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Présentation

La première édition de ce livre est épuisée. Voici la 

seconde édition. Elle a été entièrement revue. Bien des 

données ont été actualisées, vingt-cinq nouvelles fiches 

ont été ajoutées : organismes génétiquement modifiés, 

« maladie de la vache folle », etc. Onze fiches sur 

des sujets qui ont perdu leur actualité ont été suppri-

mées, car nous avons voulu conserver à cet ouvrage 

son caractère pratique et concret.

À qui s’adresse cet ouvrage ?

Il s’adresse à tous ceux qui, dans leur activité profes-

sionnelle, ont souvent à répondre à des questions con-

cernant les aliments, leur composition, l’influence des 

traitements qu’ils ont subis, les relations entre nutri-

tion et santé, en particulier :

• les médecins,

• les pharmaciens,

• les diététiciens,

• les conseillers en économie sociale et familiale,
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• les personnels des Comités régionaux et départemen-

taux d’éducation pour la santé, des centres d’examens 

de santé,

• les enseignants,

• les personnes qui, pour elles-mêmes ou leur famille, 

désirent des réponses aux questions qu’elles se posent 

sur alimentation et santé.

Pourquoi cet ouvrage se présente-t-il sous forme de 
textes brefs, c’est-à-dire de fiches ?

La plupart des livres sur les aliments, les habitudes 

alimentaires, la nutrition, les relations entre alimenta-

tion et santé sont constitués de chapitres assez longs ; ils 

ne correspondent pas toujours exactement aux besoins 

spécifiques de ceux qui ont à répondre, brièvement, à 

une question ponctuelle.

Nous avons souhaité apporter une aide à tous ceux 

et celles qui ne disposent pas de beaucoup de temps 

pour lire de longs chapitres, et qui cherchent surtout 

une réponse précise à une question précise. Ceci nous 

a conduits à prendre pour point de départ les questions 

qui sont le plus fréquemment posées, et à proposer une 

réponse sérieuse mais simple et concise.
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Nous avons donc, les uns et les autres, noté les ques-

tions qui reviennent souvent. Nous avons demandé à 

des diététiciens et à des conseillers de nous aider à éta-

blir cet inventaire.

Par qui ce fichier a-t-il été rédigé ?

Le Groupe de recherche en éducation nutritionnelle 

(Green) est une association nationale ; il est consul-

tant du Comité français d’éducation pour la santé. Son 

rôle est de favoriser l’information et la formation des 

professionnels de santé, ainsi que du public, dans les 

domaines de l’alimentation et de la nutrition.

La préparation de ce livre est un travail d’équipe. 

Aucun texte n’est signé d’un nom, mais l’équipe du 

Green signe l’ensemble de l’ouvrage.

Les auteurs sont indiqués, par ordre alphabétique, 

page VII. Chacun de nous a un ou plusieurs diplômes 

(médecin, diététicien, pharmacien, professeur des uni-

versités), chacun a une expérience personnelle d’éduca-

tion, d’information, de dialogue, d’enseignement. Cha-

que texte a été rédigé par l’un d’entre nous, connaissant 

bien le sujet, puis a été relu, complété, modifié par 

deux ou trois autres membres du Green.

Volontairement, nous n’avons utilisé qu’un mini-

mum de termes techniques ; mais comme il est indis-
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pensable d’employer ces termes pour être précis, nous 

avons rédigé un glossaire qui est placé en fin de 

volume.

Le Comité français d’éducation pour la santé — Les 
éditions Tec & Doc

Nous avons travaillé avec le Comité français d’édu-

cation pour la santé (CFES) ; quatre d’entre nous sont 

des professionnels de cet organisme. Le CFES est une 

association nationale mandatée par le ministère de la 

Santé pour assurer la promotion de la santé par l’infor-

mation et l’éducation. Il porte intérêt, depuis de nom-

breuses années, à la nutrition. Il édite de nombreux 

documents sur la santé : la vaccination, le sida, l’envi-

ronnement, le tabac, le sommeil…, ainsi que des docu-

ments et des brochures sur l’alimentation.

Les éditions Tec & Doc, dont la compétence scien-

tifique est reconnue par tous, se sont intéressées à la 

publication de ce travail.

À vous de jouer

Nous avons reçu, pour l’édition précédente, des 

remarques et propositions dont nous avons tenu 

compte. Nous serons heureux de connaître vos avis et 
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critiques, afin de pouvoir améliorer les éditions à venir. 

Vous pouvez écrire à l’adresse suivante :

Green, Comité français d’éducation pour la santé,
2 rue Auguste Comte, 92174 Vanves cedex.
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Pour rendre l’utilisation de cet ouvrage facile et 

rapide, nous avons rédigé :

• Une table des matières, placée au tout début de 

l’ouvrage. Elle comporte la liste des 160 fiches, 

regroupées en dix chapitres.

• Un index alphabétique, placé en fin de volume. Il 

comprend plus de 300 mots-clés.

• Un glossaire, lui aussi situé en fin de volume, juste 

avant l'index alphabétique. Les termes techniques 

dont le lecteur souhaite trouver la définition et l'uti-

lisation y sont présentés.

Pour accéder au glossaire et à l'index, utilisez les signets 
(Bookmarks) du Menu.
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et ouvrage, conçu par des profession-
nels de l’éducation nutritionnelle, 
a pour objectif de fournir des répon-

ses aux questions nombreuses et variées que 
bien des personnes se posent sur : 

•  les aliments, leur composition, leur 
intérêt nutritionnel ;

•  les effets des traitements qui leur sont 
appliqués ;

• les relations entre alimentation et santé.

Cet ensemble

de fi ches a été rédigé

par les membres 

du Groupe

de recherche

en éducation

nutritionnelle

(GREEN),

en collaboration

avec le Comité français

d’éducation

pour la santé.

Une liste de 160 questions, parmi les 
plus souvent formulées, a été établie. 
Chaque question fait l’objet d’une 
réponse sous forme de fi che précise 
et argumentée.

Cette 2e édition actualisée comporte 
25 fi ches nouvelles :

organismes génétiquement 
modifi és (OGM) ;

maladie de la vache folle (ESB) ;

eau du robinet / eau en bouteille ;

radicaux libres et anti-oxydants ;

allégations santé ;

apports nutritionnels conseillés ;

alimentation et petit budget...

Ce livre s’adresse à un très large public :
•  aux diététiciens, médecins, pharmaciens, conseillers 

en économie sociale et familiale, éducateurs en 
santé, enseignants ;

•  aux consommateurs soucieux de trouver des répon-
ses objectives aux questions qui les préoccupent.
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