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La fermentation comme récit contemporain
de la nature
Gwénaëlle Plédran

RÉSUMÉS

Français
La fermen ta tion met en avant une biodi ver sité complexe et invi sible. À la
fron tière de l’art, du design et des sciences, elle appelle à la recon nais sance
d’une culture non humaine, à une déco lo ni sa tion de nos regards et à une
recon fi gu ra tion du rapport entre nature et culture. Je tente ici d’exposer
une recherche- création inter ro geant nos repré sen ta tions du vivant,
d’établir des liens entre goût et sol à partir du concept de bactério- terroir,
de penser la fermen ta tion comme récit contem po rain de la nature.

English
Ferment a tion high lights a complex and invis ible biod iversity. At the border
of art, design and science, ferment a tion points the import ance of the recog‐ 
ni tion of a non- human culture, a decol on iz a tion of our perspect ives and a
recon fig ur a tion of the rela tion ship between nature and culture. Here I
attempt to present a research- creation that ques tions our repres ent a tions
of the living, to create connec tions between taste and soil based on the
concept of the bacterio- terroir, to think of ferment a tion as a contem porary
narrative of nature.
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TEXTE

Le paysage, c’est le moment où
le « moi qui regarde », coïn cide
avec le « moi qui sent »
Georg SIMMEL

La nature se voit aujourd’hui grati fiée d’un engoue ment consi dé rable.
Face à la globa li sa tion, à la mondia li sa tion de l’économie et à l’indus‐ 
tria li sa tion, de nouvelles inquié tudes écolo giques appa raissent. De
nouveaux consom ma teurs avertis cherchent à promou voir l’agri cul‐ 
ture paysanne, un retour aux sols vivants, rejettent ce qui est trans‐ 
formé et indus triel et souhaitent consommer des aliments bruts,
natu rels, dotés de saveurs authen tiques et non trafi quées. Ils prônent
un retour au « sauvage ». Cepen dant, les hommes du XXI   siècle ont
aban donné, et depuis bien long temps, l’état sauvage.

1

e

Face à ces constats, certains artistes et desi gners choi sissent alors de
travailler à partir et avec le vivant, tentant de comprendre son fonc‐ 
tion ne ment, déve lop pant conjoin te ment un discours critique sur
leurs envi ron ne ments à l’ère de  l’anthropocène 1 et de nouvelles
moda lités de mise en forme. Ils ouvrent une réflexion sur leur
processus de créa tion, se décen trant de leurs œuvres et laissent la
place à de nouveaux acteurs- collaborateurs non- humains. La forme
de l’œuvre est laissée au vivant et à la matière  : l’artiste en crée les
condi tions d’émer gence, mais renonce à l’entière maîtrise de sa
produc tion, renou ve lant les gestes et les pratiques.

2

Dans le domaine alimen taire, le renou veau de la fermen ta tion épouse
ce courant à la fois soucieux d’écologie, d’écono mies et de bien faits
pour la santé, en propo sant un prin cipe de trans for ma tion de la
matière par des micro- organismes. Plus spéci fi que ment, la fermen ta‐ 
tion met en avant une biodi ver sité complexe et invi sible, invite à
repenser nos savoir- faire, nos goûts, nos gestes… Utilisée de façon
ances trale et empi rique dans les recettes tradi tion nelles ou à l’inverse
dans une maîtrise scien ti fique des processus de trans for ma tion par
l’indus trie agroa li men taire, cette tech nique de déve lop pe ment bacté ‐

3
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rien touche à nos produits les plus communs (pain, vin, bière,
fromage, mais aussi chocolat, café, thé, miso, kombucha ou encore
ketchup) et propose un terroir de pratiques que le design peut
penser, s’appro prier et mettre en scène. Ce processus de trans for ma‐ 
tion nous amène à comprendre, tout autant qu’à repenser, les modes
de produc tion. L’histoire de la maîtrise et de la coha bi ta tion avec les
bacté ries est aussi une histoire des tech niques et des procédés de
fabri ca tion. La fermen ta tion m’a conduit à m’inter roger sur les
processus de créa tion et de trans for ma tion de la matière mettant en
scène une vie invi sible, celle des micro- organismes, et à proposer un
travail de créa tion, le projet MEUH, inter ro geant par la fermen ta tion,
nos repré sen ta tions du vivant et nos liens avec la nature. Inspirés des
prin cipes de diges tion de la vache, les éléments produits visent par le
design et l’expé ri men ta tion à repenser notre rapport au vivant, au
local, aux pratiques tradi tion nelles, à inter roger les notions de
sauvage, d’exotisme à l’échelle d’un terri toire de proxi mité et à établir
des liens entre goût et sol à partir du concept de bactério- terroir. À la
fron tière de l’art, du design et des sciences, la colla bo ra tion avec le
vivant propose et appelle à une recon nais sance d’une culture non
humaine, à ce que l’on pour rait nommer une « décolonisation 2  » de
nos regards, pour le chan ge ment décisif et radical de pers pec tives
sur la place de l'uni vers micro bien qu'elle permet.

Colla borer avec les microbes
La fermen ta tion est le prin cipe de trans for ma tion interne d’une
substance orga nique par le déve lop pe ment de micro- organismes. En
France, les produits alimen taires les plus connus issus de cette trans‐ 
for ma tion sont le pain, gonflé sous l’action du levain, le fromage,
obtenu par coagu la tion et fermen ta tion du lait ou le vin, boisson
alcoo lisée prove nant de la fermen ta tion du raisin. Mais cela recouvre
égale ment les lacto fer men ta tions (chou croute, kimchi, pickles), le
kéfir, le kombucha, le miso et l’ensemble des alcools. Ce prin cipe
univer sel le ment présent produit des aliments spéci fiques, des
denrées alimen taires qui repré sentent la parti cu la rité géogra phique
de leur zone de produc tion, l’histoire et la culture d’un territoire.

4

La fermen ta tion existe depuis la préhis toire. Premier mode de trans‐ 
for ma tion alimen taire, de conser va tion des aliments, elle préexiste à
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Fig. 1. Gwénaëlle Plédran, Illus tra tion d’un bactério- terroir, photo mon tage,

MEUH, 2018-2020.

l’appa ri tion du feu. Elle est due, natu rel le ment, aux micro- organismes
présents tout autour de nous qui exercent leur pouvoir trans for ma‐ 
teur. Fermenter consiste ainsi à créer les condi tions de proli fé ra tion
de micro- organismes natu rel le ment présents. Leur présence apporte
le goût spéci fique (c’est- à-dire très local), les moyens de trans for ma‐ 
tion et de conser va tion. Ces aliments fermentés ont accom pagné les
civi li sa tions, et servent tradi tion nel le ment de signe distinctif entre le
barbare et le civi lisé. Le barbare, celui qui mange des choses innom‐ 
mables s’oppose alors au civi lisé qui mange de bonnes choses
fermen tées. Chacun deve nant alors alter na ti ve ment barbare et civi‐ 
lisé selon ses habi tudes fermen taires (FRÉDÉRIC, 2014). Cette diffé rence
ténue et cultu relle définit de nouvelles géogra phies natu relles et
gusta tives. La dualité d’un process très ancien se retrou vant dans
toutes les zones géogra phiques malgré des spéci fi cités de produits
locaux et ancrés terri to ria le ment inter roge. Ce modèle ques tionne le
local et l’expres sion du sol.

https://publications-prairial.fr/voix-contemporaines/docannexe/image/519/img-1.jpg
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Le déve lop pe ment bacté rien permet une trans mis sion du goût spéci‐ 
fique du lieu de culture et produc tion de l’aliment, des saveurs aussi
puis santes que diverses. Les expé ri men ta tions menées par
Yannick  Alléno, chef cuisi nier fran çais, mettent en évidence le lien
entre le goût de l’aliment fermenté et son terroir d’origine  (ALLÉNO,
2016), ce qu’on pour rait nommer un bactério- terroir. La fermen ta tion
rend aussi les aliments plus stables en vue de leur conser va tion, plus
digestes et plus nutri tifs. Elle dégrade les aliments en molé cules plus
assi mi lables. Mais le prin cipal bien fait des aliments fermentés réside
peut- être dans les bacté ries elles- mêmes. Beau coup d’aliments
fermentés sont la mani fes ta tion de commu nautés micro biennes
denses et diver si fiées qui inter agissent avec notre orga nisme. La mise
en œuvre et l’analyse de la fermen ta tion de produits alimen taires
permet la compa raison avec tout système de déve lop pe ment bacté‐ 
rien et l’appri voi se ment de cette part invi sible, mais essen tielle du
vivant. À travers les tradi tions culi naires, les recettes ances trales, la
trans mis sion orale de savoirs et de méthodes, elle a traversé les
siècles et se retrouve dans toutes les cultures à travers le monde.
Néces si tant peu de moyens tech niques, auto nome en énergie, ce
processus de trans for ma tion répond simple ment et à moindre coût à
nos besoins alimen taires, à l’utopie de nouveaux modes d’alimen ta‐ 
tion face à l’augmen ta tion de la popu la tion à venir, et aux enjeux
clima tiques et écolo giques d’aujourd’hui. Révé lant le goût du terroir,
des pratiques et rituels propres à chaque culture, les modes de
fermen ta tion liés aux lieux et aux micro- organismes qui s’y trouvent,
ques tionnent notre lien au vivant.

6

Et si ce prin cipe était la base d’une redé cou verte du terroir, des
écosys tèmes du sol et des bacté ries qu’il contient, en appor tant une
spéci fi cité du goût et une expres sion de la loca lité ? Comment inciter
chacun à changer de regard sur le monde qui l’entoure, en s’appuyant
sur des expé riences gusta tives singu lières, synthèses des notions de
plaisir, d’impacts écolo giques et sociaux ? Et si on se réap pro priait le
terroir, le sol et les bacté ries qu’il contient ? Revoir le paysage par le
micro sco pique et les bacté ries présentes dans le sol, dans l’air, dans
l’eau repré sente une nouvelle voie pour le design, celle d’une colla bo‐ 
ra tion qui permet trait de décou vrir de nouvelles saveurs.

7
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Fig. 2. Gwénaëlle Plédran, Expé ri men ta tions de saveurs fermen tées (pots, fruits,

légumes, herbes aroma tiques), vues d’atelier, MEUH, 2018-2020.

Le modèle de fermen ta tion permet une trans mis sion du goût.
Appliqué aux végé taux, il laisse imaginer et décou vrir des textures,
des couleurs, des épices et des moyens d’assai sonner. Ce modèle de
fermen ta tion permet d’aller à la rencontre d’un exotisme, tout un
univers de goût à explorer… Imagi nons que nous puis sions déguster
des glaces aux parfums de nos lieux de vacances. Ne plus avoir les
mêmes parfums de fraises et de vanille, mais une expé rience gusta‐ 
tive unique en fonc tion du lieu où l’on se trouve. La colla bo ra tion avec
les micro- organismes change la donne. Les procédés ne peuvent être
tota le ment maîtrisés car les saisons changent le goût. La fermen ta‐ 
tion est une pratique lente, où le temps se pense diffé rem ment. Il
s’agit d’offrir les condi tions, et de laisser faire.

8

Déco lo niser nos regards
Comment un élément invi sible, actif et vivant permet- il une cocréa‐ 
tion ? Quelles consé quences cette colla bo ra tion a- t-elle alors sur la
matière, les usages, la créa tion elle- même ? À l’objet ou au produit, les
artistes privi lé gient la matière, obser vant les struc tures molé cu laires,
méta phores de réalités sociales et envi ron ne men tales en pleine
muta tion. Ce sont alors nos compor te ments qui sont exposés.

9

https://publications-prairial.fr/voix-contemporaines/docannexe/image/519/img-2.jpg


La fermentation comme récit contemporain de la nature

Fig. 3. Gwénaëlle Plédran, Un paysage en bocal – prin cipes de fermen ta tion par

des micro- organismes, photo mon tage, MEUH, 2018-2020.

Artistes et desi gners semblent proposer diffé rentes atti tudes
possibles : tenta tive de maîtrise, de contrôle, de provo ca tion ou de
suivi des trans for ma tions par une connais sance scien ti fique ou empi‐ 
rique des éléments en présence, ou à l’inverse, à un retrait de l’action.
Ainsi, c’est l’atti tude du créa teur qui est inter rogée, sa rela tion à la
fabri ca tion, au faire et aux tech niques mises en place. Sa capa cité
d’accueil et d’accep ta tion de l’aléa toire d’un co- créateur invi sible
inter roge nos normes et nos croyances. À l’inverse de la vision sélec‐ 
tive qui domine aujourd’hui, peut- on conce voir un rapport diffé rent
aux bacté ries, favo riser le laisser- faire, se préoc cuper d’un statut et
bien- être animal et faire de cet invi sible un acteur de créa tion à part
entière ?

Depuis l’époque romaine, les natu ra listes ont décrit ce qu’ils
nommaient une « géné ra tion spon tanée » (PLINE L’ANCIEN, 2013). Selon
cette théorie, certaines formes de vie naissent en dehors de tout
processus repro duc teur. La philo so phie de Descartes inau gu rant une
période de recherches scien ti fiques expli quant les processus natu rels

10
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par des méca nismes causaux  (AUCANTE, 2006), puis l’inven tion du
micro scope et la première obser va tion de micro- organismes en 1674,
parti cipent à l’histoire des phéno mènes de fermen ta tion. Mais il faut
attendre la nais sance de la micro bio logie et Louis  Pasteur pour
comprendre le rôle des micro- organismes dans le processus de
trans for ma tion par fermen ta tion. L’étude métho dique de la fermen ta‐ 
tion des bette raves a rapi de ment convaincu Pasteur que la fermen ta‐ 
tion était un phéno mène biolo gique. Les procédés de pasteu ri sa tion
qui résultent de cette étude sont à l’origine des tech niques modernes,
donnant une forte impul sion à la produc tion indus trielle d’aliments et
de bois sons fermen tées. Ces produits avaient été jusque- là
consommés depuis des millé naires en tirant parti de processus appris
par obser va tion et expé ri men ta tions, transmis de géné ra tion en
géné ra tion, souvent accom pa gnés de prières, de rites et d’offrandes.
Dans de nombreuses cultures, les états de conscience altérée induits
par la fermen ta tion sont long temps allés de pair avec les récits oraux
et les tradi tions mythiques, alors que la fermen ta tion appa raît histo‐ 
ri que ment de façon indé pen dante des lieux géogra phiques et des
cultures. Souvent attribué à une inter ven tion divine, son usage est
inti me ment lié au déve lop pe ment de notre espèce. La nais sance de la
micro bio logie a entraîné une sorte d’atti tude de domi na tion envers
les micro- organismes qui, à l’instar d’autres éléments de la nature et
des cultures étran gères, sont trop souvent exploités, étudiés, clas si‐ 
fiés, détruits s’ils sont consi dérés comme dange reux ou alors, comme
dans le cas des fermen ta tions, maîtrisés. Une histoire du ferment
indus triel, par oppo si tion aux fermen ta tions natu relles ou sauvages,
constitue un des enjeux de réflexion de l’alimen ta tion d’aujourd’hui.
En s’appuyant sur ces deux visions, emprun tant alter na ti ve ment à
l’une et à l’autre, la part artis tique de colla bo ra tions avec le vivant
propose une troi sième voie, une déco lo ni sa tion de nos regards. Le
renou veau de la fermen ta tion inter roge l’idée de singu la rité. Une
singu la rité qui critique et permet de réen vi sager les modèles de
l’indus trie, mais qui se veut égale ment sismo gra phie sociale et ouver‐ 
ture sur des «  utopies de proxi mité  »  (BOURRIAUD, 1998). De façon
méta pho rique, Félix  Guat tari appe lait en 1977 à une «  révo lu tion
molé cu laire »  (GUATTARI, 1980), autre ment dit un «  sabo tage molé cu‐ 
laire de la subjec ti vité sociale domi nante » (ibid.). Il met ainsi en place
une réflexion oppo sant normes et singu la rité, les bases d’une alter na‐ 
tive au capi ta lisme, de nouveaux modes de vie et de rela tions sociales.
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La créa tion avec le vivant refuse la hiérar chie prédé ter minée et
procède à des mises en contact, des connexions de processus et de
maté riaux. L’action sur la matière importe tout autant que l’élabo ra‐ 
tion d’un produit fini. Diffé rentes expo si tions d’art contem po‐ 
rain récentes 3 proposent de retrouver une rela tion au monde par la
mise en évidence de créa teurs non humains, peu ou non visibles. Se
pose alors la ques tion du rôle de l’artiste et du desi gner dans les
processus de création.

L’indus trie a normé les gestes, les goûts et les pratiques. Face à la
stan dar di sa tion, à l’unifor mi sa tion et à la produc tion de masse, s’inté‐ 
resser à une trans for ma tion sensible, ultra- locale et singu lière
permet de réin venter les processus. Depuis l’âge moderne, la culture
occi den tale est terri fiée par les microbes et obsédée par l’hygiène.
Nos peurs se combinent à une perte des savoir- faire et connais sances
du quoti dien. À contrario, nous pour rions nous inter roger sur une
compa ti bi lité de ces pratiques avec l’indus trie. Peuvent- elles ouvrir
sur une alter na tive ? Pourrait- on alors imaginer une cuisine plus low- 
tech, proche du brico lage, par l’explo ra tion de procédés tech niques
simples, pratiques, écono miques, et démo cra tiques, peu gour mands
en énergie. La créa tion actuelle se réap pro prie la tech nique verna cu‐ 
laire. Par exemple, le domaine de la viti cul ture redé couvre le vin
sauvage et naturel, ques tion nant la place du fabri cant créa teur et d’un
certain laisser- faire. Artistes et desi gners, en créant avec les micro- 
organismes, redé fi nissent aussi des processus de créa tion où l’aléa‐ 
toire prend place.

11

L’histoire d’un art biotech’ (KAC, 2007 et HAUSER, 2003) et les compa rai‐ 
sons possibles entre vivants et machines proposent des modèles pour
l’inven tion. Ces idées se retrouvent égale ment aujourd’hui dans un
design biomi mé tique. Mais le prin cipe même d’une créa tion avec et
non comme le vivant induit la prise en compte d’une alté rité et de
résis tances. L’idée d’un système de rela tion et d’un système micro bien
induit égale ment la notion d’infor ma tion et de commu ni ca tion. Au
regard du fonc tion ne ment des rela tions des commu nautés micro‐ 
biennes entre elles, mais égale ment de leur rôle auprès des autres
êtres vivants, nous pouvons imaginer une coopé ra tion, une entraide.
Nouvelles valeurs, mais égale ment nouvelles ambi tions pour une
société à venir. Plus éthique, plus écolo gique, plus inclusif, le système
de pensées qui se dessine ici ne peut exclure ce mouve ment de nos

12
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Fig. 4. Gwénaëlle Plédran, Modèle du fonc tion ne ment digestif de la vache,

dessin, MEUH, 2018-2020.

systèmes de produc tion ni de nos systèmes de créa tion, en art
comme en design. Les marges que propose la fermen ta tion et plus
encore la fermen ta tion spon tanée ou l’usage de savoir- faire non
normés repré sente une culture alter na tive qui exprime la diver sité de
nos besoins et de nos désirs. Si de nombreux peuples ont consi déré la
fermen ta tion comme une force de vie mystique, elle parti cipe égale‐ 
ment de l’histoire scien ti fique, biolo gique et alimen taire. Mais quelles
sont les impli ca tions et les usages qui en découlent ? La fermen ta tion
ne néces site aucun apport éner gé tique externe, les bacté ries natu rel‐ 
le ment présentes trans forment spon ta né ment l’aliment. Il s’agit donc
d’un procédé universel, économe et écolo gique. Géné ra trice de nutri‐ 
ments essen tiels, la fermen ta tion est égale ment un levier pour une
alimen ta tion saine et durable.

S’inspirer de la vache
Et si la vache, symbole de rura lité et de tradi tions, deve nait le modèle
de notre produc tion alimen taire ?

13
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Une vache mange l’herbe du pâtu rage, rumine, filtre, digère et
transmet des propriétés de ce terroir dans le lait qu’elle produit. Un
process quali tatif ultra- local de fermen ta tion. Comment inciter
chacun à changer de regard sur le monde qui l’entoure, en s’appuyant
sur des expé riences gusta tives singu lières, synthèses des notions de
plaisir, d’impacts écolo giques et sociaux ? Nous retrou vons cette idée
de mise en avant d’une tradi tion rurale par la vache à travers l’histoire
de l’art. Le tableau Le taureau de Paulus Potter datant de 1647 met le
bovin au centre du tableau. En le repré sen tant à la fois dans une
posture idéa lisée et sculp tu rale, il rend hommage à l’animal. La préci‐ 
sion de sa repré sen ta tion permet de le rendre presque vivant, proche
du portrait. De nombreux détails (poils, mouches, boue) attirent
l’atten tion sur la réalité rurale. Néan moins, le tableau est égale ment
l’occa sion pour Potter de défendre la race hollan daise plus connue
aujourd’hui comme la Holstein. Les Pays- Bas sont à l’époque en plein
déve lop pe ment écono mique, agri cole, et - anachroniquement- 
touris tique. L’animal devient à la fois le symbole et l’argu ment d’un
déve lop pe ment commer cial, scien ti fique, culturel basé sur l’expor ta‐ 
tion de bovins et la mise en avant des qualités de produc tion laitière
de l’animal.

14

Il ne s’agit plus alors d’une repré sen ta tion esthé tique de l’animal ou
de la repré sen ta tion d’une rura lité, mais bien de la mise en avant des
ressources alimen taires et maté rielles. La vache, élément du paysage
et symbole de rura lité, devient argu ment écono mique, méta phore
d’un système de produc tion alimentaire.

15

Quel est alors le rôle de l’artiste et du desi gner entre prise de posi‐ 
tion, éthique, inno va tion tech nique et processus de trans for ma tion
alimen taire ? L’invi sible ques tionne la magie, l’inconnu, l’indi cible. Le
retour actuel à la fermen ta tion ne peut être dissocié de réflexions sur
le sens de cette fermen ta tion et l’imagi naire qu’elle véhi cule. Les
mythes et cultes à diffé rentes divi nités dans les régions du monde
(Pays nordiques, Méso po tamie, etc.) témoignent de la place de
l’aliment fermenté au fil du temps. Mais les réflexions actuelles sur
l’écologie, la protec tion animale, la biodi ver sité et les
normes sanitaires 4 nous poussent à reques tionner ce para digme. Les
procédés de conser va tion par chauf fage, la congé la tion ou le réfri gé‐ 
ra teur ont peu à peu rendu l’usage utili taire de la fermen ta‐ 
tion caduque.
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Fig. 5. Gwénaëlle Plédran, Produits fermentés imaginés en 4 étapes selon le

modèle bovin, (lacto fer men ta tions de pomme, rhubarbe, ananas- basilic,

poivron- gingembre, ananas, bette rave, gingembre, pots et bouteilles,

étiquettes, condi ments issus de fruits, légumes et herbes aroma tiques

fermentés, recettes), MEUH, 2018-2020.

L’anthro po logue Claude  Lévi- Strauss  (LÉVI- STRAUSS, 1968) a suggéré
que la fabri ca tion de l’hydromel, miel fermenté, marquait le passage
de la nature à la culture. Il illustre cette distinc tion en décri vant le
rôle tran si tionnel de l’arbre creux, «  qui en tant que récep tacle du
miel, appar tient à la nature si le miel est frais et renfermé dans
l’arbre, et à la culture si le miel, au lieu d’être dans un arbre natu rel le‐ 
ment creux, a été mis à fermenter dans un tronc creusé arti fi ciel le‐ 
ment » (LÉVI- STRAUSS, 1968, p. 473). Le déve lop pe ment de tech niques et
d’usten siles de fermen ta tion est une carac té ris tique qui définit la
culture humaine, rendue possible par l’omni pré sence de levures
sauvages. La notion de normes est entendue comme l’état habi tuel,
régu lier, conforme, à l’inverse de l’infini des possibles que permet le
vivant. Créer à partir de ce qui résiste à la norme. Le brico lage inter‐ 
roge les rapports de force entre l’indi vidu et la norme notam ment
indus trielle. De la même façon, les pratiques de fermen ta tion, notam‐ 
ment les fermen ta tions sauvages, les méthodes empi riques, les
recettes ances trales se défi nissent comme résis tance, moyens
d’action. Des pratiques de cueillette au fait- main et au fait- maison, ce
modèle réin vente nos façons de nous nourrir. C’est une invi ta tion à
réin venter notre rela tion à la nature.
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Plus récem ment, pour une partie des personnes ayant été confi nées
durant la pandémie, la fabri ca tion maison, le faire soi- même,
l’échange de recette et de pratiques sont revenus sur le devant de la
scène, conjoints à des préoc cu pa tions de santé, de manger bien et
mieux. Para doxa le ment, l’inquié tude sani taire apporte un contexte
parti cu lier à un travail sur les microbes. Agis sant mais invi sibles,
souvent mal connus et mal- aimés, les micro- organismes inter rogent
nos rela tions à l’alté rité. Bacté ries et cham pi gnons micro sco piques
sont présents dans notre envi ron ne ment malgré tous nos efforts
pour les éradi quer avec des savons anti bac té riens, des crèmes anti‐ 
fon giques et des anti bio tiques. Ce sont des agents de trans for ma tions
omni pré sents qui se nour rissent de matière en décom po si tion. Un
premier état des lieux de nos pratiques et de nos liens aux bacté ries
conduit à rendre compte d’une orga ni sa tion symbio tique entre
l’homme et les micro- organismes. S’il nous faut comprendre cette
coopé ra tion et cette entraide, il nous faut égale ment penser les
normes sani taires qui y sont liées. Le projet MEUH propose de voir,
mais aussi de sentir, de goûter, de toucher, d’imaginer l’aliment qui
donnera formes, couleurs, textures, matières à une trans mis sion du
sol, de nos cultures et de nos souve nirs  ; un aliment à la matière
chan geante, aux couleurs acidu lées de l’enfance, aux textures aven tu‐ 
reuses de l’ailleurs, où partage et trans mis sion devien dront les
nouveaux para digmes de trans for ma tion et où la notion de processus,
de système et de rela tion prime ront sur celle d’objet. La nature est
alors racontée par l’expé rience et le goût de l’aliment.
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Regarder le monde et ses muta ‐
tions par le prisme
du moléculaire
La fermen ta tion inter roge le design, défi nis sant les inter ac tions entre
l’homme et les micro- organismes. Ces derniers se voient alors mis en
évidence et deviennent porte- parole d’une singu la rité des trans for‐ 
ma tions de la matière et des indi vidus. Ce décen tre ment vers le
vivant, auquel nous assis tons, sous le signe de la catas trophe écolo‐ 
gique et de l’anthro po cène, déclenche égale ment une nouvelle ère
pour la produc tion artis tique. Cher chant un moyen non seule ment de
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rendre compte, mais aussi d’agir, le design en creux évoqué ici
propose une mise en retrait des normes privi lé giant un autre modèle
possible, celui de la fermen ta tion «  sauvage ». Étymo lo gi que ment la
fermen ta tion désigne ce qui bout. Ce bouillon ne ment, celui des
micro- organismes au travail, visible lors des trans for ma tions alimen‐ 
taires, est égale ment, celui plus méta pho rique, d’un enga ge ment
écolo gique et social, celui des modèles possibles à venir. Ainsi, cette
recherche est menée à la fois sur un prin cipe alimen taire à expé ri‐ 
menter et les enjeux systé miques qu’elle sous- tend. Il s’agit alors de
réflé chir à un rapport premier à la nature, celui d’une rela tion
vivrière, alimen taire, agri cole, d’en montrer les aspects gusta tifs,
cultu rels, biolo giques et de proposer par le modèle d’une alimen ta‐ 
tion durable, un nouveau récit de la nature. La fermen ta tion peut- elle
être l’image et l’annonce d’un chan ge ment social et sociétal  ? Cette
socio bio logie d’un sens nouveau marque l’effort de traiter sur un
même plan, dans une même société, hommes et micro- organismes et
fait des enjeux fermen taires, des enjeux de design. Précur seurs d’une
pensée des processus de trans for ma tion, de produc tion ou de créa‐ 
tion éthique, appuyés sur un nouveau système de rela tion au vivant,
respec tueux de tout être vivant, garants d’une biodi ver sité renou‐ 
velée, ces enjeux peuvent- ils égale ment se reven di quer d’un para‐ 
digme du laisser- faire  ? La fasci na tion que l’approche scien ti fique
exerce dans l’esprit de tous reste extrê me ment puis sante et s’accom‐ 
pagne d’une histoire du ferment indus triel. Elle s’oppose à d’autres
méthodes, d’autres recettes et savoir- faire plus empi riques réin vestis
par l’homme, afin de permettre l’émer gence de nouvelles histoires de
pensées et de paroles et de consti tuer un réper toire de gestes et de
processus. La ques tion de la trans for ma tion par des éléments invi‐ 
sibles permet d’inclure d’autres dimen sions  : croyances, valeurs…
Ainsi faire fermenter nos aliments peut être à la fois un acte quoti‐ 
dien et concret, mais égale ment un acte poli tique, une façon de
s’engager avec le monde.

Faire et manger des aliments fermentés, c’est protester contre
l’unifor mi sa tion du goût et des compor te ments alimen taires, réha bi‐ 
liter les savoir- faire locaux, les processus vivants. Face au repo si tion‐ 
ne ment général de l’imagi naire que décrit Nicolas  Bour‐ 
riaud  (BOURRIAUD,1998) l’usage des micro- organismes ques tionne le
progrès et nos croyances dans les nouvelles tech no lo gies. Sans s’y
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Fig. 6. Gwénaëlle Plédran, Pratique de cueillette – fermenter à Paris à partir des

produits locaux, plantes sauvages, eau de source série photo gra phique du

proto cole de fermen ta tion, MEUH, 2018-2020.

opposer fron ta le ment, ils suggèrent plutôt un point de vue diffé rent,
une trans gres sion désta bi li sa trice, une méta phore qui utili se rait
l’imagi na tion scien ti fique pour réin venter notre percep tion du
monde. Ainsi, manger selon le modèle biomi mé tique de la vache est
avant tout un processus rela tionnel : cueillir, utiliser l’eau de source,
tisser des liens avec des acteurs locaux de l’alimentation…

Un modèle biomi mé tique de la vache qui se veut ici utopie, fiction
d’un modèle de trans for ma tion alimen taire possible, poten tiel,
travaillant conjoin te ment l’aliment, l’objet et les imagi naires. Réin ven‐ 
tant ainsi nos façons de manger, mais aussi de prêter atten tion à
l’invi sible. Cette trans po si tion du modèle bovin permet de créer des
assai son ne ments sous forme de feuilles séchées, de poudre ou de jus
lacto- fermenté. Par tâton ne ment et expé ri men ta tion, j’ai imaginé,
réin ter prété les recettes et les process. La fermen ta tion est une
pratique ances trale de trans for ma tion alimen taire, plus ancienne
même que le feu et les cuis sons. Ne néces si tant aucune source
d’énergie et un maté riel restreint, elle se fait très simple ment. J’ai
donc cueilli, récolté, mis en bocaux, attendu et goûté un grand
nombre de prépa ra tions pour conce voir de nouveaux condi ments à
utiliser dans des formes variées. Une rela tion à la nature où il est
néces saire d’aller sur place. À l’inverse de la repré sen ta tion d’une
trans for ma tion alimen taire idéale, auto ma tique et inconnue, je
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Fig. 7. Gwénaëlle Plédran, Objets rela tion nels imaginés selon le modèle bovin,

métal martelé et patiné, boite à meuh- système d’écoute, program ma tion

arduino, carte son et impres sion 3D, dessin d’estomac à l’encre de chine, bois

tourné, ciré, brûlé, MEUH, 2018-2020.

cherche à mettre en avant le processus, à imaginer un écosys tème
de relations.

Ainsi, ce modèle propose un nouveau récit de la nature entre visible
et invi sible, inter roge notre rapport au paysage, ques tionne l’échelle
de cette rela tion, l’exis tence même de ce paysage et sa nature.
Chaque fermen ta tion peut être vue comme paysage, élément vivant
en évolu tion. La mise en récit de la fermen ta tion travaille un écosys‐ 
tème de rela tions au vivant et une nature pensée comme venant du
sol, au croi se ment de problé ma tiques de plai sirs et du déve lop pe‐ 
ment durable. Elle cherche à proposer de nouvelles repré sen ta tions,
celles d’écosys tèmes à façonner à diffé rentes échelles et propose des
moyens d’agir, écolo gi que ment, socia le ment, artis ti que ment. Pourra- 
t-on alors voir un paysage dans chaque bocal  ? Ces créa tions
travaillent les formes d’une repré sen ta tion du paysage comme
bactério- terroir, cherchent à le faire sentir, goûter, à le rendre
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sensible avant tout. Cette tenta tive de traduc tion des éléments du
vivant ques tionne la place de l’artiste comme média teur pour voyeur
de critiques, de repré sen ta tions de notre monde abîmé, mais aussi
force de propo si tion de nouveaux récits. Le modèle biomi mé tique de
la vache se veut ici fiction d’un modèle de trans for ma tion alimen taire
possible, travaillant conjoin te ment l’aliment et les imagi naires, afin de
nous amener à penser aujourd’hui, un renou veau alimen taire
pour demain.
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NOTES

1  Ce terme décrit l’ère géolo gique dans laquelle la terre est entrée avec la
révo lu tion indus trielle. À partir de cette période, les acti vités de l’homme
ont plus d’impact sur l’écosys tème terrestre que tout autre phéno mène
géolo gique. Large ment discuté par la commu nauté scien ti fique, ce terme
est de plus en plus utilisé dans les médias et la litté ra ture. Nous nous
appuyons sur l’impact idéo lo gique de l’annonce média tique de cette
nouvelle ère.

2  Ce terme propose ici de recon si dérer les microbes et leur place dans
notre alimen ta tion. En effet, si dans le langage courant « microbe » (litté ra‐ 
le ment « petite vie ») désigne un être vivant minus cule vecteur de mala dies,
il est en biologie un orga nisme unicel lu laire ou micro- organisme. Il pâtit de
la commu ni ca tion sur les micro- organismes patho gènes effec tuée par
Louis  Pasteur et de ses colla bo ra teurs à l'Aca démie de méde cine. Ils
déclarent les êtres vivants micro sco piques, respon sables de mala dies mais
cette approche pasteu rienne, dont les plus grandes réus sites concernent la
surre pré sen ta tion du phéno mène para si taire micro bien  au XIX   siècle,
expliquent que le terme « microbe » comporte encore une forte conno ta‐ 
tion néga tive. Nous tenons ici à mettre en avant, grâce au prin cipe de la
fermen ta tion, le rôle essen tiel et béné fique que jouent les microbes dans le
goût du terroir, les prin cipes de conser va tion, l’apport de bien faits alimen‐ 
taires (vita mines et absorp tion de nutri ments par exemple) et le fonc tion ne‐ 
ment des écosys tèmes. (Selosse, 2017).

3  Nous prenons appui ici sur les expo si tions « La fabrique du vivant. Muta‐ 
tions/Créa tion », Paris, Centre Pompidou (20 février- 15 avril 2019), « On Air
– Tomás Sara ceno », Paris, Palais de Tokyo (17 octobre 2018-6 janvier 2019)
et «  Crash Test. La révo lu tion molé cu laire  », Mont pel lier, La
Panacée/MOCO (10 février- 6 mai 2018).

4  Les normes sani taires évoquées concernent en premier lieu l’alimen ta‐ 
tion. Cepen dant les enjeux épidé mio lo giques et sociaux du Covid- 19 ouvrent
un regard diffé rent sur nos rapports aux micro- organismes, marquant le
contexte de cette recherche.
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