispensable à la bonne croissance des enfants ?

			Pas du tout, c’est une image d’Épinal, une image entretenue par le marketing. Certes, il y a du fer dans la viande, mais il y en a ailleurs. Le même raisonnement tient pour les produits laitiers soi-disant indispensables pour les apports en calcium.

			La charcuterie est-elle vraiment cancérogène ?

			Sur la base d’une étude de l’Organisation mondiale de la santé (OMS), l’ANSES142 a dit que l’excès de charcuteries était cancérigène. Les médias ont zappé le terme « excès », qui crée le problème en relation avec l’excès de consommation de graisses saturées. De plus, la particularité des charcuteries est de contenir des additifs de conservation et de coloration comme les nitrates et les nitrites, et ça c’est très mauvais, c’est aussi cancérigène. Mais si on mange sans excès des charcuteries avec des protéines végétales, on corrige le problème.

			Et les viandes fumées ?

			Les fumaisons « enrichissent » le produit en hydrocarbures aromatiques polycycliques qui sont hautement cancérigènes. Là encore, tout est question de quantité. Tout est dans la modération et la fréquence de ce que l’on mange. C’est mauvais de manger toujours la même chose et il faut varier les fréquences. La règle d’or est de manger de tout un peu et pas trop souvent.

			Le poisson ?

			Le poisson est le cousin marin dont l’intérêt est, à apport équivalent en protéines, d’avoir des nutriments d’accompagnement très différents : notamment des acides gras insaturés en omega 3 qui sont protecteurs.

			Les fruits de mer ?

			Excellents sur le plan nutritionnel, comme le poisson ; mais tout dépend d’où ils viennent, leur côté filtrant concentre la pollution…

			Y a-t-il une différence pour la santé entre viande bio et industrielle ?

			Oui, la concentration en graisses saturées est beaucoup plus importante dans la viande industrielle. On retrouve aussi dans la production industrielle de viande des traces de tout ce qui est lié à la pollution, aux pesticides, aux traitements antimicrobiens. Normalement, les éleveurs utilisent les antibiotiques seulement si c’est nécessaire… mais c’est faux : on en donne préventivement pour éviter les pertes animales dues à la fragilisation du cheptel soumis à des conditions d’élevage industriel. En conséquence, l’ingestion d’antibiotiques avec la viande augmente les risques d’antibiorésistance et les risques d’allergies croisées, c’est-à-dire la réaction à telle molécule et aux molécules apparentées. En France, 140 000 personnes par an sont hospitalisées pour des infections liées à des bactéries résistantes aux antibiotiques. L’autre conséquence dont on parle peu, c’est l’acquisition de résistance par les germes saprophytes de l’environnement : ils mutent leur génome et peuvent devenir virulents, en créant de nouvelles maladies qualifiées d’émergentes, phénomène très préoccupant mobilisant l’OMS.

			Sur le plan environnemental, la viande bio réduit d’un tiers le bilan carbone par rapport à la viande d’élevage conventionnel. Le bilan carbone de la production des légumineuses est de l’ordre de dix fois inférieur par rapport à celui de la viande (lentilles versus viande de bœuf). Quant au bilan carbone d’un végétarien, il est trois fois moins élevé que celui du mangeur régulier de viande.

			Historiquement, la viande est peu ou prou dans les régimes alimentaires, l’homme a toujours mangé de la viande…

			Cela donne lieu à diverses interprétations Du point de vue de l’anatomie, les fauves au régime très carnivore ont des tubes digestifs très courts. Les animaux végétaliens ont des tubes digestifs très longs. L’homme est entre les deux sur le plan anatomique ; logique puisqu’il a une alimentation carnée et végétale, omnivore. Notre anatomie n’a pas évolué depuis l’âge des cavernes.

			La viande est-elle utile au bon fonctionnement du microbiote intestinal ?

			Le végétal, c’est mieux. Le déséquilibre de la flore intestinale est largement lié à un déséquilibre alimentaire. Le bon fonctionnement dépend des fibres contenues dans l’alimentation. Les bactéries saprophytes de cette flore se nourrissent de ces fibres, en gardent une partie et restituent le reste. On apprend aujourd’hui à mieux connaître combien l’équilibre du microbiote intestinal est essentiel pour l’immunité, les équilibres métaboliques des sucres et des graisses, la bonne digestion, la protection contre les cancers du tube digestif. Pour les bactéries, il faut des fibres et des « micro-ferments probiotiques » (yaourt, fromage blanc) qui participent au renouvellement de la flore intestinale. Parmi les éléments protecteurs fondamentaux, il y a les fibres et les composés bioactifs que seuls les végétaux peuvent apporter.

			Alors il n’est pas nécessaire de manger de la viande ?

			Nous en mangeons trop. La viande n’est pas nécessaire pour avoir la quantité de bonnes protéines équilibrées. De plus, l’un des intérêts majeurs du végétal et qui manque à l’animal, c’est d’apporter des fibres et des composés protecteurs en plus des protéines. Les Français sont carencés en fibres, ce qui favorise des maladies de surcharge, les maladies métaboliques, le diabète, les cancers du côlon et du tube digestif. Du point de vue nutritionnel comme du point de vue biochimique, il n’y a pas de différence entre protéines animales et végétales. Dans la viande, on retrouve les vingt acides aminés qui constituent une chaîne de protéines, dont huit sont essentiels. Du côté végétal, il manque la lysine chez les céréales et la méthionine chez les légumineuses. Par contre, le soja, le quinoa, le sarrasin, l’amarante et le riz sauvage contiennent chacun tous les acides aminés essentiels. Les Anciens savaient – quel que soit le continent et la culture – associer céréale et légumineuse pour obtenir par complémentarité l’équivalent en protéines d’un produit animal. Plus près de nous, l’apport en protéines végétales associées à des protéines animales était un socle de notre culture alimentaire, lisible dans les recettes : cassoulet, petit salé, couscous…

			Si on ne mange pas de viande, ne risque-t-on pas de manquer de vitamine B12 ?

			C’est le seul problème pour un régime intégralement végétal, il ne faut pas être végétalien strict, ou alors consommer aussi des algues qui en contiennent. La seule réserve que l’on peut opposer à une diminution des apports en viandes, c’est le déficit de vitamine B12. Les œufs et les laitages en contiennent, donc pas de problème pour les végétariens.

			La santé est-elle préservée si l’on opte pour les alternatives végétariennes à la viande ou les viandes de synthèse promises pour bientôt ?

			Sans nul doute avec une alimentation végétarienne. Par contre, cette approche – la biologie synthétique – copie une protéine naturelle, mais pas tout ce qui l’accompagne : on ne synthétise pas les fibres, les éléments protecteurs, les acides gras, etc. C’est comme en pharmacologie, quand on copie le principe actif dominant d’une plante : on obtient l’effet du principe actif, mais aussi des effets secondaires qui, dans la nature, sont contrecarrés par les autres composants paraissant mineurs. En alimentaire, c’est pareil : on produit des ersatz de protéines, mais sans les autres nutriments nécessaires à la physiologie et à l’équilibre du milieu intérieur. Ces produits ultra-transformés qui imitent la viande sont bourrés d’additifs. Les « steak », « pâtés », « saucisses » à base de protéines végétales sont une artificialisation de l’alimentation et non pas une alternative à la viande. L’alternative, nous l’avons déjà en magasin, ce sont les ressources végétales naturelles : lentilles, soja, haricots, etc. Des protéines végétales bonnes pour notre santé, pour la planète et pour notre porte-monnaie car très économiques par rapport à la viande.

			Dites-nous, docteur, y a-t-il un régime idéal ?

			Le régime idéal est un régime ovo-lacto-végétarien – avec des œufs, peu de laitage – du kéfir c’est très bien –, avec des légumineuses, des céréales complètes, des fruits et des légumes. C’est proche du régime méditerranéen, qui comporte aussi un peu de produits animaux et de vin rouge contenant des anti­oxydants. Surtout, il ne faut pas séparer le bien-manger du plaisir : bien manger, c’est se faire plaisir sans se nuire !

			Bien-être ou bien vivre ?

			Bien-être animal

			Le bien-être est une question légitime posée par les conditions de vie généralement scandaleuses des animaux dans les systèmes de production industriels et les conditions d’abattage, très souvent aussi ignominieuses. Là encore, c’est le résultat de processus industriels qui rabaissent l’animal au rang même pas d’objet mais de « minerai », comme il est courant de le nommer dans l’agro-alimentaire. Condition nécessaire pour que les personnes employées dans l’abattage à la chaîne puissent accepter la violence répétée de l’exercice, mais condition insuffisante pour étouffer la souffrance psychologique que font naître et entretiennent chez elles de telles pratiques. Ce mal-être humain chez les éleveurs industriels et les employés d’abattoirs souligne l’incontournable interdépendance entre être humain et animal. La détérioration de la condition animale a nécessairement des répercussions sur la santé humaine. La désanimalisation est intrinsèquement liée à la déshumanisation : maltraiter un animal est une source traumatisante de bleus à l’âme.

			Le bien-être est un état physique et psychologique dont l’appréciation est pour une bonne part subjective. Il est le mobile principal de la conversion végane, de l’activisme des associations de protection des animaux et des partis animalistes. Subjectif, cela veut dire que la façon de l’envisager suffit à remplir des bibliothèques d’ouvrages sur ce que chacun considère comme des éléments indispensables à assurer ledit bien-être. Dans le cas des animaux, le bien-être est plus souvent défini par l’absence de facteurs (faim, soif, douleur, stress) handicapant une bonne santé générale et par des conditions de vie, domestique, sauvage ou d’élevage, permettant le comportement normal propre à chaque espèce. S’y ajoutent, pour les animaux d’élevage, les conditions de transport et de mise à mort. Au-delà de ces éléments, on entre dans des approches subjectives, anthropomorphiques, débouchant sur d’insolubles débats : qui peut définir les critères de bien-être psychologique d’un chevreuil, d’une poule, d’un chat, d’un poisson rouge ? Le mental de proie d’un cheval ou celui de prédateur d’un loup ne se satisfont pas des mêmes éléments pour que l’animal considéré goûte au sentiment de bien-être… s’il y goûte. Une proie peut-elle n’être jamais inquiète ?

			Pour comprendre le paysage de la « cause animale » et ses thuriféraires, il faut en connaître la nébuleuse. Elle s’organise autour de deux grandes familles, elles-mêmes divisées en différents courants.

			La famille protectionniste se fonde sur l’interdépendance des relations homme-animal et sur la responsabilité qui en découle pour l’être humain de veiller au bien-être des animaux domestiques et à la protection de la faune sauvage. Ce courant apparaît très tôt dans différentes cultures, associé à des croyances en la réincarnation humaine dans les animaux, d’où le respect de toutes les vies. Les pionniers de la protection animale sont les jaïnistes, religion apparue sur le sous-continent indien neuf mille à dix mille ans avant l’ère chrétienne. Dans le même esprit, au vie siècle avant J.-C., le philosophe et mathématicien grec Pythagore croyait en la transmigration des âmes, comme, avant lui, outre d’être végétariens, les adeptes de l’orphisme, qui refusaient d’être ensevelis dans un linceul en laine143. Dans la vallée de l’Indus, au iiie siècle av. J.-C., l’empereur Ashoka interdisait la castration et les sacrifices animaux. Au viie siècle de notre ère, l’empereur japonais Temmu, influencé par le bouddhisme, interdisait la consommation de viande. Les trois religions monothéistes sont carnivores. Les chrétiens, centrés sur eux-mêmes par le fait de leur création divine, se croient les maîtres du monde et s’arrogent le droit de disposer des animaux comme bon leur semble… comme ils le feront longtemps des non-chrétiens. Ils vont même jusqu’à symboliquement célébrer le cannibalisme (« Prenez et mangez, ceci est mon corps, prenez et buvez, ceci est mon sang, vous ferez cela en mémoire de moi144… »). Les juifs et les musulmans, plus précautionneux avec le lien entre la vie et le spirituel, n’acceptent de tuer un animal que rituellement. On pourrait leur accorder une attention au bien-être animal en la façon dont ils aiguisent le couteau des sacrifices rituels.

			Il faut attendre le début du xixe siècle en terre chrétienne pour voir la création de la première association de protection des animaux, la Royal society for the Prevention of Cruelty to Animals, en 1824, en Grande-Bretagne. La Société protectrice des animaux sera créée en France en 1845 pour, au départ, protéger les chevaux d’attelage des mauvais traitements. Ce n’est pas un hasard si la volonté de protéger les animaux domestiques chemine avec l’industrialisation de la société. Cette société martyrise chevaux, mules et ânes dans les mines, sur les chantiers, dans les transports. Sur les champs de bataille aussi. Dans les banlieues ouvrières, la maltraitance touche autant les familles que les chiens et les chats, trop nombreux à nourrir. Sous les vapeurs alcooliques, le prolétaire bat femme, enfants, animaux. C’est d’ailleurs aussi à la même période, et parfois avec les mêmes personnes, que se développent les ligues de tempérance, créées quelques années plus tôt145.

			À cette époque, la maltraitance animale est plus urbaine que rurale. À la ferme et aux champs, les animaux sont le plus souvent bien traités, car ils sont un capital et une assurance sociale. Il n’est pas rare de vendre une vache pour payer les soins d’une personne.

			Les révolutions industrielles – vapeur, électricité, pétrole, chimie – leurs ingénieurs, leur messianisme scientifique, façonnent une vision technique de la société. Selon cette vision, il convient d’analyser chaque activité humaine composant la marche du monde en sections, segments, gestes, éléments, dont il faut, pour chacun et séparément, améliorer l’efficacité productrice. On rompt alors avec la vision holistique du monde, avec les temps biologiques et astraux, pour glisser, au fil des inventions techniques, dans un monde où l’être humain devient (ou croit devenir) maître du temps et de tout. C’est sur cette immense vague de fond idéologique et industrielle que naît la zootechnie, dont le paradigme est celui de « l’industrialisation de l’élevage ». Elle passe par l’amélioration et la maîtrise de l’animal, « machine vivante à aptitudes multiples » dont le fonctionnement est traité sans mention significative de son appartenance à un troupeau ni de son insertion dans une exploitation agricole (Landais & Bonnemaire, 1996). C’est parallèlement que se développe la protection animale, pour protéger les animaux des errements en cascade de la violence industrielle et de ce qu’elle engendre de violence humaine.

			Aujourd’hui, les organisations de protection animale sont souvent puissantes, multinationales ou organisées en réseaux internationaux. On peut citer The Humane Society of the United States, People for the Ethical Treatment of Animals (PETA), Compassion In World Farming (CIWF), Sea Shepherd Conservation Society, International Fund for Animal Welfare. Les années 1970-1980 voient les associations britanniques et américaines pour la protection des animaux gagner en audience pour devenir des acteurs sociétaux importants et de puissants lobbyistes politiques.

			La famille égalitariste est plus récente. Elle est apparue dans le sillage des livres de deux philosophes, Animal Liberation, de Peter Singer146, paru en 1975, et The Case for Animal Rights, de Tom Regan147, paru en 1983. Le premier, Australien, crée la surprise en accordant une importance morale aux animaux, qu’il convient de considérer en fonction de leur capacité à ressentir la souffrance. Le second, Américain, va plus loin en revendiquant des droits pour les animaux capables d’être « sujets de leur vie », c’est-à-dire avec une mémoire, des intentions – schématiquement, les mammifères. Un troisième larron, le philosophe américain Gary Francione148 est encore plus radical en revendiquant le droit pour tous les animaux de n’être pas la propriété des humains. Ainsi philosophiquement armée, la famille égalitariste milite pour la prise en compte des intérêts des animaux de façon égale à celle des êtres humains. C’est l’antispécisme de Peter Singer, axé sur le « principe d’égalité de considération des intérêts » des membres de toutes les espèces animales, être humain compris. Les antispécistes qualifient de spécisme l’attitude morale qui différencie les êtres humains des animaux, fondée sur la théorie de l’évolution des espèces par la sélection naturelle émise par le naturaliste anglais Charles Darwin149. Aux yeux de ces militants égalitaristes, le spécisme est une forme de racisme exercé par l’être humain sur le reste du monde vivant. Pour eux, « l’animal est une personne », il n’y a pas de séparation entre animalité et humanité, seulement une différence de capacités. Comme il y a différence de capacités entre personnes handicapées et personnes non handicapées. Bienvenue aux « personnes non humaines » et aux « animaux humains ». De cette vision du monde découle que tout travail d’un animal (traction, labour…), tout élevage (viande, lait, laine…) est un « esclavage » qu’il convient d’abolir. Toute production et toute consommation de viande, de poisson, de lait, d’œuf, de miel, est un « meurtre ». Pour lutter contre ce qu’ils jugent être l’« abomination spéciste », les antispécistes clament la « libération animale » et revendiquent un monde entièrement végan où l’élevage est aboli et interdit. D’où leur surnom d’abolitionnistes. Les plus cohérents d’entre eux revendiquent une égalité en tous domaines (genre, social, culture…). En cela, ils sont proches des courants anarchistes végétariens de la fin du xixe siècle et du début du xxe siècle (Léon Tolstoï, Élisée Reclus, Louis Rimbault…). Il y a d’ailleurs un Front de libération animale végan et anarchiste.

			Familles nombreuses. Égalitariste ou protectionniste, les deux familles composent avec des tendances et des groupes concurrents. Les sujets ne manquent pas pour affirmer les différences d’approche de la cause. Divergences sur les modes d’action (légaux, illégaux, violents, non violents…). Divergences sur les axes de mobilisation et l’utilisation des médias (starlettes lanceuses d’alerte pour le grand public, agit-prop dans le milieu étudiant, terrorisme de l’émotion avec des vidéos choquantes…). Concurrence économique car les appels à dons, legs et cotisations pour le bien-être des animaux rapportent gros : 141 millions de dollars par an pour The Humane Society of the United States ; 54,2 millions de dollars pour PETA ; 47,1 millions d’euros pour la SPA, 3,8 millions d’euros pour L214 ; 2 millions d’euros pour One Voice ; 1,75 million d’euros pour l’Albert Schweitzer Foundation.

			On remarque aussi des lézardes dans l’apolitisme de façade. En fait, c’est une conception de l’apolitisme qui va de l’extrême droite à l’extrême gauche. Les amis des bêtes peuvent ne pas l’être des humains : on se souvient de la militante de la cause animale Brigitte Bardot150, proche du Front national, soutien du Parti animaliste aux élections européennes, condamnée à plusieurs reprises pour ses propos racistes. L’extrême droite se saisit notamment des abattages rituels pour instiller sa haine des cultures qui les pratiquent. À l’autre bout de l’échiquier politique, on trouve les libertaires végans, tels ceux se réclamant du vegan straight edge, qui refusent « la consommation d’alcool, de drogues ainsi que les rapports sexuels non liés à une relation sentimentale durable » et veulent « participer à un processus général qui amène un bouleversement à l’échelle du monde entier, pour faire en sorte que la planète redevienne bleue et verte », ou telles Les Panthères enragées, « collectif antispéciste, anarchiste, féministe, antifasciste pour l’écologie radicale et la libération totale, humaine et animale ! ». Enfin, attendant leur heure, les transhumanistes se réjouissent de la fracture croissante avec la nature et de la perte de toute synchronisation avec les règles et les rythmes naturels pour mieux distiller leurs solutions technologiques, leurs « humains augmentés » à même de triompher d’un milieu naturel devenu hostile à la vie. En résumé, la planète du bien-être animal porte la panoplie des passions humaines cherchant une nouvelle formulation pour conquérir le pouvoir, soit pour mettre la société sous un seul dogme idéologique, soit pour trouver une issue à leur problème d’identité ou un palliatif à leur impossibilité à regarder la mort en face, comme une compagne naturelle et indissociable de la vie.

			La mort évacuée

			La mort cristallise l’attention des abolitionnistes et des protectionnistes. La cruauté des conditions d’élevage est un vrai problème, mais de toute façon, tout élevage mène à la mort donnée par l’être humain aux animaux qu’il consomme. Gamin, j’ai connu, en Bretagne, l’abattage à la ferme, dans la cour du boucher ou dans la remise où mon père tuait et préparait les volailles de notre basse-cour ou le fruit de ses chasses et pêches. Je saurai éternellement gré à mon père de ne pas m’avoir privé, au nom de mon jeune âge, de la cérémonie de mise à mort d’un animal. J’insiste sur le mot cérémonie car les officiants – fermier, boucher et son commis – opéraient avec solennité, dans un silence qui s’imposait à toute l’assistance. Silence enveloppant les ordres brefs du boucher, le bruit du merlin ou du pistolet, le cri tout aussi bref de l’animal. Le rituel précis pour chaque animal (on ne tue pas un porc comme on tue un lapin ou un poulet), le silence, soulignaient la gravité du moment et inscrivaient pour la vie dans nos consciences d’enfant que la mort est un geste grave, en rien anodin mais tout aussi nécessaire à l’entretien de la vie. Du moins quand on est omnivore. La mise à mort était intrinsèquement liée à la joie de l’arrivée de la viande dans nos assiettes, car ce n’était pas quotidien. Adulte, j’ai élevé, tué, dépecé et cuisiné – poulets, lapins, pintades, agneaux – pour nourrir la famille ou offrir à manger. Ainsi, je garde en moi de ne jamais oublier la provenance de ma nourriture, de ce que je dois quotidiennement à la nature.

			Aujourd’hui, la mort disparaît du paysage humain. Les personnes âgées n’ont plus leur place ni dans l’habitat, ni dans le mode de vie contemporains. Devenues inutiles à l’économie ou aux services familiaux, elles sont mises au rencart dans des mouroirs discrets, délégués à leur accompagnement jusqu’à la tombe. On ne veille plus les morts. Quant aux animaux, le circuit est plus court, abattoirs industriels et farines animales. Une telle évacuation sociale de la mort a des conséquences sur la pensée et le le comportement humains.

			Sociologue – mais aussi ancienne éleveuse de brebis et zootechnicienne –, Jocelyne Porcher souligne qu’aujourd’hui « très peu de gens, surtout en milieu urbain, assistent à la mort d’un animal, même d’une poule. Le poulet se vend mort, plumé, vidé, il n’y a même plus les abats. » Cette évacuation de la mort va jusqu’à la désincarnation : qui imagine encore un animal entier, vivant, en achetant au supermarché un pack de blancs de poulet ou un lot de cuisses ? « Cette aseptisation mène très logiquement à la viande in vitro. Les végans et les partisans de cette viande de culture se vantent du temps, qu’ils souhaitent proche, où il n’y aura plus d’animaux d’élevage. » La directrice de recherches à l’Institut national de la recherche agronomique (INRA), rappelle que « là où il n’y a pas de mort, il n’y a pas de vie : manger de la viande in vitro, c’est manger quelque chose où il n’y a pas de vie. C’est du vivant biologique, mais c’est du mort subjectif, anthropologique. La vie et la mort sont les deux faces d’une même pièce, disent les éleveurs auprès de qui j’enquête. Ce qui leur pose problème, c’est la souffrance animale, pas la mort. La mort est la condition de pérennité d’un système d’élevage : il faut des animaux qui arrivent, des animaux qui partent pour que l’éleveur gagne sa vie. C’est un système fini, comme tous les systèmes sur notre terre. Nous ne sommes pas immortels, les animaux non plus. Tant d’un point de vue alimentaire que de la pérennité économique de l’élevage, la mort est nécessaire, cela n’empêche pas de penser la vie au travail, la fin de vie des animaux, voire leur retraite. L’une n’exclut pas les autres. On ne peut pas évacuer la mort des rapports de travail avec des animaux, cela n’empêche pas de penser et de retarder cette mort. Beaucoup d’éleveurs voudraient allonger l’espérance de vie des animaux. Elle était plus longue avant l’industrialisation de l’agriculture et la zootechnie. »

			Aux racines du mal-être

			Si la zootechnie151 germe un peu avant la Révolution française, avec l’école d’Alfort, elle ne devient une discipline académique qu’avec la création de sa chaire au sein de l’Institut agronomique de Versailles, en 1848. Dès lors, explique Jocelyne Porcher, « les animaux deviennent, comme tout le reste du monde naturel, source de profit. Les zootechniciens disent : “Changement de décor, maintenant, ce qui compte, ce n’est pas que la vache soit belle, c’est combien elle peut produire et rapporter”. Le pillage de la nature et des animaux commence à cette époque, et les animaux vont payer un lourd tribut. La zootechnie va accoucher de la spécialisation des animaux : la vache laitière, la vache à viande, le poulet de chair, la poule pondeuse, la brebis lait, la brebis viande, etc. L’absence de pensée des relations entre humains et animaux est à la source de ce qui se passe aujourd’hui. Tout rapport de travail avec les animaux est perçu comme relevant de l’exploitation, que ce soit avec les animaux de ferme, les chevaux, les zoos, les cirques. Les productions animales résultent de la mainmise de l’industrie, du capitalisme sur la nature. » À ce stade de la réflexion, Jocelyne Porcher insiste sur la différence entre systèmes industriels de production animale et élevage à la ferme. Entre production animale et élevage. « Les végans et les partisans de la viande in vitro jouent sur les mots, parlent d’élevage industriel pour mieux condamner en bloc l’élevage. L’élevage n’a rien à voir avec les productions animales ! Ce n’est pas la même dynamique historique. L’élevage est une dynamique historique anthropologique, de coconstruction des humains et des animaux par la domestication, par la coévolution des espèces. On parle de dix mille ans d’histoire. Il y a une différence entre élever des animaux et les produire. Parler d’élevage industriel est un oxymore. Le problème n’est pas l’intensification en tant que telle de l’élevage, mais l’industrialisation de nos rapports de travail avec les animaux. Ce rapport industriel aux animaux est lié à la société industrielle, lié au capitalisme. Ce dernier a détruit l’élevage comme il a détruit d’autres artisanats. Sur le fond, l’élevage est un artisanat, un rapport de production entre humains et animaux qui repose sur des savoir-faire humains et animaux et sur le temps long des expériences accumulées. L’emploi des mots justes est d’autant plus important que cette différence entre élevage et productions animales est gommée par les libérateurs des animaux, qui professent que ces dernières ne sont que la suite des formes d’élevage qui les ont précédé. C’est ce que disent aussi les zootechniciens et les encyclopédies, comme s’il y avait une flèche du temps sur laquelle se succèdent logiquement le pastoralisme, l’élevage, les productions industrielles, chacun découlant de celui qui le précède. Or, non, il y a une rupture énorme avec le capitalisme. » Rupture économique, sociale, culturelle. C’est une rupture du même ordre, de la même importance, qui s’annonce avec la production de « viande cultivée ». Pour y résister, pour tracer un avenir à la relation d’élevage entre êtres humains et animaux domestiques, Jocelyne Porcher propose de « revenir sur tout le système industriel. Par exemple, en repartant sur des races bovines mixtes152, on remet en cause toute l’industrie laitière. Il faut en finir avec la pensée instrumentale à l’égard des animaux. » Il faudrait donc, à l’heure où l’innovation revêt les traits d’un sexage des poussins dans l’œuf, laisser poules et coqs maîtres de leur descendance153. Le progrès serait dans la confiance en l’animal pour peu que l’éleveur lui assure des conditions de vie optimales.

			Don et contre-don

			Jocelyne Porcher affirme que « travailler avec des animaux peut rendre les gens heureux ou malheureux selon les systèmes, et que ce n’est pas forcément une source de souffrance pour les animaux, bien au contraire, tout dépend des conditions de vie au travail. Comment les éleveurs travaillent, comment les animaux travaillent, que faire pour que tout se passe pour le mieux entre les êtres humains et les animaux de ferme ? Voilà les bonnes questions à se poser. Il faut sortir les animaux des rapports d’exploitation et de ce système économique, changer la société avec les animaux. Changer le travail plutôt que de détruire le travail. » À ses yeux, « les mobilisations pour le bien-être animal aboutissent à produire des normes, à agrandir les cages, à faire durer le système industriel ». Forte de son expérience d’éleveuse de brebis et de ses enquêtes de sociologue auprès de centaines d’éleveurs sur leur relation aux animaux, Jocelyne Porcher avance que « la relation aux animaux s’inscrit aussi dans des rapports de don comme les définissait Marcel Mauss154. Cela permet de comprendre les rapports de domestication et aussi de comprendre la fureur des végans : ils ont honte de ce que l’on fait aux animaux, sans comprendre que ce malaise vient du fait que nous avons rompu le cycle du don avec les animaux. Nous avons déchu de notre obligation. L’analyse vaut pour l’acte de donner la vie et donner la mort, il y a un sens, un début et une fin. J’élève des animaux, je les tue et je les mange ou je les donne à manger. Nous faisons ça depuis dix mille ans. C’est un cycle du don et du contre-don. L’industrie des productions animales n’a cessé de prendre aux animaux sans jamais rien leur rendre. Elle nous met légitimement en position de dette ou, si nous refusons de rendre à la hauteur de la dette, de déchéance. » 

			Pour en finir avec « l’abattoir qui inflige la mort et empêche tout rite », Jocelyne Porcher propose de (re)donner la mort à la ferme, grâce par exemple, à l’abattage mobile155. Un véhicule équipé (camion, remorque, caisson sur semi-remorque, aux normes d’hygiène en vigueur) vient à la ferme avec le personnel adéquat, étourdit et tue la bête choisie par l’éleveur. Quelques secondes suffisent pour faire entrer l’animal et le tuer. Pas de transport, pas de blessure, pas d’attente dans un couloir de la mort aux odeurs et cris anxiogènes. Pas le temps de stresser. L’éleveur accompagne son animal jusqu’au bout, il peut, comme il était coutume de le faire avant l’industrialisation, lui dire quelques mots d’adieu, réciter un poème, lui donner une dernière caresse, penser silencieusement à l’instant. Ritualiser, « donner du sens à ce qu’il est en train de faire, car il sait que ce n’est pas bien sur le fond, mais il le fait parce que cela a un sens et qu’il lui faut rappeler ce sens au moment où on tue l’animal. C’est ce que les humains ont toujours fait. » Le personnel de l’abattoir mobile y trouve aussi son compte : « C’est très net dans mes enquêtes : pour eux, un abattoir mobile, c’est carrément le rêve. Conduire un camion, aller tuer un animal sur place, discuter un peu avant avec le paysan, prendre le temps de bosser proprement, faire du bon boulot de A à Z, avoir l’intelligence de leur métier plutôt que de n’être que les auteurs d’un ou deux gestes à l’usine d’abattage. » Cette approche de l’élevage, de la naissance à la mort, permet la création de circuits courts où les bouchers locaux trouvent leur place, et les consommateurs, de la viande de qualité. À condition que les bouchers renouent avec le savoir nécessaire au choix d’une bête sur pied (est-ce enseigné dans leurs écoles ?).

			Jocelyne Porcher peut-elle imaginer un monde sans élevage ? « Non ! L’élevage est une matrice de nos relations aux animaux et tout le reste de notre rapport au monde en découle. Si, comme le veulent les végans et l’offensive économique de la viande in vitro, on supprime les animaux de ferme, ce sont tous les animaux domestiques dont la présence est remise en cause. Ce mouvement supposément pour les animaux vise en fait leur exclusion du lien social. » Mais vivre avec les animaux en liberté, sans les exploiter, sans les tuer… « On ne peut pas vivre avec les animaux sans travail, c’est ce qui nous relie aux animaux domestiques depuis dix mille ans. Si vous ôtez le travail, il n’y a plus rien qui nous rattache. D’une part, il n’y a plus le revenu qui permet de vivre avec les animaux, de les nourrir, de les soigner… D’autre part, les animaux sont des êtres actifs. On ne plante pas un cheval comme ça dans un pré, sinon il attend et il s’ennuie… Tout comme on ne décide pas au gré de son humeur d’animal humain d’élire certaines espèces – les chiens, les chats – citoyens membres de la communauté de vie avec les humains et d’en rayer d’autres qui vous embarrassent d’un trait de plume du style : « Désolé, il n’y aura plus de vache dans la communauté », comme le développent avec autant d’ignorance que de naïveté, Sue Donaldson et Will Kymlicka dans Zoopolis (2016 [2011]), une des bibles des libérateurs d’animaux. Les auteurs prétendent libérer les animaux de ferme, ne plus les inclure dans notre alimentation ni dans nos vies tout en continuant à vivre avec des chiens et des chats, rendus par ailleurs nécessairement végans. Cette scission entre animaux domestiques – les indésirables animaux de ferme et les désirables « de compagnie » – est une théorie inconsistante. D’une part, tous les animaux domestiques sont des animaux de compagnie car la domestication est un compagnonnage. D’autre part, ce qui construit nos relations avec les uns et les autres est le travail. Qu’il s’agisse de la vache produisant du lait ou du chien fournissant un service de « compagnie ». Ce qui fait tenir nos liens depuis dix mille ans, c’est le travail, la production d’un monde commun vivable et durable. C’est cela qui a été brisé par l’industrialisation de l’élevage et qu’il faut reconstruire. » 

			Dangereux bien-être

			Jocelyne Porcher a raison de souligner la relation entre la revendication d’un meilleur bien-être animal et la production de normes. Sa remarque me fait penser à l’économie du bien-être, théorisée156 au début du xxe siècle, revenue en état de grâce en Europe depuis les années 1980. C’est une version moderne de l’économie classique de marché, où l’on s’attache à définir les critères de bien-être des personnes en fonction de l’utilité (la leur, celle des biens qu’ils peuvent acheter), et par là même de leur réussite individuelle, dans laquelle on prend soin d’intégrer la santé et l’éducation. Il en découle des politiques publiques dont l’ambition se borne à la réalisation d’une somme de « bonheurs » individuels (ou estimés comme tels). De destin commun, de vision politique à long terme, il n’y en a point. Je pense à l’économie du bien-être car c’est l’outil et la grille d’analyse qu’utilise l’OCDE depuis des décennies pour relier agriculture et commerce international, pour détourner les politiques agricoles communes européennes de leur fonction première : servir les paysans et les consommateurs de l’Union. L’économie du bien-être est l’idéologie qui sous-tend et justifie la marche forcée vers les accords de libre-échange où les paysans du monde entier entrent en concurrence déloyale avec les multinationales de l’agroalimentaire. Cette approche produit des experts à foison et en tous genres. Experts en pouvoir d’achat, en marketing, en politique de relance, en libéralisation. Experts en statistiques. Experts en pédagogie des statistiques auprès des acteurs politiques. Experts par segment de discipline scientifique. Experts en communication de l’expertise. Beaucoup plus rarement experts de terrain. Cette armée des équations – où chaque chose est à sa place, où chacun est dans son rôle et où tout le monde consomme sans s’occuper du voisin – a infiltré les organes de gouvernance internationale, d’où elle s’efforce de dicter sa loi aux pays qui ne participent pas de leur vision du monde des affaires. En général, ces experts ont leurs homologues pour interlocuteurs. Ces gens-là sont interchangeables, passant des cosmétiques ou de l’agriculture aux cabinets ministériels ou aux banques. Experts en rien d’autre que l’art de réduire la demande sociale en chiffres, d’évacuer le collectif et le politique. Avec eux, chaque problème trouve une solution technique, ce qui évite de poser la question de la cause. L’idéologie du bien-être flirte de plus en plus souvent avec la tyrannie : chacun se doit d’être en pleine forme, de ne pas fumer, de ne pas manger gras, d’ingurgiter cinq fruits et légumes bourrés de pesticides par jour, de faire un jogging quotidien, de se muscler, d’avoir son coach pour gérer ses humeurs ou ouvrir ses chakras, d’être garni en tubes de compléments vitaminés. À coups d’espaces détente, de stages, de management, de déboires vus comme autant d’opportunités, de recrutement excluant les déviants du bien-être, de technologie épiant vos rythmes biologiques, les entreprises y mettent du leur dans l’injonction morale destinée à vous faire entrer dans les rangs du politiquement correct, les rangs des gens heureux et bien portants. Malheur au gros systématiquement faible, feignant, voire un peu cradingue ; au fumeur de mauvais augure ; à l’amateur d’apéros forcément alcolo ; au dandy iconoclaste un peu trop libertaire ; au poète et à son spleen communicatif. La société tiendrait donc tant à votre santé ? Non, rassurez-vous, tout le monde s’en fout (même s’il doit bien y avoir quelque part un calcul d’économie pour la Sécurité sociale, une balance du préventif/curatif) : le plus important, c’est d’être totalement en forme mentale et physique pour la compétition professionnelle, pour être le plus productif au boulot, le plus adaptable aussi, car avec la précarité…

			Je suis donc frappé par la simultanéité des deux courants, l’économie du bien-être et le bien-être animal. Une fois encore, l’interdépendance homme-animaux entraînerait ces derniers dans les pas sociaux-démocrates des premiers. Les cages seront plus grandes, on ne coupera plus le bec des poulettes et la queue des porcelets. Et les vaches seront heureuses, bien gardées et soignées par des robots. Le tout aux normes européennes. La technologie du bien-être va tout automatiser. Plus de turpitudes humaines, plus besoin d’humains dans la production animale industrielle, un vigile devant un mur d’écrans suffira au bonheur animal. Si, dans la campagne profonde, il reste des récalcitrants du genre polyculteur-éleveur en biodynamie, agroforesterie et races locales, les végans se chargeront de les achever par la loi. Terminé, les paysans il n’y en aura plus, pas rentables, râleurs, pour eux il fait toujours trop sec ou trop mouillé, jamais contents. En plus, ils mangent les animaux qu’ils élèvent. Des barbares des âges farouches. Fini, circulez, il n’y a plus de campagne à voir. En effet, une campagne sans paysans, c’est une grande banlieue, un réservoir de maisons de retraite ou un parc naturel où chacun vient goûter à son droit de humer l’air pur. Rien de plus.

			En France, l’économie du bien-être a marqué un sacré coup d’arrêt avec le mouvement protéiforme des Gilets jaunes. En Europe, elle est sous les coups de boutoir de la haine nationaliste. Une autre forme de la haine de soi. Parallèlement, le véganisme, la viande cultivée, les ersatz de viande à base de plantes pourraient aussi marquer l’arrêt du bien-être animal, version fermeture définitive des élevages.

			

			
				
					125. La Conférence des Nations unies sur l’environnement qui s’est tenue à Stockholm en Suède, du 5 au 16 juin 1972, a été la première rencontre internationale sur l’écologie. Elle a donné naissance au Programme des Nations unies pour l’environnement (PNUE) et instauré le principe de sommets mondiaux décennaux de l’ONU sur la santé de la planète, les Sommets de la Terre.

				

				
					126. L’Agenda 21 est un plan d’action pour le xxie siècle adopté par cent vingt chefs d’État lors du Sommet de la Terre à Rio de Janeiro en juin 1992.

				

				
					127. Le méthane (CH4) à une durée de vie de douze ans dans l’atmo­sphère tandis que le dioxyde de carbone (CO2) s’y installe pour un siècle. Le volume des émissions de CO2 pèse pour plus des trois quarts dans le réchauffement climatique. En moyenne, sur vingt-quatre heures, une vache éructe 500 litres de méthane et 1 050 litres de CO2.

				

				
					128. Agronome, enseignant-chercheur, successeur de René Dumont et de Marcel Mazoyer à la direction de la chaire d’agriculture comparée et de développement agricole d’AgroParistech. Auteur notamment de 50 idées reçues sur l’agriculture et l’alimentation (2014) et de L’agro­écologie peut nous sauver (2019).

				

				
					129. Frontiers in Sustainable Food Systems est une revue scientifique à comité de lecture par des pairs.

				

				
					130. <www.4p1000.org/fr>.
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			Chapitre 16

			Un contournement de la mort

			Face à l’ampleur de la rupture autant technique et culturelle que civilisationnelle et philosophique que va provoquer la production industrielle de viande in vitro, il m’a semblé indispensable d’aller en parler avec un philosophe. J’ai choisi Jean-Luc Guichet157 pour deux raisons. La première, c’est qu’il est un philosophe du lien homme-animal, ce qui est au cœur de notre sujet. La seconde, c’est qu’il est aussi un éminent spécialiste du xviiie, le siècle des Lumières où s’ancre la pensée technique, et notre sujet est un avatar de la logique technique.

			Quelles réflexions vous inspire la viande de synthèse, la viande issue de la culture de cellules souches ?

			Le constat du paradoxal. Il y a une plus-value éthique mise en avant parce que c’est une viande qui ne serait pas liée à la mort. C’est un contournement de la mort. Une viande produite en série par voie de synthèse qui apparemment libère l’appétence pour la viande de cette hypothèque morbide qui pèse sur elle. Cela met la viande au niveau d’un produit agricole standard, comme si on produisait du blé ou du maïs. La différence entre le vivant organique et le vivant végétal est effacée.

			Il y a une plus-value éthique, mais en même temps le soupçon d’une collusion avec le grand capital. Il est étrange que des végans, que l’on situe un peu du côté des marginaux, des zadistes, des anarcho-bucoliques, des embrasseurs d’arbres, puissent être soupçonnés d’un lien avec la grande industrie, avec la finance qui investit précisément dans le développement de la viande de synthèse. Un peu étrange de se revendiquer, d’un côté, d’une naturalité forte qui passe par et dans le régime alimentaire et, de l’autre côté, d’user d’un tel artifice pour se rapprocher de cette naturalité, car il n’y a rien de plus artificiel que la viande de synthèse.

			Par définition, la viande de synthèse est fabriquée en laboratoire. Ce qui est frappant, c’est une symétrie entre l’industrie de production de la viande actuelle où l’animal n’est plus que la pièce d’un processus de production caractérisé par l’automation, la standardisation, la segmentation et une production indéfinie de viande de synthèse. Les deux sont étrangement parallèles et inspirent spontanément le même dégoût, le même écœurement, que l’on éprouve face à une production qui perd sa valeur précisément parce qu’elle n’a plus de limites. On n’attribue pas de valeur à quelque chose que l’on peut toujours produire davantage, tandis que l’animal vivant a une valeur parce qu’il est le fruit non indéfiniment multipliable à la fois d’un développement organique autonome et du travail de l’éleveur. Il a un côté non remplaçable, à la différence de la viande de synthèse. L’animal a une singularité, chaque animal est un individu singulier qui a une certaine rareté en soi.

			Peut-on appeler « viande » de la chair qui ne vient pas d’un animal tué ?

			Cette viande de culture n’est pas un muscle qui a travaillé au sein d’un organisme. Elle n’a pas été liée à un organisme individuel, chargé d’émotions, qui a un rapport au monde, qui mastique des aliments, etc. C’est une viande informe qui n’a pas été structurée par la vie. C’est une matière organique dont on peut se demander si c’est quelque chose de vivant. Le lien entre la vie et la mort semble avoir été oublié, et pourtant, c’est ce qui fait que la vie est une vie. La vie est une vie parce qu’il y a la mort au bout. Là, nous sommes en présence d’une sorte de viande immortelle mais qui n’a jamais vécu. On refuse la mort, c’est la plus-value éthique de cette viande, mais est-elle vraiment une viande vivante ? C’est une création inquiétante et angoissante car elle ouvre sur un indéfini dont on ne peut pas prévoir les développements futurs. C’est extrêmement paradoxal, un peu apprenti sorcier, avec, d’un côté, une sorte de label éthique, sympathique, et, de l’autre côté, un volet monstrueux, indéfini, sans valeur, sans vie, et qui finalement nous poussera à consommer sans limites la viande parce qu’on l’aura dissociée de l’animal vivant.

			Une viande sans animal, n’est-ce pas aussi une rupture de civilisation ?

			Avec la viande de synthèse, nous n’aurons plus besoin d’éleveurs : ça veut dire une viande paradoxalement à la fois sans animal et sans homme. Cela marque la rupture de ce rapport essentiel, constitutif de notre civilisation, qui remonte au néolithique et qui s’est constitué par l’élevage. À l’aube des temps, l’élevage a profondément transformé l’homme et également transformé des animaux choisis en fonction de leur éthologie, pour le fait de vivre en troupeau, pour leur part de docilité, pour un système de relations dans des populations animales dans lesquelles l’homme peut trouver une place telle que les animaux vont se soumettre à lui. La domestication est un rapport d’exploitation qui utilise un profil éthologique de certaines espèces animales, pas toutes. Avec ces populations animales sauvages, l’homme a pu construire le rapport d’élevage et cela, avec la révolution néolithique, a profondément transformé l’homme. Au lieu d’être nomade, chasseur-cueilleur, il s’est attaché à un sol par l’agriculture et l’élevage. C’est l’enclenchement d’une forme de civilisation qui est toujours la nôtre.

			D’autre part, la responsabilité humaine en a été accrue puisqu’il a accepté de prendre en charge un autre, l’animal. Le rapport de soi vis-à-vis des animaux d’élevage est devenu primordial pour la survie de l’homme. Il a développé un souci de l’Autre. Un Autre tout à fait autre. Pas un autre homme, mais un animal, donc un coefficient d’altérité particulièrement fort qui participe d’une conception de l’homme comme être ouvert se constituant par le rapport à un autre.

			Peut-on dire que les animaux domestiqués ont, pour une part, accepté la domestication, pour une part, qu’ils s’y retrouvent ?

			C’est l’idée d’un contrat domestique. Ce n’est pas un contrat explicite, car l’animal n’en n’est pas conscient, mais il y a une sorte de pacte qui prend place : « Je t’exploite, je te mettrai à mort, mais d’ici là tu échappes à la précarité de l’existence naturelle, tu as une garantie de sécurité qui fait que tu peux mener une vie paisible. » Une sorte de contrat naturel qui encadre un rapport d’exploitation en lui donnant une certaine base éthique. C’est néanmoins discutable lorsqu’il ne laisse pas la possibilité d’une vie paisible au veau et à l’agneau que l’on met à mort prématurément.

			L’acceptation d’une base éthique avec les animaux d’élevage passe par leur respect en tant qu’individus et non pas comme population. Cette éthique animale de l’éleveur ne peut reposer que sur ce contrat domestique qui suppose un rapport de soin individualisé entre l’éleveur comme personne humaine et l’animal comme individu. Un rapport de protection. Cela suppose de laisser vivre l’animal un certain temps. Ce contrat domestique est complètement rompu avec l’élevage industriel.

			Quel regard portez-vous sur la théorie antispéciste qui sous-tend l’argumentaire végan et leur relation aux autres êtres vivants ?

			Leur argument théorique fondamental est qu’il y aurait un égoïsme d’espèce qui nous aveuglerait – de façon inconsciente mais avec quand même une bonne dose de mauvaise foi – et nous pousserait à systématiquement respecter l’être humain même s’il ne présente pas les qualités qui normalement définissent l’humain, c’est-à-dire la conscience, le langage, etc. Les antispécistes avancent l’exemple des « cas marginaux », c’est-à-dire le fait que l’on continue à donner une valeur humaine, et leurs droits, à des individus qui ne présentent plus toutes les qualités humaines, ou en tout cas ne les actualisent pas : les débiles mentaux profonds, les vieillards séniles et les bébés. L’affaire emblématique est celle dite du « bébé Fae », en 1984, aux États-Unis. Cette petite fille naît avec une malformation cardiaque qui la condamne, un chirurgien lui greffe un cœur de babouin. Le bébé survit presque trois semaines et décède. Tom Regan, un théoricien antispéciste, écrit un article contestant la légitimité éthique d’avoir sacrifié un animal, qui avait des qualités psychiques et comportementales supérieures, pour un autre être vivant, le bébé, qui avait des qualités moindres. Fort de cet exemple, les antispécistes revendiquent l’extension du droit aux « animaux non humains ».

			Pour répondre aux antispécistes, nous incluons les cas marginaux dans l’humanité, d’abord parce qu’il y a des rapports de filiation. Ces cas marginaux sont liés à d’autres êtres humains, la parentèle, ou bien ils sont pupilles de l’État. Ensuite, il y a une solidarité objective qui se constitue entre d’homme à homme parce que l’humanité n’est pas simplement une population d’individus et qu’elle trouve son unité dans une certaine idée de l’humain au-delà de la condition empirique des hommes particuliers. Les hommes, quand ils se reconnaissent mutuellement comme hommes, considèrent spontanément que la malchance qui peut frapper certains n’autorise pas à aggraver leur condition en les excluant de l’humanité.

			Je suis dans une ligne darwinienne. Je pense qu’il y a une certaine différence entre l’homme et les animaux même si elle est simplement liée à l’histoire du vivant. L’homme est un animal transformé et cette transformation au départ quantitative est devenue qualitative. Nous pouvons retrouver à peu près toutes les qualités que l’on a crues longtemps spécifiques aux humains dans les espèces animales : la conscience, le langage mais sans grammaire, la culture, la technique, etc.

			De prime abord, l’être humain n’aurait plus de différence avec l’animal. Mais il ne faut pas oublier quelque chose de très important : nous retrouvons l’un de ces caractères ou quelques-uns de ces caractères dans chaque espèce animale, mais on ne les retrouve jamais ensemble. Il n’y a que l’homme qui soit à la fois conscient, avec un langage articulé, avec une technique très élaborée, avec un type de socialité qui implique le politique. Caractères en outre fixés par une continuité que l’on ne trouve pas chez les animaux. Cette émergence qualitative fait la différence avec l’animal. En plus, l’homme est le seul être vivant avec un questionnement métaphysique, une inquiétude sur un ordre supérieur du monde, un arrière-monde, un ordre symbolique du monde, des entités, des sortes de divinités, un au-delà de la mort… Toutes ces questions sont propres à la réflexion humaine.

			Nous ne sommes pas des individus seulement définissables par la sensibilité, même si je pense que tout s’enracine d’abord en elle. La notion d’espèce – bien que l’on parle maintenant de populations animales plus que d’espèces – a une certaine validité. Martha Nussbaum, philosophe américaine partisane d’une prise en considération extrêmement poussée des animaux, le fait sur une base spéciste et aristotélicienne, c’est-à-dire en considérant la finalité. La finalité d’une poule n’est pas de lire des livres de philosophie. La finalité d’un être humain est de pouvoir accéder à la culture livresque et à la culture en général. Pour Martha Nussbaum, la prise en considération de l’espèce est fondamentale pour définir les droits sur la base d’un examen concret des situations, des communautés, des espèces.

			Peut-on accorder des droits aux animaux ?

			C’est l’optique de théoriciens des droits comme Tom Regan. Tout dépend de ce que l’on veut dire par droit : droits faibles ou droits forts ?

			Tout le monde peut reconnaître le droit à vivre, c’est un droit faible.

			Spinoza trouve tout à fait normal que les gros poissons mangent les petits. Il part du fait que chacun a un droit naturel à vivre, mais ça n’empêche pas de pouvoir se faire dévorer par un autre poisson, qui a aussi le droit à vivre et qui n’a pas d’autre choix, car c’est un carnivore, que de manger le petit poisson. Il y a un entrechoquement des droits. Il n’y a pas de droit supérieur qui tranche la situation, sauf si on est en société. Un droit fort est un droit accepté et garanti par une collectivité. Pour Spinoza, le droit fort, positif, vient fortifier le droit naturel et le garantir pour ceux qui sont capables d’entrer dans ce droit positif, c’est-à-dire les humains. Le droit naturel repose sur le fait individuel, chacun va manifester son droit, qui n’est qu’un désir, de vivre, de faire tout ce dont il a besoin pour continuer à vivre. Le droit fort est un droit qui a la force avec lui de toute une communauté, c’est le droit positif.

			Peut-on accorder des droits aux animaux qui soient l’équivalent des droits que l’on reconnaît aux humains comme membres de la communauté humaine ? Dans l’Encyclopédie, à l’article « Droit naturel », Diderot donne une conception performative du droit : le droit positif est lié à la capacité de déclaration, et donc de réclamation, de ses droits. Par conséquent, selon lui, si les animaux avaient un langage suffisamment développé pour pouvoir entrer en assemblée, délibérer et réclamer leurs droits, alors cette assemblée tout entière devrait les leur accorder. Mais attendu qu’ils n’ont pas cette capacité, il n’y a aucune raison pour le leur accorder. Cette logique du droit positif est liée à la décision de la communauté humaine. Ce droit fort suppose une réciprocité du droit, c’est-à-dire de la liberté garantie et de l’obligation de respecter ce droit chez autrui. Les droits forts s’accompagnent de devoirs.

			Si, comme le réclament les animalistes, le droit non seulement protège le gorille (ce qui est précisément le cas actuellement car on peut être source d’obligations sans être sujet de droit pour autant) mais en fait un sujet de droit et que ce dernier soit défendu ou témoin dans un procès, peut-on concevoir de le condamner s’il outrepasse son droit et qu’il prenne le juge pour le croquer ? On voit bien la difficulté de mise en œuvre d’un droit animal au sens fort. Les animalistes rétorquent qu’à l’instar des « cas marginaux » il peut y avoir délégation des droits juridiques du gorille… à une association animaliste. Ils omettent, en bonne mauvaise foi juridique, que la subordination et la représentation nécessaire des droits des enfants mineurs, des handicapés profonds, des malades d’Alzheimer, au nom de conditions de dépendance, supposent au préalable une déchéance sur le plan juridique. C’est-à-dire un affaiblissement de la capacité à représenter soi-même ses propres droits par rapport à un statut dit normal. L’homme adulte qui n’a pas de maladie spéciale peut revendiquer lui-même ses droits. Un gorille adulte en pleine possession de ses moyens n’en a pas la capacité et il n’entre donc pas dans une situation de déchéance. Un enfant mineur deviendra majeur, un malade d’Alzheimer a été un adulte en possession de ses capacités, il y a un état de déchéance qui justifie un autre régime juridique alors que ce n’est pas le cas pour l’animal.

			Il n’en demeure pas moins que les animaux comme être sensibles ne peuvent éthiquement et juridiquement être réduits à des choses indifférentes et qu’ils sont sources d’obligations et d’interdictions en tant que nous pouvons nous y identifier par notre propre sensibilité. C’est, avant Bentham auquel on attribue souvent cette mise en avant de la sensibilité, ce que rappelle clairement Rousseau en déclarant en 1755, dans la préface du Discours sur l’origine et les fondements de l’inégalité parmi les hommes, que la sensibilité est une « qualité qui étant commune à la bête et à l’homme,  doit au moins donner à l’une le droit de n’être point maltraitée inutilement par l’autre ». C’est ce qu’il appelle la pitié et qui anticipe assez sur ce que nous entendons aujourd’hui par empathie.

			L’autre argument avancé par les animalistes est la sentience, longuement plaidée par Peter Singer…

			La sentience, terme d’origine anglaise, est une notion ambitieuse qui englobe la sensibilité avec la conscience, une certaine capacité d’anticipation et de faire des choix. Elle a été en effet particulièrement développée par Peter Singer, avec lequel nous entrons dans un autre univers théorique, celui de l’utilitarisme, dont la logique est discutable. Peter Singer, c’est souvent passé sous silence, n’est pas complètement contre la mise à mort de l’animal, pourvu, dit-il, que ça serve la collectivité de façon indiscutable. Pourvu qu’il y ait un avantage collectif, une augmentation du bien-être collectif, pensé comme la somme des bonheurs des « êtres sensibles ». Pour les utilitaristes, tous les êtres sensibles doivent être pris en considération, sans frontières d’espèce. S’il y a un avantage collectif alors ça peut justifier le sacrifice d’une partie de la collectivité, d’un individu. Il n’est plus question de droits comme avec Tom Regan. Le droit, c’est absolu : on ne revient pas sur un droit. Avec la sentience, chez Peter Singer, nous avons affaire à un calcul des utilités. Même si l’émotion, le plaisir, le bonheur (le bonheur, c’est le plaisir pour les utilitaristes) se ressent au niveau individuel, l’utilitarisme est un raisonnement sur la collectivité. Le plus grand nombre des êtres sensibles va-t-il tirer profit de telle action ? Elle peut impliquer la mort d’un animal mais il faut que la mort soit insensible, instantanée, sans pouvoir être anticipée par la victime. Difficile à mettre en œuvre. Comme les animaux n’ont pas une capacité d’anticipation développée, on peut admettre la mise à mort de l’animal, par exemple pour une expérimentation scientifique indispensable pour arrêter une épidémie qui est en puissance une somme élevée de malheurs. La démarche peut aller jusqu’à l’expérimentation sur des humains classés « cas marginaux ».

			Peter Singer parle d’égalité de considération pour abolir les différences entre les animaux non humains et les animaux humains…

			Peter Singer développe un utilitarisme des préférences. C’est individualiste : à chacun de déterminer ses préférences. On ne définit pas les mêmes formules de bonheur pour tout le monde. C’est un utilitarisme du plaisir. En cela, Peter Singer rompt avec Jeremy Bentham, le père de l’utilitarisme anglais au xviiie siècle. L’égalité de considération ne veut pas dire l’égalité finale. Il faut mettre à égalité au départ, sans préjugés, sans stéréotypes d’espèce, considérer de façon égale tous les individus, humains et non humains. Cela ne veut pas dire qu’on aboutisse à une égalité de traitement. Par exemple, les utilitaristes diront des cas marginaux qu’ils ont une sensibilité élémentaire, qu’ils n’ont pas de capacité d’anticipation de l’avenir ou de capacité de rétention du passé, qu’ils n’ont pas développé cette autobiographie individuelle qui permet de constituer véritablement une personne ; en conséquence, ils peuvent être traités de façon différente.

			Dans le monde idyllique des végans, que devient le sauvage ?

			Je me demande bien s’il est respecté comme tel. Chez les végans, il y a une part d’anthropomorphisme et une idéalisation de la nature. Or la nature n’est pas un paradis. Sans pour autant adhérer à une conception idéologique de la nature résumée à la lutte de tous contre tous, comme on la rencontrait en Grande-Bretagne à la fin du xixe siècle, la nature abrite des rapports de force, des rapports de prédation mêlés à des mécanismes de solidarité entre les individus, des systèmes de solidarité très forts et une interdépendance globale. Les végans idéalisent la nature en projetant sur l’animal la culpabilisation des dégâts que la société a faits à la nature. Au passage, ils oublient le sauvage en tant que tel.

			Le sauvage a une altérité forte qu’il est précieux de maintenir. L’altérité du sauvage lui vient de la forêt, de l’autre côté du rideau éclairé de la civilisation. La profondeur obscure de la forêt, c’est ça le sauvage. Ce rapport à l’Autre dans son altérité opaque à ma compréhension est absorbé par le mouvement végan et le mouvement zadiste qui veulent réduire le monde à leur idée. Les deux ont la même logique. Cette cause animale est la cristallisation d’une contestation globale, politique d’une forme de société libérale. Derrière la cause animale, il y a une solidarité de cette cause avec un horizon beaucoup plus vaste qui est celui de la critique d’une société fondée sur la domination. Domination sur l’animal, domination sur la femme, domination sur le pauvre. Logique de domination globalement refusée, dont la domination sur l’animal est un symbole. Je trouve donc un peu étrange que derrière cette cause, il y ait une sorte de collusion avec la high-tech et le capitalisme financier. Cependant, il faut aussi nuancer : certaines ZAD ont bien pour objet de préserver des espaces de nature sauvage menacés par des promoteurs ou autres bétonneurs. Je parle seulement de tendances globales, mais il peut y avoir aussi d’autres tendances qui les corrigent.

			Le rapport végan au monde sauvage est aussi une vision figée de l’histoire. Darwin explique bien l’existence d’une dynamique dans le chaos organisé et général de la Nature…

			Oui, il y a une sacralisation d’un état figé de la nature.

			C’est une forme de négation de la dynamique de la vie…

			C’est pour ça que l’éthique environnementale s’oppose à l’éthique animale. Les éthiques animales sont fondées sur le respect de l’animal comme individu, ce qui peut conduire à des absurdités comme une police de la nature où il faudrait empêcher le lion de sauter sur la gazelle et lui proposer un menu végétarien. Les éthiques environnementales raisonnent sur la base des populations et de leur rôle dans les écosystèmes. Ce qui importe, ce n’est pas que tel bison soit sauvé, c’est qu’il reste des bisons, ce qui permet d’entretenir la prairie. Une population est dans un écosystème qui peut évoluer. Il n’y a pas une sacralisation des espèces, mais une vision plus dynamique et aussi plus informée scientifiquement.

			Je penche plus du côté de l’éthique environnementale, sauf pour l’animal d’élevage car c’est totalement différent, c’est un animal individualisé et pris en charge par l’homme. Dans ce cas, le régime éthique est différent, c’est celui du contrat domestique.

			Le sauvage, au final, c’est ce qui demeure impensable.

			Oui, mais l’homme contemporain a une vision schizophrène de l’animalité. Il a trois représentations de l’animal. La première est celle de l’animal de consommation, qu’il retrouve dans l’assiette sans savoir comment il y est arrivé, sous une forme où n’est plus perceptible son origine dans un animal vivant. La seconde représentation est celle de l’animal de compagnie, hyper anthropomorphisé, hyper idéalisé, mis au rang d’une personne. La troisième est celle de l’animal sauvage, lui aussi idéalisé, anthropomorphisé, c’est visible dans le succès des films où les animaux sont les personnages centraux, comme L’Ours, de Jean-Jacques Annaud (1988) ou Le Renard et l’enfant de Luc Jacquet (2007), quoique moins dans ce dernier cas. L’animal y reste apparemment sauvage mais est suffisamment anthropomorphisé pour que le spectateur s’y identifie. Or, il n’y a pas d’articulation entre ces trois représentations de l’animalité.

			Autrefois, la figure de l’animal de ferme contribuait à une vision plus synthétique de l’animal. L’animal de ferme garde un côté un peu sauvage : le poulet dans la basse-cour, le canard, le cochon, ne se laissent pas attraper facilement. Ils font partie de la maisonnée mais sont en même temps en marge. Ils ne sont pas animaux de compagnie, ils n’entrent pas dans la maison. Ils vivent leur vie, dont on voit tous les jours le cours et qui se termine par leur mort. La mort n’est pas donnée dans un espace privé comme l’abattoir moderne, mais dans la cour de la ferme ou en pleine rue. Il y a une imbrication de la présence animale avec la présence humaine même au cœur des villes jusqu’au début du xxe siècle. Date qui marque le retranchement des abattoirs hors des villes ou dans des espaces clos.

			Après la Seconde Guerre mondiale, le démarrage de l’élevage industriel va séparer l’espace de l’animal domestique et l’espace humain, l’animal de compagnie étant une sorte d’îlot de survivance, de résistance, par lequel on continue à cultiver un rapport à l’animal, mais privé de vision globale de l’animalité. Cela explique qu’ensuite, on ne puisse plus supporter le sort fait aux animaux d’élevage et aux animaux sauvages car on projette notre intimité avec l’animal de compagnie sur tous les autres animaux. Preuve d’une incapacité à articuler les différentes dimensions de l’animal. Avec néanmoins, en arrière-fond, une aggravation objective de la condition de vie des animaux dans la production industrielle, devenue éthiquement inacceptable.

			À la ferme, au débardage, à la mine, dans les transports, le rapport de l’homme à l’animal a longtemps été médié par un rapport de travail. Nous sommes passés de « l’animal compagnon » au « compagnon animal ». Cela exigeait une habituation à la voix et aux gestes de l’homme, au rapport au chien, etc. Il existait un savoir-faire du rapport à l’animal. Comme nous savons conduire une voiture, nous savions conduire un troupeau, monter à cheval, conduire les bœufs, les mules. Ce savoir-faire a disparu, y compris dans les campagnes. Aujourd’hui, par exemple, dans les élevages industriels, il y a beaucoup de problèmes de comportement des porcs que l’on ne sait plus gérer. Les employés ne sont pas formés. Le rapport à l’animal a été déqualifié. Il n’est plus un rapport de solidarité dans une œuvre commune de travail, c’est un rapport de face-à-face ou de côte à côte complètement informel. Un rapport de côte à côte pouvant devenir un rapport de face-à-face, tels ces exemples qui se multiplient où, dans une famille, le chien prend le pouvoir et dicte sa loi, comme de s’arroger le canapé et de mordre quiconque voudra s’y asseoir. Preuve d’une vision humaine du monde niant les rapports de force alors que ceux-ci sont pourtant une composante du réel que l’on ne peut totalement évacuer, même s’il faut les articuler autant que possible à des rapports de valeur et de sens.

			À la ferme, les animaux étant dans le cercle des relations de travail, cela limitait l’intimité et c’était moins difficile les tuer. Je trouve que les végans ont un vrai problème avec la mort. Jeunes et de culture urbaine pour la plupart d’entre eux, la mort n’a plus la place centrale qu’elle occupait chez les ruraux il y a encore cinquante ans quand on veillait les défunts, gardait trois générations sous le même toit, tuait le cochon à la ferme et où nombre de foyers avaient poulailler et clapier. La disparition de la mort de notre vie quotidienne la fait paradoxalement émerger en un creux structurant le véganisme et le transhumanisme. Ces mouvements semblent vouloir exorciser la mort, les uns en supprimant l’élevage, voire en éliminant les carnivores, les autres en travaillant sur la longévité, sur l’homme augmenté, etc. Les uns et les autres conjuguant souvent leurs efforts. Je relie cette remarque à ce que vous disiez de la singularité de l’espèce humaine. Avec les xénogreffes, un cœur de singe, un foie de porc, avec tout ce que l’on cherche à implanter d’électronique, de nanotechnologies dans le corps et aussi d’organes et de membres artificiels, ne risque-t-on pas un jour de modifier irrémédiablement l’ordre naturel des espèces ? Voire de risquer (ou de désirer) une spéciation humaine ?

			En effet, nous risquons un brouillage des frontières inter-espèces, avec un brouillage des formes que l’on retrouve déjà dans l’art. Depuis une vingtaine d’années, la bande dessinée a adopté les personnages à tête d’animal. Nous vivons déjà, en représentation, un relâchement des frontières d’espèces. Dans Le Rêve de d’Alembert (1769), Diderot parle de chèvre-pied. Chez lui, la chimère n’est pas technologique comme aujourd’hui, avec des puces dans le cerveau pour avoir l’encyclopédie entre les neurones. Non, Diderot imagine de nouvelles espèces issues de l’hybridation et dont les performances sont améliorées par l’intégration d’organes animaux dans le corps humain, comme ces hommes à pattes de chèvre pour être plus véloces et plus puissants que les hommes ordinaires. Ces hybridations ne sont pas toujours forcément négatives car elles se fondent sur une part d’animalité constitutive en nous et qu’il ne faut surtout pas nier, mais il importe de conserver une identité humaine globale et de ne pas s’amuser à des jeux trop dangereux.

			En fait, le refoulement de la mort dans nos sociétés nous entraîne dans une logique où nous ne considérons plus l’homme comme une forme dont toutes les pièces sont solidaires, mais où l’être humain se joue en kit. On peut y implanter des éléments technologiques, des organes animaux, des éléments de l’éther électronique, puisque ça peut être une connexion entre les cerveaux, comme des ordinateurs dans un réseau internet. Certains avancent même l’idée d’une existence humaine sous la seule forme électronique. Une pure conscience qui se baladerait sur les réseaux numériques.

			Un tel désir de décorporation ne trahit-il pas une haine du corps ? Je la rapprocherais du dégoût de beaucoup de mes interlocuteurs lors de cette enquête, quand j’évoquais l’élevage et qu’ils me répondaient par une remarque grimaçante sur les déjections animales que les ersatz de viande ôteraient de leur vue…

			Nous sommes ce que nous sommes, tout le monde ne l’accepte pas. Contrairement à l’idée matérialiste qu’ils se font d’eux-mêmes, il y a un côté idéaliste chez beaucoup de théoriciens végans et transhumanistes. Pour nous, la matière, c’est le corps. Penser que l’intelligence artificielle pourrait produire par elle-même des émotions sans lien à un corps, c’est tout simplement une bêtise. Nous avons des émotions, une intelligence intuitive, grâce à ce que Descartes appelait l’union de l’âme et du corps.

			Le lien au corps est fondamental car il sous-entend la naissance, la croissance, l’appropriation du monde à travers une expérience sensible, des essais-erreurs, qui participent de la construction d’une intelligence naturelle, organique. Pour obtenir le même résultat, une intelligence artificielle devrait s’unir à un corps – théoriquement, pourquoi pas ? – et non pas concevoir de manière idéaliste une intelligence séparée, planant au-dessus des eaux sans jamais rejoindre l’intelligence naturelle.

			La peur de la mort, c’est aussi une peur de la vie. Ce contournement du rapport à la mort, ce choix de la non-mort, c’est aussi le choix de la non-vie, les deux vont ensemble. Le rapport des végans à l’animal et à la viande de synthèse me semble relever d’une projection de leur propre hantise de la mort.
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			Chapitre 17

			Les deux visages d’une même barbarie

			Arrivé presque au terme de cette enquête, de retour en France, je parcours mes carnets de notes et le dossier numérique « UE-France » où je glisse, depuis un an, au fur et à mesure qu’elles passent, les informations y afférant et les remarques qu’elles m’inspirent.

			N’oublions pas que toute cette affaire d’ersatz de viande s’enracine sur le Vieux Continent. Au xixe siècle, avec le mouvement pour le bien-être animal en Grande-Bretagne et le végétarisme libertaire en France. Au xxe en Grande-Bretagne, avec la naissance du véganisme en 1944, avec le mouvement animaliste et ses milices dans les années 1960-1980. Avec la recherche scientifique sur la culture cellulaire qui débute en France (Alexis Carrel, 1912), puis qui fait son nid aux Pays-Bas avec Willem van Eelen (1950), et le triomphe de la viande in vitro de Mark Post (2013) qui donne véritablement le signal d’une ruée mondiale vers la viande artificielle.

			Il a fallu que ces idées traversent l’Atlantique pour croître et s’épanouir. À cela quatre raisons.

			D’abord, le terreau d’un pays, les États-Unis, dont la culture agronomique et gastronomique repose sur la quantité, la praticité fondée sur la culture technique (confondue avec l’efficacité) et la maximisation des profits : un modèle en crise conceptuelle, écologique et sanitaire, donc une société civile en quête de solutions.

			Ensuite, la particularité californienne d’abriter une concentration d’entreprises, d’universités, de centres de recherches, de think tanks, d’incubateurs d’entreprises, focalisés sur le numérique, la dématérialisation, l’intelligence artificielle et les biotechnologies : un tropisme qui oriente toute recherche de solution dans quelque domaine que ce soit vers une technologisation toujours plus poussée.

			En complément logique, une culture économique et financière basée sur la prise de risque d’entrepreneurs individuels, soutenue par le capital-risque et récompensée par les augmentations de capital ou le rachat par une grande entreprise : les start-up conçues comme une externalisation des laboratoires des multinationales.

			Enfin, l’alerte climatique et écologique qui ajoute à la crise du modèle alimentaire, l’abandon de tout espoir d’un retour en arrière : le climat va irrémédiablement changer, et avec lui tous les écosystèmes, ce qui va affecter nos modes de vie. Un fait qui relie au village planétaire et permet d’exporter mondialement des solutions californiennes.

			Guerre économique

			Voilà donc des idées – les diètes végétarienne et végétalienne, les ersatz de viande, les droits animaux – restées en Europe confinées dans le petit cercle de leurs adeptes pendant un demi-siècle, qui reviennent aujourd’hui sur leurs terres d’origine, plus virulentes, plus organisées, et puissamment financées car portées par une dynamique économique. Les quinze entreprises de substituts à la viande créées en Europe ne relèvent donc pas de l’anecdote. Ce sont les têtes de pont d’une offensive économique. Un mouvement qui va chercher sa rentabilité. Avec l’agitation des extrémistes animalistes, ce mouvement bénéficie d’une préparation de l’opinion publique à l’arrivée de la viande cultivée et des autres substituts à base de plantes.

			Il ne s’agit pas de défendre ici l’indéfendable traitement des animaux dans la chaîne de production industrielle de la viande, ni d’entonner un couplet paranoïaque sur un complot maléfique contre la viande décidé en un lieu secret Outre-Atlantique. C’est beaucoup plus simple. L’offensive est bel et bien là, simplement portée par le marché, c’est-à-dire l’appât du gain. Aubaine de moyens pour une association, opportunité de créer un nouveau produit pour une start-up, possibilité d’un nouveau marché pour une entreprise. Il faut rappeler que le gâteau à se partager est énorme et aiguise les appétits. Le marché mondial de la viande est estimé à 1 400 milliards de dollars. Sur les dix ans à venir, les analystes estiment que le marché de la viande végane vaudra 10 % de ce marché, soit 140 milliards (Gully, 2019). Combien vaudra le marché des omnivores attirés par une « viande éthique » même si elle n’est pas une viande au sens strict ? Nul ne le sait, d’autant que le premier steak n’est pas encore sur le marché.

			J’ai parlé d’offensive, comme des généraux parlent d’une guerre, mais l’économie libérale n’en est-elle pas une avec ses conflits localisés ou généralisés, de basse ou haute intensité, asymétriques ou à armes boursières égales ? En filant la métaphore, la guerre se prépare en utilisant les atouts du champ de bataille.

			En Europe, ces atouts sont les réseaux végétariens, les associations animalistes. Après 2013, on voit ces associations reprendre du poil de la bête, c’est de circonstance, avec des moyens financiers fournis par les réseaux décrits précédemment (chapitres 7 et 8) dont les subventions sont dédiées à des objets précis (cages à poules, agitation dans les universités, développement de la propagande, lobbying politique, etc.). Le pilonnage d’images d’abattoirs répandant l’effroi, les agressions de boucheries, la complaisance sanguinolente des happenings, la logorrhée jouant de l’anthropomorphisme pour implanter de mauvaises solutions sur le terrain d’une juste émotion, sont autant de fractures et de raccourcis intellectuels visant à dégoûter les gens de manger de la viande. Peur, dégoût, culpabilisation et solution unique, ce sont les règles classiques de la terreur idéologique.

			Parallèlement et sur un autre plan, ces mouvements font du lobbying politique : site de discrimination des élus en fonction de leur investissement pour « la cause animale », histoire de capitaliser sur l’émoi de leurs électeurs. Lutte au corps-à-corps dans les allées des Parlements pour influencer les lois nationales et les règles européennes. Une stratégie en deux temps : d’abord obtenir des avancées sur le droit des animaux, puis obtenir les mises sur le marché des différents substituts à la viande.

			Le second cercle de cette bataille d’influence se joue avec les intellectuels et les médias. Les coups d’éclat des activistes font naître et gonfler une bulle médiatique qui a pour vocation d’attirer autant celles et ceux qui ont quelque chose à dire que celles et ceux qui bondissent raconter n’importe quoi dans la lucarne ou sur un blog, comme des lucioles vers la lumière, pourvu qu’ils y gagnent leur quart d’heure d’éternité. Ceux qui ne représentent pas grand-chose, voire qu’eux-mêmes, y prennent autant de place que ceux qui représentent ou portent une parole collective. L’histoire y gagne des chapelets de sornettes. Cette bulle continue de se dilater sous l’intense activité des militants végans sur l’internet (sites, blogs, journaux en ligne, réseaux sociaux). On s’y émeut, on s’y invective, on s’y bauge dans la sensiblerie et l’anthropomorphisme. Le hold-up sur les esprits est en route au rythme d’une urgence médiatique qui ne laisse aucun espace à la réflexion de fond.

			Bénéficiant de l’effet de surprise, de la justesse de ce qu’il y a à dénoncer et de la médiocrité de leurs adversaires, les assaillants gagnent la première bataille de l’opinion publique.

			La seconde bataille, déjà enclenché, est celle de l’acceptation juridique des ersatz de viande. Là, gardons l’allégorie guerrière pour retrouver un pré-positionnement sur le terrain à conquérir, à savoir une phalange de laboratoires et sociétés implantés en Europe et émargeant au budget européen.

			Accaparer l’argent public

			La tâche est difficile, d’identifier les canaux par où peut s’exercer la prodigalité européenne à l’égard des entreprises de substituts à la viande. Ce qui est sûr, c’est que le soutien européen à la viande de culture et aux ersatz à base de protéines végétales ne passe pas par le budget de la politique agricole commune. Il passe par Horizon 2020158, programme européen pour la recherche et le développement, doté de 80 milliards d’euros de fonds sur sept ans (2014-2020). Sous la coupe d’Horizon 2020, de nombreux programmes où l’on croise des acteurs des alternatives à la viande. Le programme Smart Protein où, sous l’égide de la School of Food and Nutritional Sciences de l’University College de Cork (Irlande), on retrouve les idéologues végans de ProVeg International et du Good Food Institute (GFI) se partageant 8,2 millions d’euros avec Barilla, AB InBev, Thai Union, Fraunhofer et l’Université de Copenhague. Le projet FoodSHIFT2030 (7,5 millions d’euros), les programmes de l’European Institute of Innovation & Technology (EIT), dont ceux de l’EIT Food. On y soutient (100 000 €) Nova Meat, une start-up espagnole d’impression 3D de substituts à base de protéines de plantes. EIT Food finance aussi la mise au point d’une plate-forme d’extrusion pour les ersatz de viande avec notamment Nestlé, Roquette, Givaudan, Buhler, Döhler, l’université d’Helsinki. EIT Food soutient la start-up israélienne de viande cultivée Aleph Farms. Un concours de EIT Food a récompensé, en 2019, un programme de recherche portugais sur la culture de cellules souches de poisson (100 000 €). En fouinant, on trouve, toujours sous l’ombrelle d’Horizon 2020, sans précision de contenu mais avec des titres qui laissent deviner l’objet du magot, des programmes comme ICT-AgriFood (5 000 000 €), Susfans (5 000 000 €), NextGenProtein (8 000 000 €) et Fit4Food2030 (4 000 000 €). Dans ce Fit4Food, il y a 306 187,50 euros attribués à l’International Life Sciences Institute (ILSI), sur lequel j’avais enquêté en 2014 (Bové & Luneau, 2014). L’ILSI est le plus gros lobby agro-industriel de la planète, financé par les cadors du secteur (ADM, Basf, Cargill, Coca-Cola, Danone, DowAgrosciences, DuPont, Mondelēz, Nestlé, Syngenta, Unilever…). Sachant que parmi les grands acteurs internationaux de l’agroalimentaire ralliés au marché des alternatives et des substituts à la viande – Nestlé, Danone, PHW, Cargill, Tyson, JBS –, certains sont membres de L’ILSI, on peut estimer que leurs talents de chasseurs de primes et leurs réseaux d’organismes écrans capteurs d’argent public tels que l’ILSI vont, à un moment ou un autre, servir à la cause des ersatz.

			Il faudrait aussi pouvoir recouper ce que les acteurs de l’industrie des substituts à la viande captent des budgets européens de la bioéconomie, de la biologie de synthèse, des nanotechnologies, de l’intelligence artificielle, de la nutrition et de la santé.

			La démocratie

			Pour savoir comment les eurodéputés s’emparent de ce débat sur « l’alimentation du futur », je vais m’entretenir avec Benoît Biteau. Paysan bio en Charente-Maritime, où il élève des races locales (vaches, baudets, chèvres), cultive en agroforesterie et a créé, sur ses terres, une réserve naturelle. Il a été vice-président à l’agriculture du conseil régional Poitou-Charentes. Bref, c’est un fin connaisseur de l’élevage, des transitions agronomiques et alimentaires et des politiques agricoles. Il a été élu député européen au dernier scrutin, avec le soutien d’Europe Écologie-Les Verts.

			Que pensez-vous des substituts à la viande à base de plantes ?

			C’est n’importe quoi, nous n’avons pas besoin de ça ! Quel est l’intérêt à produire de la viande informe à base de cellules souches ou de protéines végétales de synthèse alors que l’on fait de la vraie viande, avec des parties différenciées ? C’est une déconnexion du terroir, ça entre dans une logique de standardisation. Il faut des solutions végétales mais pas cette bouffe industrielle, c’est comme des cachets qui se substitueraient à l’alimentation.

			Les végans et ces start-up de viande cultivée ou à base de protéines de synthèse accusent l’élevage de participer à la crise climatique, notamment avec les émissions de méthane des ruminants ; ils affirment qu’on ne pourra pas nourrir 9 milliards d’individus au même niveau de consommation de viande que l’Occident ; que la viande est mauvaise pour la santé et que l’élevage porte atteinte à la biodiversité sauvage…

			Je suis d’accord avec le diagnostic posé sur tous ces sujets. Il faut réduire la consommation de viande dans les pays développés aussi à cause de la dépendance aux importations pour nourrir les élevages industriels. Mettre dans la même catégorie l’élevage de qualité et l’élevage industriel est un procédé fallacieux.

			J’ai fait estimer par la chambre d’agriculture mon empreinte climatique.

			Bien que mes animaux émettent du méthane, j’ai un bilan négatif car j’ai des haies, des arbres, des zones de biodiversité, des prairies natuelles qui séquestrent du carbone. Mon élevage atténue le changement climatique. Ces logiques manichéennes anti-élevage sont insupportables.

			Ils disent pourtant que si on stoppe l’élevage, ce sont autant d’hectares rendus à la nature…

			Sur la biodiversité, ils se trompent. Dans ma réserve naturelle, si j’arrête l’élevage, si je pars sur des logiques de réensauvagement, nous irons vers un effondrement de la diversité de la flore et de la faune.

			Parlons de votre rôle de député européen. La Politique agricole commune (PAC) en cours et celle à venir qui est en discussion, prennent-elles en compte l’offensive économique et sociétale des ersatz de viande ?

			C’est le mystère total. Pas un mot sur le sujet dans la PAC. Nous, les Verts, nous voulons mettre l’alimentation dans la problématique de l’agriculture. Ce que vous décrivez, ce sont des start-up alimentaires avec des logiques industrielles. Si nous ne sommes pas vigilants, ils peuvent accéder à des fonds européens non pas issus de la politique agricole, mais du soutien aux stratégies industrielles.

			Désolé de vous apprendre qu’ils sont déjà financés par l’Union européenne, c’est discret, pour ne pas dire opaque, mais bien réel. Je pense que l’on a déjà atteint les dizaines de millions d’euros…

			Ils contournent la PAC, car, aujourd’hui, il y a une sensibilité forte pour le maintien d’une agriculture familiale et paysanne, pour de l’élevage de qualité. Si ces végans passent par la PAC, ils n’auront probablement pas gain de cause.

			Ils passent par les lignes de crédit dédiées à l’innovation, à la recherche. Un boulevard s’ouvre devant eux avec le « plan protéines ». Vous siégez à la commission agriculture du Parlement européen, avez-vous un moyen de faire entendre votre point de vue ?

			Évidemment ! Dans le cadre des accords sur l’Organisation commune des marchés (OCM), nous résistons à une offensive sur la possibilité d’utiliser les mots « saucisse végane », « burger végan », c’est-à-dire un détournement du vocabulaire propre aux produits carnés. J’y suis défavorable, c’est pernicieux, cela envoie les consommateurs vers des faux produits. Utiliser le vocabulaire de la viande pour du végétal, dangereux. Mais même dans les rangs des Verts cela fait débat, car il y a des végans Verts.

			Pourtant, il n’y a rien de plus éloigné de la nature que le véganisme et c’est un comble que l’agriculture se fasse exécuter par des Verts…

			Avec eux, je peux avoir un débat sur la mise à mort, mais ça reste philosophique, ce n’est pas écologique. L’écologie est une science bien codifiée. Sur la réserve naturelle, j’ai besoin d’élevage, sinon je ne peux pas avoir de biodiversité, ni de diminution de gaz à effet de serre. Le réensauvagement n’apporte pas les bonnes réponses. L’approche végane est philosophique et vient télescoper la démarche écologique. Il va falloir faire des choix…

			Certes, il faut lutter contre la production industrielle de viande qui n’est plus de l’élevage. Lutter contre le mauvais abattage, les mauvaises conditions de transport. Mais il existe des conditions d’élevage, de transport, d’abattage, respectueuses des animaux et qui participent à une logique économique.

			Comment le député que vous êtes peut-il agir ? En s’unissant avec des élus d’autres groupes politiques ? En cherchant des majorités transversales sur un sujet ?

			C’est un sujet très délicat, à insérer dans une logique d’approche globale. Il ne faut pas foncer bille en tête en parlant de l’élevage, mais y arriver par des sujets qui ne sont pas directement l’élevage. Par exemple, le climat, la biodiversité, et faire le constat que l’élevage extensif est la bonne réponse. L’autre façon d’aborder la défense de l’élevage, ce sont les plans protéiques qui consistent surtout à donner des protéines à des activités d’élevage qui ne sont pas les bonnes. L’alternative est de construire des systèmes herbagés qui produisent des protéines, dans une stratégie d’autonomie alimentaire. Enfin, il y a les accords de libre-échange : si on veut continuer à pouvoir dire que notre production de viande n’a rien à voir avec celle d’Outre-Atlantique, il faut imposer une ligne de démarcation pour dire que cette viande est moins bonne que la nôtre. Pour valoriser nos terroirs. Cela ne peut pas se faire avec des animaux enfermés à l’étable et nourris au maïs et au soja.

			Compte tenu de la démographie, pensez-vous pouvoir éviter d’aller vers un monde avec deux circuits alimentaires ? L’un, pour les nantis, avec la bonne viande et le lait issus d’élevages paysans. L’autre, pour la grande masse des gens, avec de la viande cultivée bon marché, remplaçant les abominations de l’élevage industriel.

			J’ouvre souvent ma ferme au public, avec des événements : portes ouvertes, transhumance et vente directe. J’ai une petite boutique où je valorise tous mes produits. Je communique sur les réseaux sociaux pour dire que j’ai du veau, du chevreau, du fromage. Cela provoque un déferlement de militants végans qui nous insultent parce que pour avoir cette production laitière, nous avons fait naître un veau ou un chevreau et que nous les aurions tués. C’est faux ! Jusqu’au sevrage, je ne prélève le lait qu’après la tétée des petits. Pour faire le fromage, je me contente de ce que laissent les jeunes. Après le sevrage, tout le lait est transformé. Je reste dans un cycle naturel où les herbivores ruminants s’éloignent du lait à mesure que leur caillette se réduit et que leur rumen se développe. Naturellement, en grandissant, le petit s’éloigne de la consommation laitière. Je laisse la nature faire, je ne vois pas en quoi le lait pose un problème. Or je me fais dézinguer par L214 sur les réseaux sociaux et par lettre anonyme. Quand nous parlons des vertus de notre modèle, par exemple, en montrant des naissances, pour sensibiliser au fait que des éleveurs ne maltraitent pas les animaux, même là il y a des réactions négatives. Ces gens-là sont toujours dans l’équation « éleveur » égale « pourri ».

			Leur premier réflexe est de dire : « À quoi ça sert de nous montrer ces jolis bébés puisque vous allez les tuer ? » Je n’ai que des races locales. J’ai des reproducteurs pour amplifier et protéger ces races menacées de disparition. Je ne vends jamais une femelle à l’abattoir, jeune ou vieille, je vends des reproductrices à des éleveurs qui ont la même philosophe que moi. J’ai toujours gardé mes vieilles femelles jusqu’à ce qu’elles meurent de vieillesse. Mais les végans me traitent d’exploiteur des animaux : les débats sont difficiles à tenir. C’est du harcèlement. Il y a aussi des attaques : j’ai des ruches dans les parcelles, suite à des partenariats avec des apiculteurs. Par exemple, j’ai des parcelles de sarrasin qui fleurissent en décalé, les apiculteurs sont contents car les abeilles ont des fleurs à butiner pendant plus de temps. Aussitôt je me fais traiter d’exploiteur d’abeilles ! D’assassin ! D’esclavagiste ! Cela va plus loin : L214 a créé un site Web « animal et politique » avec un questionnaire et une note dont il ressort que l’élu considéré est plus ou moins pour ou contre les animaux159. Simpliste. Je n’ai jamais répondu au questionnaire, que je n’ai pas reçu, donc je suis présenté comme un mauvais élu. C’est diffamatoire quand on connaît mes convictions et mes pratiques du bien-être animal, et ma condamnation des usines à viande. Ce sont d’insupportables méthodes de voyous.

			Vous avez eu une mauvaise note pour la corrida ?

			Non, pour le foie gras ! J’en consomme et je n’ai pas envie d’arrêter. Quand nous avons menacé de porter plainte contre les insultes et les propos diffamatoires, les gendarmes sont venus et nous avons communiqué là-dessus sur les réseaux sociaux. Cela les a calmés un peu.

			J’ai aussi entendu dire que vous aviez des ennuis avec la fourrure, que vous seriez un affreux pro-fourrure, est-ce vrai ?

			Dans ma vie scientifique, j’ai travaillé sur la mise au point du lapin Orylag, un lapin d’élevage dont la qualité de fourrure est supérieure à celle du vison. Il s’agit d’un animal domestique qui produit une fourrure supérieure en qualité à celle de tous les animaux sauvages que l’on peut élever. La démocratisation de cet élevage fait reculer les élevages d’animaux sauvages pour la fourrure. C’est plutôt vertueux et, de plus, ce n’est pas un élevage à seule fin de fourrure car une fois abattu, le lapin fournit aussi sa viande, commercialisée sous un label de qualité, le Rex du Poitou. C’est très positif de produire ce lapin, à la fois pour la fourrure et pour satisfaire une filière viande. Il s’agit toujours d’un problème de discernement, comme entre viande industrielle et élevage extensif. Un éleveur sait que la qualité du poil dit tout des conditions d’élevage. Or les gens gagnent de l’argent avec la fourrure de ce lapin haut de gamme, ils ne vont pas abaisser la qualité en le maltraitant.

			Avez-vous subi les pressions d’Eurogroup for Animals, en tant que député ?

			Oui, et j’ai aussi reçu le CIWF qui semble être sur une position plus modérée.

			Il y a un intergroupe sur le bien-être animal au Parlement, dans lequel siègent des députés Verts, dont Yannick Jadot, Michèle Rivasi, David Cormand. Sur le site de l’intergroupe, on peut lire : « Le secrétariat du groupe parlementaire est assuré par Eurogroup for Animals ». Autrement dit, le lobbyiste est dans la place. Pour justifier cet état de fait, il est précisé que l’intergroupe ne reçoit ni lobbyistes, ni commerciaux, ni aide des autres institutions européennes… Cela ferait presque croire qu’ils sont une institution de l’Union européenne.

			Ils jouent en permanence sur les ambiguïtés. J’en parle à mes collègues Verts et je leur dis ne pas comprendre leur stratégie d’allégeance à ces gens-là, car dès qu’il y a un scrutin électoral, ils développent leur propre stratégie avec des candidats qui concurrencent nos candidats Verts. Il faut développer notre propre stratégie sur le bien-être animal au lieu de flirter avec les thèses des abolitionistes de l’élevage, car coopérer avec ces gens-là n’apporte aucun gain de voix à une échéance européenne. À vouloir jouer sur les deux tableaux, le risque est de faire fuir ceux qui ont voté pour la liste écologiste justement parce qu’il y avait un éleveur sur la liste. D’autant plus que les animalistes ont développé leur propre stratégie et nous ont piqué 2 % des voix. D’ailleurs, ils ne se cachent pas de vouloir infiltrer tous les partis. J’observe le boulot qu’ils font au sein des Insoumis, chez qui ils font des convertis à la cause animaliste. Si bien qu’aux européennes, les thèses de L214 étaient très présentes au sein de ce groupe. J’ai été témoin de débats où L214 ne voulait parler que de la cause animale. C’est grave, si des gens aussi bornés nous représentent demain pour parler de l’agriculture.

			C’est une stratégie d’entrisme…

			Oui et tous les partis sont infiltrables, même si certains sont moins réceptifs que d’autres. Les végans sont très présents chez les Verts. Dans le groupe français, il y a des gens sensibles à la cause animale mais pas végans, mais chez les Verts allemands, surtout les jeunes, ils sont très radicaux. On a un député portugais, élu du parti animaliste.

			De piètres opposants

			Reprenons notre fable guerrière. Les adversaires déclarés des végans – la chaîne de la production de viande industrielle – et leurs adversaires non déclarés – l’élevage paysan – ne semblent  toujours pas avoir compris les tenants et aboutissants de l’offensive. Avec beaucoup de retard, et dans le désordre, ils ne peuvent répondre que maladroitement soit en communiquant, soit en annonçant des réformettes, soit en persistant silencieusement dans leur pratique. Jamais en identifiant et en annonçant le seul but stratégique capable d’unir leurs troupes et la société civile : désindustrialiser la production de viande et rallier le monde agricole à la transition climatique, alimentaire et écologique. Une stratégie sur deux générations. Un vrai dégagement de l’horizon qui ne peut s’opérer qu’avec un puissant volet social et sociétal. Avec tout le monde et des différenciels de vitesse d’exécution, mais en fixant un seul et même objectif : garder une planète viable.

			Il est des signes qui ne trompent guère. Kellog, géant de l’agroalimentaire américain (13 milliards de dollars de chiffre d’affaires) a annoncé le 4 septembre 2019 le débarquement sur le marché de son burger Incogmeato via la marque MorningFarm. Le succès des burgers à base de protéines de plantes d’Impossible Foods ou de Beyond Meat devait agacer le Goliath des céréales du petit déjeuner. Il sonne la fin de la récréation des start-up. Jusqu’ici, elles chassaient en meute, en vegan mafia, en souhaitant attirer les capital-risqueurs. Place aux grandes manœuvres des multinationales et à la concurrence.

			Pendant que les ténors de l’agroalimentaire mondial fourbissent leurs armes pour s’affranchir des éleveurs et accroître leur domination en amont et en aval de l’assiette, en France, une partie des paysans se lamentent quant à la défiance de la société à leur égard, se chicanent sur les centimètres d’épandage de pesticides au lieu d’envoyer le signal fort du seul virage possible, l’abandon du modèle agro-industriel. À se demander s’ils sont conscients ce qui va leur arriver… Quand la viande in vitro sera en tête de gondole, quand son packaging la fera confondre avec la vraie viande, il sera trop tard. Même si le marché prévisionnel à dix ans n’est que de 10 % du marché global, c’est déjà énorme ! Aujourd’hui, on déstabilise un marché de viande avec 2 % de surproduction. Je me fais la même remarque au sujet du gouvernement, qui, avec le volet agricole de son Grand plan d’investissement, continue dans l’industrialisation de la production de viande. À preuve, le financement en cours de poulaillers industriels dans une Bretagne déjà en crise : 7 550 dossiers d’agrandissements subventionnés par la Région, dont un passant de 40 000 à 192 000 poulets ! La profession adhère toujours au modèle qui la dévore. Sociologiquement, psychologiquement, c’est passionnant. Économiquement, socialement, écologiquement, c’est tragique.

			Il nous fait affronter la vérité : la maltraitance animale dénoncée par les végans n’est pas le fait d’une poignée de salopards dont il serait de bon ton de se désolidariser. Non, elle est inhérente au système industriel, où animaux et êtres humains ne sont que les pièces d’une chaîne de profit, des variables d’ajustement de l’efficacité. Un système technique dont il faut se libérer comme un esclave rompt ses chaînes pour recouvrer sa dignité et son indépendance d’esprit.

			De quoi l’agriculture cellulaire est-elle le nom ?

			Dans quelle langue faut-il dire, écrire, crier la rupture définitive qui s’annonce avec l’agriculture cellulaire ? La rupture avec la civilisation humaine ? Je suis toujours sidéré par le ravage de l’idéologie technique sur les cerveaux qu’elle contamine.

			La viande cultivée est une étape de plus dans la segmentation de la production. Le processus applique à la cellule ce qu’il a appliqué aux ouvriers, la fragmentation industrielle. Là, on s’attaque à la base du vivant, on met en esclavage l’ADN. C’est une nouvelle barbarie. Elle élimine d’un coup l’animal et le paysan. On ne garde que l’objet du bénéfice direct : le muscle. Là, ce sera une copie de muscle. Un faux reproductible à l’infini. Focalisation des esprits sur l’infiniment petit, le microscope et le marché mondial. Exploitation locale et domination globale.

			La rupture passe aussi par cette réduction du vivant à un traitement de l’information, celle de l’ADN. Le vivant devient une matière première de l’industrie des données. Big Data. Fusion inquiétante des biotechnologies, du numérique, des nanotechnologies et de l’intelligence artificielle. L’économie des données dont les multinationales et les gouvernants sont friands, cela veut dire des outils d’intelligence artificielle, des robots, qui captent et rassemblent les données de votre vie que vous semez, au gré des formulaires et sur les réseaux sociaux, ou que l’on vole à votre insu, pour ensuite calculer, prévoir et devancer vos besoins et vos désirs. Le risque arrive d’y ajouter bientôt vos données génétiques analysées comme des prédispositions comportementales. En d’autres termes, sous un habit de bien-être, c’est l’annihilation de votre volonté, de votre recherche de quelque chose, de votre confrontation à un refus. Les psychiatres vous le diront, c’est le plus court chemin vers la folie et la violence irrationnelle. Vers les épisodes de tueries, vers la guerre sans raison. Voilà l’objet d’extase des grands de ce monde. Nous avons une jeunesse déjà sans espoirs à laquelle on s’apprête à voler les désirs. Là est la barbarie.

			L’agriculture cellulaire – viande cultivée et biosynthèse de protéines végétales – va au-delà de la substitution qu’elle affiche. Outre la copie, c’est-à-dire la vente d’une impression, elle remplace une part d’œuvre commune – paysanne ou industrielle – par la satisfaction d’un besoin animal avec une ration de protéines calculée par d’autres. On passe au gavage de l’être humain pour maintenir le système de consommation actuelle. Plutôt que d’affronter l’effort d’un changement de mode d’alimentation comme nous y invitent les scientifiques, le produit s’artificialise mais rien ne change sur le fond.

			Climat, biodiversité, santé, le gavage est emballé dans du politiquement correct. La normalité – l’élevage paysan – est marginalisée mais élevée au rang de niche commerciale : on fait taire les rétifs en leur promettant la richesse. L’éthique de l’assiette passe de l’hédonisme au politiquement correct. Hélas, les mêmes acteurs qui ont mis le modèle agricole et alimentaire en faillite tardent à se réformer – sinon nous les saluerions –, ils s’inscrivent toujours dans la progression technique qui préserve leur pré carré et dont nous connaissons tous le bilan. Alors pourquoi les suivre encore ?

			Comment rêver d’un monde où les enfants ne sauront plus ce qu’est une vache, un cheval, mouton ? Comment rêver d’un monde sans efforts, ni souffrances, ni sacrifices ?

			Pourquoi les paysans se taisent-ils ? Pourquoi n’alertent-ils pas les citoyens – car ce n’est plus de consommation mais de citoyenneté qu’il s’agit ? Je n’ose penser que leur coopérative ou un quelconque maillon de leur filière leur fasse miroiter un pas de plus dans le progrès avec un bioréacteur à la place de l’étable.

			Pourquoi s’accrochent-ils à la logique qui les a conduits à renoncer au dialogue avec la nature,

			à ne plus travailler pour les femmes et les hommes qu’ils nourrissent mais pour une filière sans visage, sans morale,

			à faire de mensonges leur vérité quand ils restent sourds aux avis scientifiques qui les dérangent,

			à abandonner culturellement le rural à la ville,

			à convoiter les fermes voisines pour maintenir la marge, souvent ridicule, qui leur tient la tête hors de la noyade bancaire,

			à mépriser le sol arable dont dépend la vie,

			à prendre pour seul guide de leur décision leur conseiller financier ?

			Au risque, par un tel aveuglement, de n’être plus des paysans et presque plus des êtres humains, mais dangereusement des posthumains.

			Dans cette affaire la barbarie est à double face. La première est celle de la souffrance animale et celle des femmes et des hommes condamnés à l’exercer. Pour y mettre fin, il faut avoir le courage politique de le vouloir et de mettre en face le coût du virage à prendre. Le pays l’a fait pour la fermeture des mines, il peut le faire pour sauver l’agriculture et restaurer sa souveraineté alimentaire. Le premier pas serait de lancer une étude de conversion agroécologique de la production animale et de toute l’agriculture à budget égal de la Politique agricole commune.

			Le second visage de la barbarie est celui du politiquement correct, du contrôle généralisé du mode de vie, de l’homme en kit, de la négation des désirs, de la réduction du plaisir à une dose précise de nutriments, de la ratiocination des émissions des animaux avant de passer, via modification génétique, à celle de l’air que nous expirons et celle de nos rots et pets.

			Nous avons besoin de tous les paysans, ils sont indispensables pour résister à la rupture, pour contrer l’offensive. Ils sont indispensables parce que c’est autour d’eux et des écologues que doit se structurer le débat de société sur notre relation à la nature, pour que ce débat ait un sens. Car il faut ce débat. Nous ne pouvons pas nous laisser imposer mondialement une telle rupture de civilisation par un cartel de multinationales et une poignée de sectaires instrumentalisant une partie de la jeunesse. Le monde ne se coupe pas de ses enfants, il leur parle. Se parler est le meilleur antidote à la barbarie. Il est désormais urgent de créer des parlements de la nature et de la nourriture où s’harmoniseraient les champs de la gouvernance (alimentaire, écologique, climatique, économique, sociale, sanitaire, touristique…), où se réinventerait l’agriculture, où la nature aurait une place politique. Où le paysan retrouverait la dignité de son rôle social et partagerait avec les citoyens son expertise en nourriture de qualité et en biodiversité. En s’ouvrant aux différents usagers de la nature, les chambres d’agriculture départementales, aujourd’hui maltraitées, pourraient en être le siège.

			 On ne laisse pas non plus l’argent public financer le changement de notre socle civilisationnel, de nos règles sans avoir notre mot à dire. Recouvrons notre liberté de penser et d’agir. Faisons le pari de l’intelligence, de la complexité, de la joie, de l’inconnu et, plus jubilatoire encore, de la rencontre forcément inattendue avec le sauvage. Levons nos yeux du steak goûteux pour l’inscrire dans la vision holistique d’une prairie bocagère, au beau milieu du monde et de l’infini mystère de son chaos.

			

			
				
					158. Horizon Europe remplacera Horizon 2020 pour la période 2021-2027, avec un budget prévisionnel de 100 milliards d’euros.

				

				
					159. <www.l214.com/politique-animaux-3>.
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