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La Guadeloupe importe prA”s de 80 % de son alimentation.
Henry JOSEPH en analyse les raisons, les manifestations et les consA©quences (risques avA©rA©s et A venir pour
notre santA®©).

"Nous consommons donc essentiellement des aliments raffinA©s possA©dant des index glycA©miques (IG)
AclevA©s (pommes de terre, riz prA©cuit, pain blanc, soda, sucreries, etc.) auxquels il faut rajouter le sucre de
canne local (IG= 70).

La mesure de laEuros"index glycA©mique sert A A©valuer le pouvoir glycA©miant daEuros"un aliment par rapport A
un aliment de rA©fA©rence en gA©nACral le glucose (IG = 100). Plus IaEuros"IG est AGlevA© (supACrieur A 70),
plus la libA©ration de IaEuros"insuline dans le sang sera importante et plus le taux de sucre sanguin sera A©levA©
dans les 2 heures qui suivent laEuros"absorption de IaEuros"aliment.

AEuros cA'tA© des aliments importA©s, nous ne mangeons quasiment pas de fruits et de IA©gumes locaux pourtant
riches en vitamines et avec des index glycA©miques souvent bas comme les patates douces, la mangue, la papaye,
les pois de bois, les pois boucoussous."

Le fait de consommer des aliments A IG A©levA©s comme la pomme de terre et ses produits transformA©s
augmente en effet le risque de diabAte et de surpoids.

La Guadeloupe consomme ainsi annuellement 9 000 tonnes de pommes de terre fraA®ches et une quantitA© trA’s
importantes de pommes de terre transformA©es comme les frites congelA©es (restaurants, fast-foods, cantines), les
purA©es dA©shydratA©es, les chips, etc. AujourdaEuros”hui le constat est plus quaEuros"inquiAGtant : 16 % des
enfants guadeloupA©ens et prA’s de 20 % des petits Martiniquais soufrent daEuros"obA©sitA© selon
laEuros"observatoire de la santA©. 6 % de la population adulte souffre par ailleurs de diabA te. Cette maladie
connaA®t de fortes variations selon les communautA©s : cAEuros"est ainsi que pour la population indienne, la
prA©valence passe A 36 %.

Originaire daEuros"AmA®rique du Sud, la patate douce, cultivA©e aux Antilles, nAEuros"appartient pas A la mA2me
famille que la pomme de terre. PrA©sentant les mA2mes qualitA©s culinaires que cette derniAre, elle diffA re par
ses propriA©tA©s nutritionnelles. PremiA rement, la patate douce possA“de un IG de 50 qui la classe parmi les
aliments A IG bas.

Ensuite, elle prA©sente des vertus santA© dA©montrA©es. Selon la couleur de la chair, les propriAGtACs
nutritionnelles diffA"rent et les effets sur IAEuros"organisme aussi. Ainsi les variA©tA©s jaunes seraient plus riches
en vitamines A et C et protA“geraient contre les cancers de IaEuros"estomac. Une variAOtA© violette, appelA©e en
Guadeloupe A« patate betterave A », est riche en dA©rivA©s phA©noliques anthocyaniques ayant des
propriAOtAG©s dAGtoxifiantes en mA©decine traditionnelle et des effets pharmacologiques dA©montrA©s :
antioxydants, antimutagA®©niques, hypoglycA©miants, chimioprA©ventifs contre certains cancers.

La logique voudrait en effet que nous mangions nos cultures locales.

Cependant, le circuit de distribution de la patate douce est trA’s mal organisA®© et la production hA©tA©rogA ne
(forme et poids variables, pas de variA©tA© rA©guliA re sur toute laEuros"annA©e). De plus, la valeur nutritionnelle
de la patate douce est mA©connue et IaEuros"image des produits locaux est dA©valorisA©e au profit de celle des
aliments importA©s. Enfin, il nAEuros"existe aucun produit transformA®© A partir de la patate douce.

On constate encore de nos jours en Guadeloupe que les fruits au petit dA©jeuner et les desserts A base de fruits
aprA’s les principaux repas sont quasi inexistants dans la vie de tous les jours. Cette faible consommation de fruits
serait liA©e A deux facteurs : lAEuros"un, daEuros"ordre culturel et lAEuros"autre, daEuros"ordre A©conomique,
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principalement dA » A une faible productivitA© locale de fruits.

En ce qui concerne la cause culturelle, il faut savoir quaEuros"une bonne partie de la population guadeloupA©enne
croit encore quaEuros"il ne faut pas manger certains fruits, sous prA©texte quaEuros'ils donnent des vers
(cAEuros"est la pensA©e de 402 enfants sur 611 interrogA©s lors daEuros"une enquA2te sur la nutrition rA©alisA©e
par des mA®©decins dans les A©coles), ou encore que la banane, lAEuros"ananas, le concombre font mal quand on
a chaud. Mais aussi que les mangues donnent de la bile (probablement A cause de sa couleur jaune) et que la
sapotille donne la A« blennorragie A », une maladie pourtant transmise sexuellement.

Selon JosA®© de Castro, auteur BrA©silien de A« GA©ographie de la faim A », ces tabous remonteraient A la
pA®riode esclavagiste. lls nAEuros"avaient dAGjA A IaEuros"A©poque aucun fondement et naEuros"AGtaient
constituA©s et propagA®©s par les colons que pour AGriger de vACritables barriA res morales pour la dA©fense de
leurs biens. Le problA'me caEuros"est quaEuros"aujourdaEuros"hui, A notre insu, ces croyances anciennes se sont
installA©es aussi bien chez les riches que chez les pauvres.

De plus les fruits et IA©@gumes locaux ne font pas partie de notre A©ducation gustative dA’s le jeune A¢ge,
car nos bAGObA©s sont AGlevA©s de plus en plus aux petits pots achetA©s dans le commerce et contenant de
laEuros"artichaut, du coing, des pruneaux, des pommes, des poires, bref que des aliments venant de la mA®©tropole.
Et nous construisons ainsi des petits guadeloupA©ens nA©ophobes (peur de 1aEuros"aliment inconnu) vis-A -vis de
nos fruits et IA©gumes pays.

La notion de nA©ophobie a AOtA© dAG©veloppA©e par Nathalie Rigal (psychologue aEuros"chercheur). Selon elle,
le petit omnivore possA“de des capacitA©s olfactives et gustatives daEuros"une grande finesse. Au fil des mois qui
suivent sa naissance, il va sdEuros"initier aux odeurs et saveurs de son entourage. Vers 3 ans les choses se corsent
et il devient trA’s sA®lectif sur le contenu de son assiette et, A 4 ans, il adopte la panoplie du parfait conservateur et
ne consomme que ce quaEuros"il connaA®t.

AprA’s enquAdte, il sAEuros"avA're que 75 % des enfants de deux A dix ans refusent de se laisser sA©@duire par tout
produit inconnu de leur rA@pertoire alimentaire. DAEuros"oA! la consA©quence grave que nos enfants
guadeloupA©ens A©levA©s aux petits pots A« pommeaEuros"coing A » auront du mal A consommer des mangues
des goyaves,des cythAres, fruits locaux inconnus de leur rA@pertoire. Il faudra quaEuros"ils sAEuros"exposent 7
fois devant IAEuros"aliment inconnu (et avec amour) pour pouvoir laEuros"adopter.

LaEuros"A®loignement de notre A©cosystA me pourrait A2tre la cause des constipations, des avitaminoses, des
neurasthA®©nies, des pertes de mA©moire, des maladies mA©taboliques et dA©@gA©nA@ratives dont souffre la
population.

DAaEuros"oAt |aEuros"intA©rA2t de nourrir nos enfants trA’s tA't aux fruits et IA©gumes locaux si nous voulons
gagner la bataille de 1aEuros"obA©sitA© ou des maladies mA©taboliques liA©s aux aliments importA©s trop
raffinA©s. DAEuros"autant que notre patrimoine vVA©gA®©tal est riche : sur les 3600 espA ces que compte la flore de
Guadeloupe, nos ancAdtres nous ont laissA© 625 espA ces mA@dicinales, 220 espA“ces comestibles composA©s
daEuros"environ 130 fruits, 60 IA©gumes, 20 tubercules et une dizaine de noix et graines.

Une stratA©gie de prA©vention nutritionnelle apparaA®t comme un enjeu A©conomique et un enjeu de
santA© publique pour la Guadeloupe.

En fait, le moyen le plus simple pour combattre les maladies chroniques consiste A avoir une alimentation variA©e et
A©quilibrA©e, combinant 5 A 10 fruits et IA©gumes par jour A la consommation rA©guliA re de des poissons gras
riches en omA®©ga-3 et A un choix A©clairA© des huiles vA©gACtales.

Pour cela, il faudrait que le GuadeloupA®©en se rA©approprie quotidiennement son marchA®© local et que nos
agriculteurs se dirigent vers une agriculture biologique pour redonner confiance. Ainsi leur avenir A©conomique
sera assurA© et nous amA®@liorerons tous notre santA© en consommant tous jours les fruits et IA©gumes frais
provenant de leur production.

Mais pour atteindre ces obijectifs, il faut un renversement complet de la tendance actuelle avec la formation des
professionnels de santA© en mA©decine prA©ventive et laEuros"introduction A 1aEuros"A©cole de cours
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daEuros"A®©ducation nutritionnelle.

Pour ma part jaEuros"ai offert aux GuadeloupA®©ens un livre ouvert sur la composition nutritionnelle des fruits et
IA©gumes du pays. Il est installA© sur le marchA© de la capitale Basse-Terre sur des panneaux de 4 m2.

Nous avons rA©@alisA© aussi un grand dA©bat tA©IAGvisA® sur la nutrition dans laEuros"A©mission A« CafA©
crA©ole A » avec des professionnels de santA©, des diAGtAGticiens, la sSA@curitA© sociale et des malades.

Et nous continuons nos actions concrAtes sur le terrain."

| Source : Ljs.com
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