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La fermentation comme récit contemporain
de la nature
Gwénaëlle Plédran

OUTLINE

Collaborer avec les microbes
Décoloniser nos regards
S’inspirer de la vache
Regarder le monde et ses mutations par le prisme du moléculaire

TEXT

Le pay sage, c’est le mo ment où
le « moi qui re garde », coïn cide
avec le « moi qui sent »
Georg SIM MEL

La na ture se voit au jourd’hui gra ti fiée d’un en goue ment consi dé rable.
Face à la glo ba li sa tion, à la mon dia li sa tion de l’éco no mie et à l’in dus‐ 
tria li sa tion, de nou velles in quié tudes éco lo giques ap pa raissent. De
nou veaux consom ma teurs aver tis cherchent à pro mou voir l’agri cul‐ 
ture pay sanne, un re tour aux sols vi vants, re jettent ce qui est trans‐ 
for mé et in dus triel et sou haitent consom mer des ali ments bruts, na‐ 
tu rels, dotés de sa veurs au then tiques et non tra fi quées. Ils prônent
un re tour au « sau vage ». Ce pen dant, les hommes du XXI   siècle ont
aban don né, et de puis bien long temps, l’état sau vage.

1

e

Face à ces constats, cer tains ar tistes et de si gners choi sissent alors de
tra vailler à par tir et avec le vi vant, ten tant de com prendre son fonc‐ 
tion ne ment, dé ve lop pant conjoin te ment un dis cours cri tique sur
leurs en vi ron ne ments à l’ère de l’an thro po cène 1 et de nou velles mo‐ 
da li tés de mise en forme. Ils ouvrent une ré flexion sur leur pro ces sus
de créa tion, se dé cen trant de leurs œuvres et laissent la place à de
nou veaux acteurs- collaborateurs non- humains. La forme de l’œuvre
est lais sée au vi vant et à la ma tière  : l’ar tiste en crée les condi tions
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d’émer gence, mais re nonce à l’en tière maî trise de sa pro duc tion, re‐ 
nou ve lant les gestes et les pra tiques.

Dans le do maine ali men taire, le re nou veau de la fer men ta tion épouse
ce cou rant à la fois sou cieux d’éco lo gie, d’éco no mies et de bien faits
pour la santé, en pro po sant un prin cipe de trans for ma tion de la ma‐ 
tière par des micro- organismes. Plus spé ci fi que ment, la fer men ta tion
met en avant une bio di ver si té com plexe et in vi sible, in vite à re pen ser
nos savoir- faire, nos goûts, nos gestes… Uti li sée de façon an ces trale
et em pi rique dans les re cettes tra di tion nelles ou à l’in verse dans une
maî trise scien ti fique des pro ces sus de trans for ma tion par l’in dus trie
agroa li men taire, cette tech nique de dé ve lop pe ment bac té rien touche
à nos pro duits les plus com muns (pain, vin, bière, fro mage, mais aussi
cho co lat, café, thé, miso, kom bu cha ou en core ket chup) et pro pose
un ter roir de pra tiques que le de si gn peut pen ser, s’ap pro prier et
mettre en scène. Ce pro ces sus de trans for ma tion nous amène à com‐ 
prendre, tout au tant qu’à re pen ser, les modes de pro duc tion. L’his‐ 
toire de la maî trise et de la co ha bi ta tion avec les bac té ries est aussi
une his toire des tech niques et des pro cé dés de fa bri ca tion. La fer‐ 
men ta tion m’a conduit à m’in ter ro ger sur les pro ces sus de créa tion et
de trans for ma tion de la ma tière met tant en scène une vie in vi sible,
celle des micro- organismes, et à pro po ser un tra vail de créa tion, le
pro jet MEUH, in ter ro geant par la fer men ta tion, nos re pré sen ta tions
du vi vant et nos liens avec la na ture. Ins pi rés des prin cipes de di ges‐ 
tion de la vache, les élé ments pro duits visent par le de si gn et l’ex pé ri‐ 
men ta tion à re pen ser notre rap port au vi vant, au local, aux pra tiques
tra di tion nelles, à in ter ro ger les no tions de sau vage, d’exo tisme à
l’échelle d’un ter ri toire de proxi mi té et à éta blir des liens entre goût
et sol à par tir du concept de bactério- terroir. À la fron tière de l’art,
du de si gn et des sciences, la col la bo ra tion avec le vi vant pro pose et
ap pelle à une re con nais sance d’une culture non hu maine, à ce que
l’on pour rait nom mer une « dé co lo ni sa tion 2 » de nos re gards, pour le
chan ge ment dé ci sif et ra di cal de pers pec tives sur la place de l'uni vers
mi cro bien qu'elle per met.

3

Col la bo rer avec les mi crobes
La fer men ta tion est le prin cipe de trans for ma tion in terne d’une sub‐ 
stance or ga nique par le dé ve lop pe ment de micro- organismes. En
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France, les pro duits ali men taires les plus connus issus de cette trans‐ 
for ma tion sont le pain, gon flé sous l’ac tion du le vain, le fro mage, ob‐ 
te nu par coa gu la tion et fer men ta tion du lait ou le vin, bois son al coo‐ 
li sée pro ve nant de la fer men ta tion du rai sin. Mais cela re couvre éga‐ 
le ment les lac to fer men ta tions (chou croute, kim chi, pi ckles), le kéfir,
le kom bu cha, le miso et l’en semble des al cools. Ce prin cipe uni ver sel‐ 
le ment pré sent pro duit des ali ments spé ci fiques, des den rées ali men‐ 
taires qui re pré sentent la par ti cu la ri té géo gra phique de leur zone de
pro duc tion, l’his toire et la culture d’un ter ri toire.

La fer men ta tion existe de puis la pré his toire. Pre mier mode de trans‐ 
for ma tion ali men taire, de conser va tion des ali ments, elle pré existe à
l’ap pa ri tion du feu. Elle est due, na tu rel le ment, aux micro- organismes
pré sents tout au tour de nous qui exercent leur pou voir trans for ma‐ 
teur. Fer men ter consiste ainsi à créer les condi tions de pro li fé ra tion
de micro- organismes na tu rel le ment pré sents. Leur pré sence ap porte
le goût spé ci fique (c’est- à-dire très local), les moyens de trans for ma‐ 
tion et de conser va tion. Ces ali ments fer men tés ont ac com pa gné les
ci vi li sa tions, et servent tra di tion nel le ment de signe dis tinc tif entre le
bar bare et le ci vi li sé. Le bar bare, celui qui mange des choses in nom‐ 
mables s’op pose alors au ci vi li sé qui mange de bonnes choses fer‐ 
men tées. Cha cun de ve nant alors al ter na ti ve ment bar bare et ci vi li sé
selon ses ha bi tudes fer men taires (FRÉ DÉ RIC, 2014). Cette dif fé rence
ténue et cultu relle dé fi nit de nou velles géo gra phies na tu relles et gus‐ 
ta tives. La dua li té d’un pro cess très an cien se re trou vant dans toutes
les zones géo gra phiques mal gré des spé ci fi ci tés de pro duits lo caux et
an crés ter ri to ria le ment in ter roge. Ce mo dèle ques tionne le local et
l’ex pres sion du sol.

5



La fermentation comme récit contemporain de la nature

Fig. 1. Gwénaëlle Plé dran, Illus tra tion d’un bactério- terroir, pho to mon tage,

MEUH, 2018-2020.

Le dé ve lop pe ment bac té rien per met une trans mis sion du goût spé ci‐ 
fique du lieu de culture et pro duc tion de l’ali ment, des sa veurs aussi
puis santes que di verses. Les ex pé ri men ta tions me nées par Yan‐ 
nick Al lé no, chef cui si nier fran çais, mettent en évi dence le lien entre
le goût de l’ali ment fer men té et son ter roir d’ori gine (AL LÉ NO, 2016), ce
qu’on pour rait nom mer un bactério- terroir. La fer men ta tion rend
aussi les ali ments plus stables en vue de leur conser va tion, plus di‐ 
gestes et plus nu tri tifs. Elle dé grade les ali ments en mo lé cules plus
as si mi lables. Mais le prin ci pal bien fait des ali ments fer men tés ré side
peut- être dans les bac té ries elles- mêmes. Beau coup d’ali ments fer‐ 
men tés sont la ma ni fes ta tion de com mu nau tés mi cro biennes denses
et di ver si fiées qui in ter agissent avec notre or ga nisme. La mise en
œuvre et l’ana lyse de la fer men ta tion de pro duits ali men taires per met
la com pa rai son avec tout sys tème de dé ve lop pe ment bac té rien et
l’ap pri voi se ment de cette part in vi sible, mais es sen tielle du vi vant. À
tra vers les tra di tions cu li naires, les re cettes an ces trales, la trans mis‐ 
sion orale de sa voirs et de mé thodes, elle a tra ver sé les siècles et se
re trouve dans toutes les cultures à tra vers le monde. Né ces si tant peu
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Fig. 2. Gwénaëlle Plé dran, Ex pé ri men ta tions de sa veurs fer men tées (pots, fruits,

lé gumes, herbes aro ma tiques), vues d’ate lier, MEUH, 2018-2020.

de moyens tech niques, au to nome en éner gie, ce pro ces sus de trans‐ 
for ma tion ré pond sim ple ment et à moindre coût à nos be soins ali‐ 
men taires, à l’uto pie de nou veaux modes d’ali men ta tion face à l’aug‐ 
men ta tion de la po pu la tion à venir, et aux en jeux cli ma tiques et éco‐ 
lo giques d’au jourd’hui. Ré vé lant le goût du ter roir, des pra tiques et ri‐ 
tuels propres à chaque culture, les modes de fer men ta tion liés aux
lieux et aux micro- organismes qui s’y trouvent, ques tionnent notre
lien au vi vant.

Et si ce prin cipe était la base d’une re dé cou verte du ter roir, des éco‐ 
sys tèmes du sol et des bac té ries qu’il contient, en ap por tant une spé‐ 
ci fi ci té du goût et une ex pres sion de la lo ca li té  ? Com ment in ci ter
cha cun à chan ger de re gard sur le monde qui l’en toure, en s’ap puyant
sur des ex pé riences gus ta tives sin gu lières, syn thèses des no tions de
plai sir, d’im pacts éco lo giques et so ciaux ? Et si on se ré ap pro priait le
ter roir, le sol et les bac té ries qu’il contient ? Re voir le pay sage par le
mi cro sco pique et les bac té ries pré sentes dans le sol, dans l’air, dans
l’eau re pré sente une nou velle voie pour le de si gn, celle d’une col la bo‐ 
ra tion qui per met trait de dé cou vrir de nou velles sa veurs.

7

Le mo dèle de fer men ta tion per met une trans mis sion du goût. Ap pli‐ 
qué aux vé gé taux, il laisse ima gi ner et dé cou vrir des tex tures, des
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cou leurs, des épices et des moyens d’as sai son ner. Ce mo dèle de fer‐ 
men ta tion per met d’aller à la ren contre d’un exo tisme, tout un uni‐ 
vers de goût à ex plo rer… Ima gi nons que nous puis sions dé gus ter des
glaces aux par fums de nos lieux de va cances. Ne plus avoir les mêmes
par fums de fraises et de va nille, mais une ex pé rience gus ta tive unique
en fonc tion du lieu où l’on se trouve. La col la bo ra tion avec les micro- 
organismes change la donne. Les pro cé dés ne peuvent être to ta le‐ 
ment maî tri sés car les sai sons changent le goût. La fer men ta tion est
une pra tique lente, où le temps se pense dif fé rem ment. Il s’agit d’of‐ 
frir les condi tions, et de lais ser faire.

Dé co lo ni ser nos re gards
Com ment un élé ment in vi sible, actif et vi vant permet- il une co créa‐ 
tion ? Quelles consé quences cette col la bo ra tion a- t-elle alors sur la
ma tière, les usages, la créa tion elle- même ? À l’objet ou au pro duit, les
ar tistes pri vi lé gient la ma tière, ob ser vant les struc tures mo lé cu laires,
mé ta phores de réa li tés so ciales et en vi ron ne men tales en pleine mu‐ 
ta tion. Ce sont alors nos com por te ments qui sont ex po sés. Ar tistes et
de si gners semblent pro po ser dif fé rentes at ti tudes pos sibles : ten ta‐ 
tive de maî trise, de contrôle, de pro vo ca tion ou de suivi des trans for‐ 
ma tions par une connais sance scien ti fique ou em pi rique des élé‐ 
ments en pré sence, ou à l’in verse, à un re trait de l’ac tion. Ainsi, c’est
l’at ti tude du créa teur qui est in ter ro gée, sa re la tion à la fa bri ca tion,
au faire et aux tech niques mises en place. Sa ca pa ci té d’ac cueil et
d’ac cep ta tion de l’aléa toire d’un co- créateur in vi sible in ter roge nos
normes et nos croyances. À l’in verse de la vi sion sé lec tive qui do mine
au jourd’hui, peut- on conce voir un rap port dif fé rent aux bac té ries, fa‐ 
vo ri ser le laisser- faire, se pré oc cu per d’un sta tut et bien- être ani mal
et faire de cet in vi sible un ac teur de créa tion à part en tière ?
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Fig. 3. Gwénaëlle Plé dran, Un pay sage en bocal – prin cipes de fer men ta tion par

des micro- organismes, pho to mon tage, MEUH, 2018-2020.

De puis l’époque ro maine, les na tu ra listes ont dé crit ce qu’ils nom‐ 
maient une « gé né ra tion spon ta née » (PLINE L’AN CIEN, 2013). Selon cette
théo rie, cer taines formes de vie naissent en de hors de tout pro ces sus
re pro duc teur. La phi lo so phie de Des cartes inau gu rant une pé riode de
re cherches scien ti fiques ex pli quant les pro ces sus na tu rels par des
mé ca nismes cau saux (AU CANTE, 2006), puis l’in ven tion du mi cro scope
et la pre mière ob ser va tion de micro- organismes en 1674, par ti cipent
à l’his toire des phé no mènes de fer men ta tion. Mais il faut at tendre la
nais sance de la mi cro bio lo gie et Louis  Pas teur pour com prendre le
rôle des micro- organismes dans le pro ces sus de trans for ma tion par
fer men ta tion. L’étude mé tho dique de la fer men ta tion des bet te raves a
ra pi de ment convain cu Pas teur que la fer men ta tion était un phé no‐ 
mène bio lo gique. Les pro cé dés de pas teu ri sa tion qui ré sultent de
cette étude sont à l’ori gine des tech niques mo dernes, don nant une
forte im pul sion à la pro duc tion in dus trielle d’ali ments et de bois sons
fer men tées. Ces pro duits avaient été jusque- là consom més de puis
des mil lé naires en ti rant parti de pro ces sus ap pris par ob ser va tion et
ex pé ri men ta tions, trans mis de gé né ra tion en gé né ra tion, sou vent ac‐
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com pa gnés de prières, de rites et d’of frandes. Dans de nom breuses
cultures, les états de conscience al té rée in duits par la fer men ta tion
sont long temps allés de pair avec les ré cits oraux et les tra di tions my‐ 
thiques, alors que la fer men ta tion ap pa raît his to ri que ment de façon
in dé pen dante des lieux géo gra phiques et des cultures. Sou vent at tri‐ 
bué à une in ter ven tion di vine, son usage est in ti me ment lié au dé ve‐ 
lop pe ment de notre es pèce. La nais sance de la mi cro bio lo gie a en‐ 
traî né une sorte d’at ti tude de do mi na tion en vers les micro- 
organismes qui, à l’ins tar d’autres élé ments de la na ture et des
cultures étran gères, sont trop sou vent ex ploi tés, étu diés, clas si fiés,
dé truits s’ils sont consi dé rés comme dan ge reux ou alors, comme
dans le cas des fer men ta tions, maî tri sés. Une his toire du ferment in‐ 
dus triel, par op po si tion aux fer men ta tions na tu relles ou sau vages,
consti tue un des en jeux de ré flexion de l’ali men ta tion d’au jourd’hui.
En s’ap puyant sur ces deux vi sions, em prun tant al ter na ti ve ment à
l’une et à l’autre, la part ar tis tique de col la bo ra tions avec le vi vant
pro pose une troi sième voie, une dé co lo ni sa tion de nos re gards. Le
re nou veau de la fer men ta tion in ter roge l’idée de sin gu la ri té. Une sin‐ 
gu la ri té qui cri tique et per met de ré en vi sa ger les mo dèles de l’in dus‐ 
trie, mais qui se veut éga le ment sis mo gra phie so ciale et ou ver ture sur
des «  uto pies de proxi mi té  » (BOUR RIAUD, 1998). De façon mé ta pho‐ 
rique, Félix Guat ta ri ap pe lait en 1977 à une « ré vo lu tion mo lé cu laire »
(GUAT TA RI, 1980), au tre ment dit un « sa bo tage mo lé cu laire de la sub jec‐ 
ti vi té so ciale do mi nante  » (ibid.). Il met ainsi en place une ré flexion
op po sant normes et sin gu la ri té, les bases d’une al ter na tive au ca pi ta‐ 
lisme, de nou veaux modes de vie et de re la tions so ciales. La créa tion
avec le vi vant re fuse la hié rar chie pré dé ter mi née et pro cède à des
mises en contact, des connexions de pro ces sus et de ma té riaux. L’ac‐ 
tion sur la ma tière im porte tout au tant que l’éla bo ra tion d’un pro duit
fini. Dif fé rentes ex po si tions d’art contem po rain ré centes 3 pro posent
de re trou ver une re la tion au monde par la mise en évi dence de créa‐ 
teurs non hu mains, peu ou non vi sibles. Se pose alors la ques tion du
rôle de l’ar tiste et du de si gner dans les pro ces sus de créa tion.

L’in dus trie a normé les gestes, les goûts et les pra tiques. Face à la
stan dar di sa tion, à l’uni for mi sa tion et à la pro duc tion de masse, s’in té‐ 
res ser à une trans for ma tion sen sible, ultra- locale et sin gu lière per‐ 
met de ré in ven ter les pro ces sus. De puis l’âge mo derne, la culture oc‐ 
ci den tale est ter ri fiée par les mi crobes et ob sé dée par l’hy giène. Nos
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peurs se com binent à une perte des savoir- faire et connais sances du
quo ti dien. À contra rio, nous pour rions nous in ter ro ger sur une com‐ 
pa ti bi li té de ces pra tiques avec l’in dus trie. Peuvent- elles ou vrir sur
une al ter na tive  ? Pourrait- on alors ima gi ner une cui sine plus low- 
tech, proche du bri co lage, par l’ex plo ra tion de pro cé dés tech niques
simples, pra tiques, éco no miques, et dé mo cra tiques, peu gour mands
en éner gie. La créa tion ac tuelle se ré ap pro prie la tech nique ver na cu‐ 
laire. Par exemple, le do maine de la vi ti cul ture re dé couvre le vin sau‐ 
vage et na tu rel, ques tion nant la place du fa bri cant créa teur et d’un
cer tain laisser- faire. Ar tistes et de si gners, en créant avec les micro- 
organismes, re dé fi nissent aussi des pro ces sus de créa tion où l’aléa‐ 
toire prend place.

L’his toire d’un art bio tech’ (KAC, 2007 et HAU SER, 2003) et les com pa rai‐ 
sons pos sibles entre vi vants et ma chines pro posent des mo dèles pour
l’in ven tion. Ces idées se re trouvent éga le ment au jourd’hui dans un
de si gn bio mi mé tique. Mais le prin cipe même d’une créa tion avec et
non comme le vi vant in duit la prise en compte d’une al té ri té et de ré‐ 
sis tances. L’idée d’un sys tème de re la tion et d’un sys tème mi cro bien
in duit éga le ment la no tion d’in for ma tion et de com mu ni ca tion. Au re‐ 
gard du fonc tion ne ment des re la tions des com mu nau tés mi cro‐ 
biennes entre elles, mais éga le ment de leur rôle au près des autres
êtres vi vants, nous pou vons ima gi ner une co opé ra tion, une en traide.
Nou velles va leurs, mais éga le ment nou velles am bi tions pour une so‐ 
cié té à venir. Plus éthique, plus éco lo gique, plus in clu sif, le sys tème
de pen sées qui se des sine ici ne peut ex clure ce mou ve ment de nos
sys tèmes de pro duc tion ni de nos sys tèmes de créa tion, en art
comme en de si gn. Les marges que pro pose la fer men ta tion et plus
en core la fer men ta tion spon ta née ou l’usage de savoir- faire non nor‐ 
més re pré sente une culture al ter na tive qui ex prime la di ver si té de
nos be soins et de nos dé si rs. Si de nom breux peuples ont consi dé ré la
fer men ta tion comme une force de vie mys tique, elle par ti cipe éga le‐ 
ment de l’his toire scien ti fique, bio lo gique et ali men taire. Mais quelles
sont les im pli ca tions et les usages qui en dé coulent ? La fer men ta tion
ne né ces site aucun ap port éner gé tique ex terne, les bac té ries na tu rel‐ 
le ment pré sentes trans forment spon ta né ment l’ali ment. Il s’agit donc
d’un pro cé dé uni ver sel, éco nome et éco lo gique. Gé né ra trice de nu tri‐ 
ments es sen tiels, la fer men ta tion est éga le ment un le vier pour une
ali men ta tion saine et du rable.
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Fig. 4. Gwénaëlle Plé dran, Mo dèle du fonc tion ne ment di ges tif de la vache, des- 

sin, MEUH, 2018-2020.

S’ins pi rer de la vache
Et si la vache, sym bole de ru ra li té et de tra di tions, de ve nait le mo dèle
de notre pro duc tion ali men taire ?

13

Une vache mange l’herbe du pâ tu rage, ru mine, filtre, di gère et trans‐ 
met des pro prié tés de ce ter roir dans le lait qu’elle pro duit. Un pro‐ 
cess qua li ta tif ultra- local de fer men ta tion. Com ment in ci ter cha cun à
chan ger de re gard sur le monde qui l’en toure, en s’ap puyant sur des
ex pé riences gus ta tives sin gu lières, syn thèses des no tions de plai sir,
d’im pacts éco lo giques et so ciaux  ? Nous re trou vons cette idée de
mise en avant d’une tra di tion ru rale par la vache à tra vers l’his toire de
l’art. Le ta bleau Le tau reau de Pau lus Pot ter da tant de 1647 met le
bovin au centre du ta bleau. En le re pré sen tant à la fois dans une pos‐ 
ture idéa li sée et sculp tu rale, il rend hom mage à l’ani mal. La pré ci sion
de sa re pré sen ta tion per met de le rendre presque vi vant, proche du
por trait. De nom breux dé tails (poils, mouches, boue) at tirent l’at ten‐ 
tion sur la réa li té ru rale. Néan moins, le ta bleau est éga le ment l’oc ca‐
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sion pour Pot ter de dé fendre la race hol lan daise plus connue au‐ 
jourd’hui comme la Hol stein. Les Pays- Bas sont à l’époque en plein
dé ve lop pe ment éco no mique, agri cole, et - anachroniquement-  tou‐
ris tique. L’ani mal de vient à la fois le sym bole et l’ar gu ment d’un dé ve‐ 
lop pe ment com mer cial, scien ti fique, cultu rel basé sur l’ex por ta tion
de bo vins et la mise en avant des qua li tés de pro duc tion lai tière de
l’ani mal.

Il ne s’agit plus alors d’une re pré sen ta tion es thé tique de l’ani mal ou
de la re pré sen ta tion d’une ru ra li té, mais bien de la mise en avant des
res sources ali men taires et ma té rielles. La vache, élé ment du pay sage
et sym bole de ru ra li té, de vient ar gu ment éco no mique, mé ta phore
d’un sys tème de pro duc tion ali men taire.

15

Quel est alors le rôle de l’ar tiste et du de si gner entre prise de po si‐ 
tion, éthique, in no va tion tech nique et pro ces sus de trans for ma tion
ali men taire ? L’in vi sible ques tionne la magie, l’in con nu, l’in di cible. Le
re tour ac tuel à la fer men ta tion ne peut être dis so cié de ré flexions sur
le sens de cette fer men ta tion et l’ima gi naire qu’elle vé hi cule. Les
mythes et cultes à dif fé rentes di vi ni tés dans les ré gions du monde
(Pays nor diques, Mé so po ta mie, etc.) té moignent de la place de l’ali‐ 
ment fer men té au fil du temps. Mais les ré flexions ac tuelles sur l’éco‐ 
lo gie, la pro tec tion ani male, la bio di ver si té et les normes sa ni taires 4

nous poussent à re ques tion ner ce pa ra digme. Les pro cé dés de
conser va tion par chauf fage, la congé la tion ou le ré fri gé ra teur ont peu
à peu rendu l’usage uti li taire de la fer men ta tion ca duque.
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L’an thro po logue Claude  Lévi- Strauss (LÉVI- STRAUSS, 1968) a sug gé ré
que la fa bri ca tion de l’hy dro mel, miel fer men té, mar quait le pas sage
de la na ture à la culture. Il illustre cette dis tinc tion en dé cri vant le
rôle tran si tion nel de l’arbre creux, «  qui en tant que ré cep tacle du
miel, ap par tient à la na ture si le miel est frais et ren fer mé dans
l’arbre, et à la culture si le miel, au lieu d’être dans un arbre na tu rel le‐ 
ment creux, a été mis à fer men ter dans un tronc creu sé ar ti fi ciel le‐ 
ment » (LÉVI- STRAUSS, 1968, p. 473). Le dé ve lop pe ment de tech niques et
d’us ten siles de fer men ta tion est une ca rac té ris tique qui dé fi nit la
culture hu maine, ren due pos sible par l’om ni pré sence de le vures sau‐ 
vages. La no tion de normes est en ten due comme l’état ha bi tuel, ré gu‐ 
lier, conforme, à l’in verse de l’in fi ni des pos sibles que per met le vi‐ 
vant. Créer à par tir de ce qui ré siste à la norme. Le bri co lage in ter‐

17
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Fig. 5. Gwénaëlle Plé dran, Pro duits fer men tés ima gi nés en 4 étapes selon le mo- 

dèle bovin, (lac to fer men ta tions de pomme, rhu barbe, ananas- basilic, poivron- 

gingembre, ana nas, bet te rave, gin gembre, pots et bou teilles, éti quettes, condi-

ments issus de fruits, lé gumes et herbes aro ma tiques fer men tés, re cettes),

MEUH, 2018-2020.

roge les rap ports de force entre l’in di vi du et la norme no tam ment in‐ 
dus trielle. De la même façon, les pra tiques de fer men ta tion, no tam‐ 
ment les fer men ta tions sau vages, les mé thodes em pi riques, les re‐ 
cettes an ces trales se dé fi nissent comme ré sis tance, moyens d’ac tion.
Des pra tiques de cueillette au fait- main et au fait- maison, ce mo dèle
ré in vente nos fa çons de nous nour rir. C’est une in vi ta tion à ré in ven‐ 
ter notre re la tion à la na ture.

Plus ré cem ment, pour une par tie des per sonnes ayant été confi nées
du rant la pan dé mie, la fa bri ca tion mai son, le faire soi- même,
l’échange de re cette et de pra tiques sont re ve nus sur le de vant de la
scène, conjoints à des pré oc cu pa tions de santé, de man ger bien et
mieux. Pa ra doxa le ment, l’in quié tude sa ni taire ap porte un contexte
par ti cu lier à un tra vail sur les mi crobes. Agis sant mais in vi sibles, sou‐ 
vent mal connus et mal- aimés, les micro- organismes in ter rogent nos
re la tions à l’al té ri té. Bac té ries et cham pi gnons mi cro sco piques sont
pré sents dans notre en vi ron ne ment mal gré tous nos ef forts pour les
éra di quer avec des sa vons an ti bac té riens, des crèmes an ti fon giques
et des an ti bio tiques. Ce sont des agents de trans for ma tions om ni pré‐ 
sents qui se nour rissent de ma tière en dé com po si tion. Un pre mier
état des lieux de nos pra tiques et de nos liens aux bac té ries conduit à
rendre compte d’une or ga ni sa tion sym bio tique entre l’homme et les
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micro- organismes. S’il nous faut com prendre cette co opé ra tion et
cette en traide, il nous faut éga le ment pen ser les normes sa ni taires
qui y sont liées. Le pro jet MEUH pro pose de voir, mais aussi de sen tir,
de goû ter, de tou cher, d’ima gi ner l’ali ment qui don ne ra formes, cou‐ 
leurs, tex tures, ma tières à une trans mis sion du sol, de nos cultures et
de nos sou ve nirs  ; un ali ment à la ma tière chan geante, aux cou leurs
aci du lées de l’en fance, aux tex tures aven tu reuses de l’ailleurs, où par‐ 
tage et trans mis sion de vien dront les nou veaux pa ra digmes de trans‐ 
for ma tion et où la no tion de pro ces sus, de sys tème et de re la tion pri‐ 
me ront sur celle d’objet. La na ture est alors ra con tée par l’ex pé rience
et le goût de l’ali ment.

Re gar der le monde et ses mu ta ‐
tions par le prisme du mo lé cu ‐
laire
La fer men ta tion in ter roge le de si gn, dé fi nis sant les in ter ac tions entre
l’homme et les micro- organismes. Ces der niers se voient alors mis en
évi dence et de viennent porte- parole d’une sin gu la ri té des trans for‐ 
ma tions de la ma tière et des in di vi dus. Ce dé cen tre ment vers le vi‐ 
vant, au quel nous as sis tons, sous le signe de la ca tas trophe éco lo‐ 
gique et de l’an thro po cène, dé clenche éga le ment une nou velle ère
pour la pro duc tion ar tis tique. Cher chant un moyen non seule ment de
rendre compte, mais aussi d’agir, le de si gn en creux évo qué ici pro‐ 
pose une mise en re trait des normes pri vi lé giant un autre mo dèle
pos sible, celui de la fer men ta tion «  sau vage ». Éty mo lo gi que ment la
fer men ta tion dé signe ce qui bout. Ce bouillon ne ment, celui des
micro- organismes au tra vail, vi sible lors des trans for ma tions ali men‐ 
taires, est éga le ment, celui plus mé ta pho rique, d’un en ga ge ment éco‐ 
lo gique et so cial, celui des mo dèles pos sibles à venir. Ainsi, cette re‐ 
cherche est menée à la fois sur un prin cipe ali men taire à ex pé ri men‐ 
ter et les en jeux sys té miques qu’elle sous- tend. Il s’agit alors de ré flé‐ 
chir à un rap port pre mier à la na ture, celui d’une re la tion vi vrière, ali‐ 
men taire, agri cole, d’en mon trer les as pects gus ta tifs, cultu rels, bio lo‐ 
giques et de pro po ser par le mo dèle d’une ali men ta tion du rable, un
nou veau récit de la na ture. La fer men ta tion peut- elle être l’image et
l’an nonce d’un chan ge ment so cial et so cié tal  ? Cette so cio bio lo gie
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d’un sens nou veau marque l’ef fort de trai ter sur un même plan, dans
une même so cié té, hommes et micro- organismes et fait des en jeux
fer men taires, des en jeux de de si gn. Pré cur seurs d’une pen sée des
pro ces sus de trans for ma tion, de pro duc tion ou de créa tion éthique,
ap puyés sur un nou veau sys tème de re la tion au vi vant, res pec tueux
de tout être vi vant, ga rants d’une bio di ver si té re nou ve lée, ces en jeux
peuvent- ils éga le ment se re ven di quer d’un pa ra digme du laisser- 
faire ? La fas ci na tion que l’ap proche scien ti fique exerce dans l’es prit
de tous reste ex trê me ment puis sante et s’ac com pagne d’une his toire
du ferment in dus triel. Elle s’op pose à d’autres mé thodes, d’autres re‐ 
cettes et savoir- faire plus em pi riques ré in ves tis par l’homme, afin de
per mettre l’émer gence de nou velles his toires de pen sées et de pa‐ 
roles et de consti tuer un ré per toire de gestes et de pro ces sus. La
ques tion de la trans for ma tion par des élé ments in vi sibles per met
d’in clure d’autres di men sions  : croyances, va leurs… Ainsi faire fer‐ 
men ter nos ali ments peut être à la fois un acte quo ti dien et concret,
mais éga le ment un acte po li tique, une façon de s’en ga ger avec le
monde.

Faire et man ger des ali ments fer men tés, c’est pro tes ter contre l’uni‐ 
for mi sa tion du goût et des com por te ments ali men taires, ré ha bi li ter
les savoir- faire lo caux, les pro ces sus vi vants. Face au re po si tion ne‐ 
ment gé né ral de l’ima gi naire que dé crit Ni co las  Bour riaud  (BOUR‐ 
RIAUD,1998) l’usage des micro- organismes ques tionne le pro grès et nos
croyances dans les nou velles tech no lo gies. Sans s’y op po ser fron ta le‐ 
ment, ils sug gèrent plu tôt un point de vue dif fé rent, une trans gres‐ 
sion dé sta bi li sa trice, une mé ta phore qui uti li se rait l’ima gi na tion
scien ti fique pour ré in ven ter notre per cep tion du monde. Ainsi, man‐ 
ger selon le mo dèle bio mi mé tique de la vache est avant tout un pro‐ 
ces sus re la tion nel  : cueillir, uti li ser l’eau de source, tis ser des liens
avec des ac teurs lo caux de l’ali men ta tion…
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Fig. 6. Gwénaëlle Plé dran, Pra tique de cueillette – fer men ter à Paris à par tir des

pro duits lo caux, plantes sau vages, eau de source série pho to gra phique du pro- 

to cole de fer men ta tion, MEUH, 2018-2020.

Un mo dèle bio mi mé tique de la vache qui se veut ici uto pie, fic tion
d’un mo dèle de trans for ma tion ali men taire pos sible, po ten tiel, tra‐ 
vaillant conjoin te ment l’ali ment, l’objet et les ima gi naires. Ré in ven tant
ainsi nos fa çons de man ger, mais aussi de prê ter at ten tion à l’in vi‐ 
sible. Cette trans po si tion du mo dèle bovin per met de créer des as sai‐ 
son ne ments sous forme de feuilles sé chées, de poudre ou de jus
lacto- fermenté. Par tâ ton ne ment et ex pé ri men ta tion, j’ai ima gi né, ré‐ 
in ter pré té les re cettes et les pro cess. La fer men ta tion est une pra‐ 
tique an ces trale de trans for ma tion ali men taire, plus an cienne même
que le feu et les cuis sons. Ne né ces si tant au cune source d’éner gie et
un ma té riel res treint, elle se fait très sim ple ment. J’ai donc cueilli, ré‐ 
col té, mis en bo caux, at ten du et goûté un grand nombre de pré pa ra‐ 
tions pour conce voir de nou veaux condi ments à uti li ser dans des
formes va riées. Une re la tion à la na ture où il est né ces saire d’aller sur
place. À l’in verse de la re pré sen ta tion d’une trans for ma tion ali men‐ 
taire idéale, au to ma tique et in con nue, je cherche à mettre en avant le
pro ces sus, à ima gi ner un éco sys tème de re la tions.
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Fig. 7. Gwénaëlle Plé dran, Ob jets re la tion nels ima gi nés selon le mo dèle bovin,

métal mar te lé et pa ti né, boite à meuh- système d’écoute, pro gram ma tion ar dui- 

no, carte son et im pres sion 3D, des sin d’es to mac à l’encre de chine, bois tour né,

ciré, brûlé, MEUH, 2018-2020.

Ainsi, ce mo dèle pro pose un nou veau récit de la na ture entre vi sible
et in vi sible, in ter roge notre rap port au pay sage, ques tionne l’échelle
de cette re la tion, l’exis tence même de ce pay sage et sa na ture.
Chaque fer men ta tion peut être vue comme pay sage, élé ment vi vant
en évo lu tion. La mise en récit de la fer men ta tion tra vaille un éco sys‐ 
tème de re la tions au vi vant et une na ture pen sée comme ve nant du
sol, au croi se ment de pro blé ma tiques de plai sirs et du dé ve lop pe‐ 
ment du rable. Elle cherche à pro po ser de nou velles re pré sen ta tions,
celles d’éco sys tèmes à fa çon ner à dif fé rentes échelles et pro pose des
moyens d’agir, éco lo gi que ment, so cia le ment, ar tis ti que ment. Pourra- 
t-on alors voir un pay sage dans chaque bocal  ? Ces créa tions tra‐ 
vaillent les formes d’une re pré sen ta tion du pay sage comme bactério- 
terroir, cherchent à le faire sen tir, goû ter, à le rendre sen sible avant
tout. Cette ten ta tive de tra duc tion des élé ments du vi vant ques tionne
la place de l’ar tiste comme mé dia teur pour voyeur de cri tiques, de re‐ 
pré sen ta tions de notre monde abîmé, mais aussi force de pro po si tion

22

https://publications-prairial.fr/voix-contemporaines/docannexe/image/519/img-7.jpg


La fermentation comme récit contemporain de la nature

BIBLIOGRAPHY

NOTES

1  Ce terme dé crit l’ère géo lo gique dans la quelle la terre est en trée avec la
ré vo lu tion in dus trielle. À par tir de cette pé riode, les ac ti vi tés de l’homme
ont plus d’im pact sur l’éco sys tème ter restre que tout autre phé no mène
géo lo gique. Lar ge ment dis cu té par la com mu nau té scien ti fique, ce terme
est de plus en plus uti li sé dans les mé dias et la lit té ra ture. Nous nous ap‐ 
puyons sur l’im pact idéo lo gique de l’an nonce mé dia tique de cette nou velle
ère.

AL LÉ NO Yan nick, 2016, Ter roir : ré flexions
d’un cui si nier, Vanves, Ha chette Pra‐ 
tique, coll. « Ha chette cui sine ».

AU CANTE Vincent, 2006, « Les fer men ta‐ 
tions », La phi lo so phie mé di cale de Des‐ 
cartes, Paris, Presses uni ver si taires de
France, p. 151-185.

BOUR RIAUD Ni co las, 1998, Es thé tique re la‐ 
tion nelle, Dijon, Les presses du réel,
coll. « Do cu ments sur l’art ».

BOUR RIAUD Ni co las (dir), 2018, Crash Test.
La ré vo lu tion mo lé cu laire, la Pa na cée –
 Mont pel lier Contem po rain, 10 fé vrier –
6 mai 2018, Dijon, Les presses du réel.

FRÉ DÉ RIC  Marie- Claire, 2014, Ni cru ni
cuit. His toire et ci vi li sa tion de l’ali ment
fer men té, Paris, Alma édi teur.

GUAT TA RI Félix, 1980, La Ré vo lu tion mo lé‐ 
cu laire, Paris, Union gé né rale d’édi tions,

« 10/18 ».

HAU SER  Jens (dir.), 2003, L’art bio tech’, le
Lieu Unique, 14  mars au 4  mai 2003,
Tré zé lan, Fi li granes Édi tions.

KAC  Eduar do (dir.), 2007, Signs of Life:
Bio Art and Beyond, Cam bridge (Mass.),
MIT press, coll. « Leo nar do ».

LÉVI- STRAUSS  Claude, 1968, My tho lo‐ 
giques, t.  3. L’ori gine des ma nières de
table, Paris, Plon.

PLINE  L’AN CIEN, 2013, His toire na tu relle,
éd. et trad. Sté phane  Schmidt, Paris,
Gal li mard, coll.  «  Bi blio thèque de la
Pléiade ».

SE LOSSE Marc- André, 2017, Ja mais seul.
Ces mi crobes qui construisent les
plantes, les ani maux et les ci vi li sa tions,
Arles, Actes Sud, coll. « Na ture ».

de nou veaux ré cits. Le mo dèle bio mi mé tique de la vache se veut ici
fic tion d’un mo dèle de trans for ma tion ali men taire pos sible, tra vaillant
conjoin te ment l’ali ment et les ima gi naires, afin de nous ame ner à
pen ser au jourd’hui, un re nou veau ali men taire pour de main.
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2  Ce terme pro pose ici de re con si dé rer les mi crobes et leur place dans
notre ali men ta tion. En effet, si dans le lan gage cou rant « mi crobe » (lit té ra‐ 
le ment « pe tite vie ») dé signe un être vi vant mi nus cule vec teur de ma la dies,
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la com mu ni ca tion sur les micro- organismes pa tho gènes ef fec tuée par
Louis  Pas teur et de ses col la bo ra teurs à l'Aca dé mie de mé de cine. Ils dé‐ 
clarent les êtres vi vants mi cro sco piques, res pon sables de ma la dies mais
cette ap proche pas teu rienne, dont les plus grandes réus sites concernent la
sur re pré sen ta tion du phé no mène pa ra si taire mi cro bien au XIX   siècle, ex‐ 
pliquent que le terme « mi crobe » com porte en core une forte conno ta tion
né ga tive. Nous te nons ici à mettre en avant, grâce au prin cipe de la fer men‐ 
ta tion, le rôle es sen tiel et bé né fique que jouent les mi crobes dans le goût du
ter roir, les prin cipes de conser va tion, l’ap port de bien faits ali men taires (vi‐ 
ta mines et ab sorp tion de nu tri ments par exemple) et le fonc tion ne ment des
éco sys tèmes. (Se losse, 2017).

3  Nous pre nons appui ici sur les ex po si tions « La fa brique du vi vant. Mu ta‐ 
tions/Créa tion », Paris, Centre Pom pi dou (20 février- 15 avril 2019), « On Air
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et «  Crash Test. La ré vo lu tion mo lé cu laire  », Mont pel lier, La Pa na‐ 
cée/MOCO (10 février- 6 mai 2018).

4  Les normes sa ni taires évo quées concernent en pre mier lieu l’ali men ta‐ 
tion. Ce pen dant les en jeux épi dé mio lo giques et so ciaux du Covid- 19 ouvrent
un re gard dif fé rent sur nos rap ports aux micro- organismes, mar quant le
contexte de cette re cherche.
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