
Normes nutritionnelles : 
un esprit sain dans un corps sain » 
C’est le médecin et philosophe Hippocrate (5e siècle avant J.-C.) qui a ini-
tialement développé le concept d’harmonisation de l’esprit et du corps dans 
le but de prévenir les maladies grâce à l’apport de nutriments globalement 
bons pour la santé. Aujourd’hui, ce type d’approche dite préventive, associée 
à la pratique régulière d’une activité physique, est au cœur de nombreuses 
recommandations en matière de nutrition. Issu de ces préceptes, le courant 
hygiéniste met l’accent sur le choix d’aliments authentiques, c’est-à-dire non 
transformés et cultivés sans adjuvant ni pesticide. À titre d’exemple, le pro-
gramme national nutrition santé (PNNS), mis en place en 2001, a pour objectif 
d’améliorer la santé de la population française en ciblant l’un de ses facteurs 
déterminants : l’adoption d’habitudes nutritionnelles saines, associant une ali-
mentation équilibrée (le « bien manger ») et une activité physique régulière (le 
« bien bouger »). Bien que fréquemment citée dans les discours politiques sur 
les « bonnes » normes de santé physique et de bienêtre, cette démarche est 
régulièrement remise en question. Des travaux de recherche interprètent les 
objectifs affichés du PNNS comme l’expression d’un biopouvoir politique qui 
cherche à normaliser les pratiques alimentaires et à promouvoir un modèle 
standardisé de bienêtre. En effet, cette approche institue une hiérarchisation 
des comportements alimentaires, les classant sur un continuum allant des 
conduites jugées à risque à celles considérées comme à suivre. 

L'alimentation est un sujet complexe qui se situe à la croisée
d’enjeux écologiques, politiques et économiques. Considé-
rée comme un levier majeur en matière de santé publique, 

une éducation à l’alimentation et au gout, inscrite dans le Code de 
l’éducation français depuis 2018, est dispensée dans les établisse-
ments scolaires afin de sensibiliser les élèves au « bien manger ». 
Selon les directives institutionnelles, quatre dimensions de l’alimen-
tation – nutritionnelle, sensorielle, écologique et culturelle – servent 
de trame aux projets d’éducation à l’alimentation. Mais quels élé-
ments disciplinaires liés à ces dimensions sont-ils à considérer par 
les personnes enseignantes lors de la conception de dispositifs 
éducatifs ? Ce numéro d’Édubref s’intéresse à ce qui constitue une 
éducation aux « bonnes pratiques » alimentaires.

La politique nationale nutritionnelle […] cherchera à imposer une modi-

fication individuelle des comportements jugés à risque, dans une visée

de promotion de la santé. Ce faisant, les moyens sont plus ou moins

coercitifs et culpabilisants (Romeyer, 2015, § 43)

“ “
Marie Gaussel

Biopouvoir et gouvernement 
des corps 

Le saviez-vous ?
Le mot « gout » s’écrit sans accent circonflexe 
selon les règles de rectifications 
orthographiques de 1990.

Développé par le philosophe Michel Foucault  
en 1976, le biopouvoir désigne une forme de  
domination par l’État visant à contrôler les corps  
et à réguler les comportements humains.  
Dans le secteur de l’alimentation, il se manifeste 
notamment par le nudging, une technique  
comportementale qui pousse « subtilement »  
les individus à faire des choix nutritionnels  
jugés sains. 

Nutritionnalisation
Terme qui exprime la propension croissante à  
réduire les aliments à leurs composants nutrition-
nels. L’alimentation y est abordée sous l’angle sa-
nitaire et fonctionnel (apports en lipides, glucides, 
etc.), au détriment de ses dimensions sensorielles.  
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Historiquement, les éducations en santé ont été pensées selon un 

paradigme universaliste, sans prendre en compte les spécificités so-

cioculturelles des groupes sociaux, contribuant à aggraver les inéga-

lités de santé […]. Chez les élèves de milieu défavorisé, ce décalage 

suscite au mieux de l’indifférence, au pire du rejet (Pech, 2022, p. 31)

“ “
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Les recherches en sociologie de l’alimentation révèlent que les pratiques alimen-
taires contribuent à un processus de différenciation sociale qui génère, entre 
autres, des inégalités de santé parmi les individus. Ce rapport entre statut socioé-
conomique et santé nutritionnelle se traduit par une corrélation négative : plus 
le niveau socioéconomique diminue, plus les indicateurs de santé ont tendance 
à se dégrader. Ce constat s’explique d’abord par des contraintes budgétaires 
qui limitent l’accès à certains aliments mais aussi par un manque de ressources 
disponibles en matière de savoirs nutritionnels. Il tient également à la manière 
dont les facteurs culturels – c’est-à-dire les normes, les représentations et les 
valeurs associées à l’alimentation propres à chaque population – façonnent les 
choix et les pratiques de manière différenciée. Socialement construites, les ha-
bitudes et préférences alimentaires influent sur l’acceptation – ou sur le rejet – 
des normes de « bonnes pratiques » véhiculées par les institutions. C’est ainsi 
que les populations économiquement défavorisées consomment généralement 
en moindre quantité les aliments réputés bénéfiques pour la santé tels que les 
fruits et légumes, les céréales complètes, le poisson et les aliments riches en 
fibres. Pour les élèves, cela peut se traduire par une difficulté à s’approprier les 
savoirs transmis, un sentiment de dévalorisation des pratiques familiales, ou une 
perception des règles enseignées déconnectées de leur quotidien, menant ainsi 
au désengagement ou à l’opposition. 

Des normes de bonnes pratiques 

« aux inégalités alimentaires »  

L’éducation à l’alimentation cherche à promouvoir des choix nutritionnels sains 
et écologiquement responsables. Cependant, la norme dominante de l’alimen-
tation, centrée principalement sur l’individu et ses besoins immédiats, peine à 
apporter des réponses satisfaisantes aux questions complexes de la dégrada-
tion environnementale. L’impact environnemental du secteur agroalimentaire est 
pourtant majeur : il représente environ 30 % des émissions totales de gaz à effet 
de serre en France et dans l’Union européenne. Ce chiffre peut aller jusqu’à 
36 % des émissions lorsque l’on inclut l’ensemble de la chaine alimentaire (pro-
duction, transformation, transport, distribution, consommation et gestion des dé-
chets) selon l'ADEME (Agence de la transition écologique). Réduire cet impact 
exige de faire évoluer les comportements alimentaires, notamment vers une 
consommation plus modérée et une réduction du gaspillage. Ces considérations 
nécessitent de s’interroger sur le principe – rarement remis en question dans 
les dispositifs recensés par le PNNS – selon lequel ce qui est bon pour la santé 
humaine est bon pour celle de la Terre. Repenser les recommandations institu-
tionnelles en matière d’éducation à l’alimentation dans les contextes scolaires 
(cantines, programmes pédagogiques) semble nécessaire pour concilier normes 
diététiques, modes de production agricole, et impératifs de durabilité pour la 
planète.

Ce qui est « bon » pour la santé des humains
est-il « bon » pour l’écosystème global ? 

Que comprend l’empreinte 
carbone de l’alimentation 

d’une personne en France ? 

Facteurs d’inégalités 
alimentaires en France
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[L’]éthique du choix s’inscrit dans un paradigme qui fait le pari que si

chaque citoyen change ses habitudes en matière de consommation ali-

mentaire, l’agrégation de ces efforts permettra de changer le système

actuel  (Damhuis, Serré & Rosenzweig, 2020, § 41)

“ “
“

L’école est un des lieux privilégiés d’éducation à l’alimentation. […].Il est nécessaire de penser des programmes scolaires […], en lien avec les enjeux de santé humaine et environnementale d’aujourd’hui(Conseil National de l’Alimentation, 2019, p. 16-17)

“ “
Le « bien manger » ne se définit pas uniquement en fonction de sa valeur nutri-
tionnelle. Le gout (ressenti) des aliments joue un rôle majeur dans les choix de 
consommation ; cela implique de trouver un équilibre entre la dimension « plaisir » 
que procurent certaines nourritures et le respect des besoins physiologiques. Gé-
rée par l’axe intestin-cerveau, la qualité de cette relation influence non seulement 
la digestion mais aussi l’expression des émotions et les fonctions cognitives. De 
nombreux programmes d’éducation alimentaire, référencés par le PNNS – comme 
les initiatives « Plaisir à la cantine » ou « Petits gourmets » – cherchent donc à 
corréler développement du gout et adoption d’habitudes alimentaires saines. La 
cantine scolaire est alors utilisée comme un lieu d’expérimentation et d’apprentis-
sage où les élèves découvrent saveurs et règles diététiques. Toutefois, ces dé-
marches sont fréquemment critiquées dans les travaux de recherches pour leur 
adhésion jugée excessive aux normes nutritionnelles institutionnelles qui classent 
les aliments « bons » et « mauvais ». Le recours aux kits pédagogiques (offerts 
par de grandes marques du secteur alimentaire), perçus comme un outil de mé-
diation au service d’intérêts marchands, est également jugé défavorablement. 

Et le « bon » gout dans tout ça ? 

Pour garantir une transition alimentaire véritablement durable, les efforts visant 
à encourager le changement ne sauraient se limiter à une simple prescription 
des comportements jugés « responsables ». Bien qu’une éducation à l’alimen-
tation semble pertinente en matière de santé, la manière dont les institutions 
définissent les « bons » choix peut apparaitre intrusive, reflétant les valeurs de 
classes socioculturellement privilégiées et marginalisant d’autres pratiques. Ce 
constat peut rendre les stratégies de promotion de « bons » comportements po-
tentiellement inefficaces pour transformer durablement le système alimentaire 
auprès de l’ensemble de la population. 

Éduquer au choix alimentaire, 
une question éthique ? 

Le saviez-vous ?

Aliments sains = aliments 
purs ? L’exemple danois 

Au Danemark, l’inquiétude concernant les 
risques sanitaires associés à la consommation 
d’aliments considérés comme impurs constitue 
un axe majeur des débats publics sur l’alimen-
tation. Ces préoccupations collectives ont en-
gendré l’émergence d’un hygiénisme alimentaire 
renforcé, caractérisé par une recherche de pure-
té nutritionnelle et par un rejet systématique des 
éléments exogènes ou des additifs qui altèrent la 
nature originelle des aliments.

Les travaux en éthique alimentaire soulignent que fonder l’action publique sur la 
seule autonomie individuelle – en présupposant ainsi une égale capacité à faire 
les « bons » choix – renforce un principe méritocratique déconnecté des réalités 
sociales. De plus, l’idée que le changement serait le résultat de la somme de ces 
choix ignore la complexité des rapports sociaux et l'hétérogénéité des situations 
socioéconomiques. Une éducation nutritionnelle plus globale exigerait d’intégrer 
la diversité des cultures et des savoirs alimentaires, ainsi que les dimensions 
écologique et sociale du « bien manger » au-delà des pressions médiatiques et 
marketing. 

La sensibilité gustative est largement déterminée 
par le microbiote buccal, un ensemble unique de 
plus de 650 espèces microbiennes présentes sur 
la langue et dans la salive. Ces microorganismes 
influencent notre perception des cinq saveurs 
fondamentales (sucré, salé, amer, acide et 
umami). Ils jouent un rôle de « gouteur », trans-
mettant au cerveau des signaux de plaisir ou 
de dégout qui façonnent nos gouts alimentaires 
individuels (Licandro, et al., 2023). Ce n'est pas 
tout ! Les cellules de l’intestin produisent plus de 
90% de la production de sérotonine (hormone du 
plaisir) présente dans notre corps. 

Quand sain rime 
avec malsain 

La quête excessive d’une alimentation saine, 
l’orthorexie, est une pathologie assimilée à  
un trouble des conduites alimentaires (TCA) 
potentiellement nuisible à la santé (complications 
de type anorexique). Les symptômes  
se manifestent par : 

une obsession maladive de se nourrir  
uniquement d’aliments dits sains et  
d’éliminer systématiquement les aliments 
« impurs » (ajout de matières grasses,   
hydrates de carbone, sel, conservateurs) 
un sentiment d’angoisse et la sensation 
de ne pas être « propre »  
un temps excessif consacré à la planification  
des repas et de leurs contenus 
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