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Présentation

Un vent de panique souffle sur la filière cochon depuis que l’OMS l’a confirmé fin 2015 : les charcuteries sont cancérogènes, directement responsables du cancer de l’intestin. Aussi appelé « cancer colorectal », c’est le plus fréquent chez les non-fumeurs. Principal coupable : la charcuterie traitée au nitrate de potassium et au nitrite de sodium. Les industriels jurent que ces additifs sont indispensables pour protéger le public contre certaines bactéries. C’est un mensonge. En réalité, ils servent à accélérer la fabrication, à donner à la chair une appétissante couleur rosée, à baisser les coûts de production et à maximiser les profits.

Fruit de cinq années d’enquête dans les archives administratives et médicales, ce livre dévoile l’histoire secrète des « charcuteries modernes » optimisées par la chimie. Popularisés par quelques entrepreneurs de Chicago, les knacks et les jambons nitrés ont conquis toute la planète en évinçant les charcuteries traditionnelles, plus longues à fabriquer.

Face à ce scandale sanitaire, les charcutiers français, dépositaires d’un patrimoine gastronomique authentique, sauront-ils relever le défi d’une charcuterie honnête, sans cosmétiques et surtout sans victimes ?
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Prologue

12octobre 2015. Un à un, ils entrent dans le petit auditorium. Vingt-deux chercheurs, venus de toute la planète. Autour d’eux, quelques observateurs se glissent jusqu’aux tables qui bordent les fenêtres. Nous sommes à Lyon, au Centre international de recherche sur le cancer (Circ). Créée par le général de Gaulle, l’agence est l’un des fleurons de l’Organisation mondiale de la santé (OMS). À la différence des autres organismes qui s’occupent du cancer, le Circ ne s’intéresse presque pas aux médicaments et aux traitements. Charles de Gaulle a voulu que cet organisme concentre ses forces sur un objectif : trouver précisément ce qui provoque le cancer, ses causes. C’est en 1963 qu’il a embrassé l’idée de cette « nouvelle approche1a » : il ne suffit pas de chercher des remèdes au cancer, il faut identifier précisément ses racines.

Depuis sa création, la vie du Circ est rythmée par les grandes réunions qu’elle convoque deux à quatre fois par an afin d’examiner un groupe spécifique de substances. Les sessions suivent un processus bien rodé. Pendant les six mois qui précèdent, les experts passent en revue tous les résultats scientifiques connus, éliminant les moins pertinents, cherchant à extraire l’essentiel de milliers de publications qu’il faut croiser, confronter, synthétiser. La réunion de Lyon constitue le sprint final. En une semaine, il faut trancher les questions en suspens et conclure. Les échanges donnent lieu à la publication d’un rapport volumineux – une « monographie » dans le jargon du Circ –, mais en réalité l’ensemble du travail est tourné vers une seule page, vers quelques lignes qui décident de tout, comme le verdict que prononcent les juges au terme d’un long procès.

Ce 12 octobre 2015, les vingt-deux experts du Circ classent les charcuteries en catégorie 1 : « cancérogènes pour l’homme ». C’est la première fois qu’un groupe d’aliments est officiellement désigné par l’OMS comme « cancérogène certain ».

Deux semaines plus tard, cette classification est révélée à l’opinion publique mondiale, et le jour même l’information fait toutes les unes. Une immense croix en bacon barre la couverture du magazine américain Time. En première page, le Financial Times dénonce une « hystérie sur le jambon », recommande à ses lecteurs de ne pas croire aux « colporteurs de panique » et leur conseille plutôt de « savourer le bacon2 ». Le Times de Londres annonce en première page : « Les charcuteries accusées de plusieurs milliers de morts par cancer tous les ans3. » L’article explique que les organismes de prévention évaluent le nombre de victimes à 8 800 par an en Grande-Bretagne pour l’ensemble des cancers dus aux produits carnés. The Independent proclame : « C’est officiel : les charcuteries augmentent le cancer du côlon4. » En Allemagne, Die Welt annonce : « L’OMS met les saucisses sur la liste cancer5 », le Frankfurter Allgemeine Zeitung indique que le cancer du côlon touche 63 000 Allemands chaque année, mais relativise en notant que d’après les statistiques, seulement un cinquième des cas (12 500) sont liés à la consommation de charcuterie ou de viande6. Taz die Tageszeitung propose une « Salamitaktik : pour vivre plus longtemps, pas plus d’une tranche par jour7 ». En France, c’est sans doute la une du Canard enchaîné qui résume le mieux l’impact de la nouvelle : « C’est le porc de l’angoisse8 ! »

Au centre de toutes les attentions, le cancer colorectal (CCR). C’est l’un des cancers les plus répandus et les plus meurtriers : en France, c’est le deuxième en termes de mortalité. Il frappe entre 115 et 120 personnes par jour, soit 42 000 nouveaux cas chaque année. Un peu plus de la moitié des patients survivent, souvent après le retrait chirurgical des tumeurs. 42 % meurent, soit 17 700 décès par an pour la France. Les chiffres s’élèvent à 152 000 morts par an en Europe, 694 000 dans le monde. Tous les cinq ans, le cancer colorectal atteint ainsi 6,5 millions de personnes, il en tue approximativement 3,5 millions9. Tout en étant le deuxième cancer le plus meurtrier d’Europe, il compte parmi les moins connus du public. Est-ce parce que au tabou du cancer s’ajoute la répulsion instinctive pour tout ce qui touche la matière fécale ? Car le cancer colorectal, c’est tout simplement le cancer du gros intestin : le côlon est le tube qui prend la suite de l’estomac et de l’intestin grêle. C’est là qu’ont lieu les toutes dernières opérations de la digestion (récupération de l’eau et des vitamines, compactage des déchets, stockage avant l’expulsion). Quant au rectum, c’est bien sûr l’ultime extrémité du tube digestif : ses quinze derniers centimètres.

Les industriels à la manœuvre

Le classement en « catégorie 1 » marque un tournant dans l’histoire des charcuteries. Le Circ indique que chaque portion de 50 g de charcuterie consommée tous les jours augmente de 18 % le risque de cancer colorectal10. En France, on évalue à 6 000 à 8 000 le nombre de cancers colorectaux qui pourraient être évités chaque année en réduisant la consommation de produits carnés cancérogènes (charcuterie en premier lieu, viande rouge dans une moindre mesure)11. Suite aux travaux du Circ, l’Anses (Agence nationale de sécurité sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail) fixe à 25 g/jour la dose maximum de charcuterie pour les adultes12. Les 25 g sont vite atteints : une tranche de jambon pèse généralement entre 40 g et 50 g, et les organisations de la filière estiment que la portion moyenne pour un adulte est de 90 g13. Une saucisse de type knack pèse 30 g pour les plus petites, 70 g pour les plus grosses. À cela s’ajoutent les « charcuteries cachées » : tranches de salami sur les pizzas, morceaux de jambon dans les salades ou les plats préparés, lardons des quiches… il faudrait tout compterb.

Mais la filière charcutière fait face. Dès le lendemain de l’annonce du Circ, des agences de communication entrent en action pour minimiser l’impact du message sanitaire. Il faut rassurer les Français, les convaincre qu’il n’y a pas vraiment lieu de s’inquiéter, que la population n’est pas sérieusement exposée, que les risques ne concernent pas vraiment la France mais surtout les autres nations14 ! Alors que le pays fait partie des plus touchés par le cancer colorectal15, et alors que la France compte parmi les pays à haute consommation de charcuterie : suivant les données collectées par les organisations professionnelles, pour 25 % des enfants et des adolescents, la moyenne de consommation s’élève à 58 g/jour16. Un quart des adultes en consomment une moyenne de 64 à 107 g/jour17. Au total, près d’un homme français sur trois consomme plus de 50 g de charcuterie chaque jour, et la majorité des Français en consomment plus de 25 g/jour. Fait remarquable, les catégories sociales les plus touchées par le cancer du côlon (qui frappe avec une nette préférence les classes populaires18) sont les catégories grandes consommatrices de charcuterie : au rayon libre-service des supermarchés, un ménage modeste achète deux fois plus de charcuterie qu’un ménage aisé, les plus grands consommateurs étant les agriculteurs et les ouvriers19.

À l’étranger aussi, le Circ est attaqué. À grand renfort de communiqués, les industriels feignent l’étonnement ou l’incrédulité ; les données scientifiques sont adroitement revues et « recadrées ». Les représentants de la filière présentent l’agence de Lyon comme un « labo » et le verdict du Circ comme une « étude » parmi d’autres. Ils font croire que les mécanismes de l’apparition du cancer ne sont pas connus avec assez de précision, ou bien que les résultats concernent un « danger théorique », sans rapport avec le « risque réel » qui lui n’aurait pas été évalué. Dans chaque pays, on explique que les conclusions du Circ ne s’appliquent pas aux habitudes locales, que les consommateurs étudiés par le Circ sont des « entités statistiques ». Dans un entretien au quotidien espagnol El Pais intitulé « Le public devra choisir : nous croire, ou bien croire l’industrie20 », le docteur  Kurt Straif, qui dirige le programme du Circ, dénonce les campagnes de communication menées par cette industrie puissante, inquiète de voir diminuer ses ventes.

Dans les pays producteurs, l’industrie charcutière bénéficie d’un renfort essentiel : les administrations agricoles sont terrifiées par les conséquences économiques qu’aurait un effondrement des achats. « Je ne veux pas qu’un rapport comme celui-là mette encore plus la panique chez les gens », s’exclame Stéphane Le Foll, ministre français de l’Agriculture, de l’Agroalimentaire et de la Forêt21. L’inquiétude paraît justifiée : en France, plus de 70 % du porc est consommé sous forme de charcuterie. On frémit en imaginant l’impact qu’aurait une réduction drastique des ventes : 58 % de la production porcine française est issue d’une seule région (la Bretagne) où la filière emploie plus de 30 000 personnes. Les perspectives ne sont pas plus rassurantes à l’étranger, et c’est sans doute pourquoi le ministre allemand de l’Agriculture critique les résultats du Circ22, pourquoi la ministre de l’Agriculture italienne s’emporte contre les cancérologues et leur « alarmisme injustifié23 », pourquoi le ministre de l’Agriculture australien dénonce une « farce ». À la radio, il proclame : « Si vous voulez supprimer de votre quotidien tous les agents cancérogènes que trouve l’OMS, autant retourner vivre dans une grotte24. »



Une « nouveauté » déjà ancienne

Loin d’être une surprise, la classification du Circ prend pourtant la suite d’une longue série de résultats sur la cancérogénicité des charcuteries. Dès le début des années 1970, les cancérologues disposaient de preuves suffisantes pour accuser les charcuteries d’être responsables d’un nombre considérable de cancers – sans pouvoir encore le chiffrer. Nous raconterons plus loin comment, dès les années 1970, les autorités de santé ont dû affronter l’industrie. Les travaux épidémiologiques sur les charcuteries n’ont depuis jamais cessé. Les années 1990 ont vu la constitution d’une immense collection d’échantillons biologiques combinée à l’analyse des comportements : l’étude Epic (European Prospective Investigation into Cancer and Nutrition) portant spécifiquement sur les facteurs alimentaires analysés sur la longue durée.

Épique, elle l’est effectivement : un demi-million de personnes, huit millions d’échantillons, vingt-trois centres collecteurs en Europe. Au début de l’étude, aucun cas de cancer. En plus des prélèvements de sang, chaque participant se soumet à une enquête sur son usage du tabac et de l’alcool, sur son activité physique, et évidemment sur ses pratiques alimentaires. Au fil des années, les cancers apparaissent. L’analyse rétrospective des données accumulées permet alors d’établir des liens précis entre tels comportements et la survenue de tel ou tel cancer. Les épidémiologistes à la tête d’Epic ont apporté les preuves définitives du rôle des charcuteries dans l’apparition du cancer. Dès 2002, ils proposaient une première hypothèse chiffrée indiquant que la consommation de 30 grammes de charcuterie par jour était susceptible d’entraîner une augmentation du risque de cancer de 36 %25. C’est sur cette base que, dès 2005, l’Inra (Institut national de la recherche agronomique) a lancé en France le programme de recherche Hèmecancer26, suivi du programme Sécuriviande27. De par le monde, des centaines d’études complémentaires ont été menées, portant aussi bien sur les disparités d’exposition que sur les mécanismes de l’apparition du cancer et sur l’interaction avec les composantes génétiques (on sait à présent que les facteurs génétiques ne déterminent que 5 % à 10 % des cancers colorectaux).

En 2003, l’OMS a publié une première recommandation visant à limiter les quantités de charcuterie consommées28. Mais le tournant essentiel fut la publication, en 1997 puis en 2007, des rapports du World Cancer Research Fund (WCRF) : au terme d’une analyse collective conduite par les meilleurs cancérologues et épidémiologistes, cette organisation américaine concluait son évaluation en recommandant d’éviter les charcuteries29. Le rapport final du WCRF, mis à jour en permanence, était reconnu en France comme la référence scientifique la plus fiable en matière de prévention des cancers digestifs30. En 2013, le Conseil supérieur de la santé belge arrivait aux mêmes conclusions que le WCRF et recommandait d’« éviter autant que possible les charcuteries à base de viande rouge31 ».

En réalité, il n’y a pas besoin de renoncer aux charcuteries pour faire diminuer les risques de cancer. Ce qu’il faut réduire – ce qu’il faut supprimer lorsque c’est possible – ce sont les charcuteries cancérogènes… Derrière ce truisme se cache un secret que l’industrie charcutière essaye d’occulter à grand renfort de communication : toutes les charcuteries ne sont pas égales devant le cancer. Certaines sont très dangereuses, d’autres le sont moins, d’autres n’ont pas d’effet nocif dans les essais de laboratoire32. Les charcuteries sont rendues particulièrement dangereuses par l’utilisation de deux additifs technologiques : le nitrite de sodium et le nitrate de potassium (également appelé salpêtre), qui accélèrent la fabrication des charcuteries et leur donnent une couleur appétissante.



Pour la bonne cause :
l’argument du botulisme

Lorsqu’à demi-mot les charcutiers industriels reconnaissent que la charcuterie nitrée est cancérogène, ils expliquent que c’est pour la bonne cause. Selon les fabricants, les additifs nitrés sont là pour protéger les consommateurs d’un danger plus grand encore : ils serviraient à éviter le botulisme, maladie causée par une dangereuse bactérie qui attendrait, tapie dans les saucisses et les jambons, prête à tuer les imprudents qui oseraient avaler des charcuteries qui n’auraient pas été « traitées ». Interrogé en 2016, le président d’Herta France a expliqué pourquoi il refusait de supprimer le nitrite de sodium des jambons et des Knackis® : « On ne met pas ça comme ça, uniquement par habitude ou par plaisir. On [le] met pour lutter contre un mal qui est gravissime : le botulisme, qui est mortel. […] On ne parle pas d’une indigestion. Avec le botulisme, on parle de mort ! […] avec le botulisme, c’est du sûr33 ! »

Il s’agirait donc d’un rapport coût/bénéfice, d’un arbitrage entre deux hécatombes : en bon père de famille, l’industrie charcutière préférerait risquer de donner le cancer à une petite minorité de consommateurs, afin de protéger les autres. On peine à trouver un équivalent : accepterait-on que le jus d’orange tue quelques dizaines de milliers de personnes par an afin de protéger les autres contre un mystérieux « poison des oranges » ? Les parents donneraient-ils encore de la purée ou des frites à leurs enfants si la pomme de terre était rendue cancérogène par l’adjonction d’un additif ? Sous prétexte de risque de grippe aviaire, les consommateurs mangeraient-ils des poulets injectés d’une solution cancérogène ?

Mais le plus grave, c’est que l’argument du botulisme est factice. En réalité, les fabricants disposent de toute une palette de techniques pour éviter les contaminations bactériennes. Depuis des décennies, article après article, les spécialistes en microbiologie charcutière le répètent : en utilisant des techniques de fabrication adaptées, les industriels peuvent obtenir des charcuteries parfaitement sûres, sans avoir recours aux additifs cancérogènes34. Et que les amoureux du rose se rassurent : il existe des procédés de coloration alternatifs. Réagissant au rapport du World Cancer Research Fund, trois des experts européens les plus respectés en technique charcutière l’écrivaient déjà en 2008 : « Aujourd’hui, on sait qu’il existe des alternatives satisfaisantes qui permettent de remplacer les nitrates et les nitrites, aussi bien en ce qui concerne leur fonction colorante que leur impact sur le goût et leur rôle dans la sécurité microbiologique35. »

Artisans charcutiers, PME familiales, usines livrant annuellement des centaines de milliers de tonnes de charcuterie : on trouve partout en Europe des fabricants qui se passent parfaitement de nitrate et de nitrite, sans que leur production n’ait jamais provoqué le moindre cas de ce « botulisme » que les nitriteurs agitent comme un épouvantail. Pour pouvoir travailler sans additif cancérogène, ils fabriquent autrement : ils achètent une viande de meilleure qualité, ils appliquent des règles d’hygiène stricte, ils ont recours à de longues périodes de réfrigération et de maturation, ils adaptent leurs équipements en fonction de ces exigences. En Allemagne et en Hollande, de très nombreux charcutiers bio travaillent sans recourir aux additifs nitrés. En Italie, les meilleurs produits de la filière conventionnelle (jambons secs de Parme et de San Daniele) sont fabriqués sans nitrate ni nitrite. De même en Espagne, dont le haut de gamme (chorizo et lomo, jambons bellota authentiques) reste épargné des traitements nitrés. En France et en Belgique, une poignée de charcutiers se battent pour proposer des produits sans nitrate ni nitrite. Certains commercialisent en circuit court, au niveau régional. D’autres disposent déjà d’une distribution nationale, telle la PME Rostain, à Gap (Hautes-Alpes), qui n’hésite pas à faire de la pédagogie : « Nous privilégions la qualité plutôt que la couleur flatteuse. Ainsi, notre jambon cuit supérieur sans nitrite est plus pâle et change d’aspect après l’ouverture. Cette réaction normale est due à l’absence de sel nitrité et n’altère en rien les qualités gustatives et diététiques du  jambon36. »

Mais la plupart des leaders du marché rechignent : fabriquer sans additif nitré prend beaucoup plus de temps et demande plus de soin. Adapter l’outil de production coûte cher : il faut changer les machines, revoir les équipements de réfrigération, réviser les processus de fabrication, transformer la filière. Pourquoi s’engager dans ces efforts coûteux, si c’est pour obtenir un produit moins rose et donc risquer de vendre moins ?



L’endémie

En France, la production totale de charcuterie a doublé entre 1980 et 201537. À entendre les porte-parole du secteur, l’industrie se serait engagée de toutes ses forces, depuis des décennies, pour minimiser autant que possible le recours aux additifs qui rendent les charcuteries cancérogènes. En réalité, le nombre de préparations nitrées croît sans interruption. C’est le curieux paradoxe des charcuteries cancérogènes : plus on a compris à quel point elles étaient dangereuses, plus elles se sont multipliées.

Un exemple : les rillettes, vieille tradition des campagnes de la France de l’Ouest. Les ouvrages techniques précisent qu’il n’est jamais nécessaire d’utiliser de conservateur dans les rillettes car la cuisson les pasteurise, et leur éventuelle « couleur rousse » doit être obtenue par une cuisson à feu vif38. C’est pourquoi, lors de sa première parution, en 1969, le premier Code des usages de la charcuterie (qui détermine les ingrédients autorisés) interdisait explicitement l’usage des additifs nitrés dans les rillettes : seul le sel et les épices étaient autorisés39. Tout en connaissant les risques de cancer, les organisations professionnelles ont cependant autorisé le nitritage des rillettes. Dans un manuel technique de référence, on indique pourtant que cette technologie « ne présente pas d’intérêt particulier sauf si l’on recherche des morceaux ou filaments roses à la coupe40 ». Depuis quelques années, les rillettes cancérogènes se multiplient dans les rayons, le plus souvent dans des gammes à bon marché ou discount. Injustice aggravée : comme pour le jambon et les saucisses, ce sont toujours les produits les moins chers – c’est-à-dire ceux consommés en abondance par les ménages modestes – qui sont le plus traités aux additifs nitrés.

Pour s’excuser de ne pas interdire ces additifs dangereux, la Commission européenne explique qu’elle ne veut rien entreprendre à cause de la « nécessité de maintenir certaines denrées alimentaires traditionnelles sur le marché41 ». Mais, en réalité, ce laisser-faire profite essentiellement à des produits qui n’ont rien de « traditionnel » : puisque le nitritage est autorisé, les charcutiers industriels européens ne cessent de concevoir de nouveaux produits dont la technologie repose sur cet additif miracle. Au lieu de privilégier des variantes plus saines, les fabricants sont lancés dans une compétition permanente pour mettre au point de nouvelles formulations et de nouveaux aliments nitrés. Il suffit de déambuler dans un rayon de supermarché pour constater l’apparition continue de nouveaux produits dont l’étiquette porte la mention E 250 (nitrite de sodium) ou E 252 (nitrate de potassium). Pour tous les goûts, pour tous les âges : le traitement nitré concerne même les produits dont le marketing cible spécifiquement les enfants et les adolescents.

En France, les organismes de la filière charcutière affirment qu’ils travaillent à l’élimination ou à une « réduction forte » du nitrite de sodium. « L’Ifip s’y emploie », indiquait l’Institut du porc en 2013, allant même jusqu’à évoquer son éventuelle « éradication42 ». Mais au lieu de faire des efforts sincères pour supprimer ces additifs, la filière ne cesse de proposer de nouvelles variations de saucisses knacks au nitrite, de nouvelles présentations de charcuteries tranchées nitrées, de plats préparés agrémentés de viande nitrée. Aux tranches de jambon prétendument « à l’ancienne » s’ajoute à présent le « jambon à poêler », et de nouvelles déclinaisons ne cessent d’apparaître, toutes plus roses les unes que les autres, sans effort crédible pour aller vers les charcuteries authentiquement plus saines. Au rayon des saucissons, les innovations en « spécialité de salaison » arrivent à flot continu. Dans cette surenchère, une seule constante : le traitement nitré pour minimiser les coûts, accélérer la production, simplifier le travail des usines, allonger les durées de conservation, obtenir le plus vite possible la jolie couleur qui ravira le client.

Quant au cancer, les organismes représentant la filière indiquent qu’ils financent des recherches. Résultats de ces travaux : les chercheurs confirment que la solution la plus simple serait de supprimer les additifs nitrés (lorsqu’ils testent du jambon réalisé en double – avec et sans nitrite –, seule la version nitritée provoque le cancer43). Mais pour l’industrie, pas question : il y a trop à perdre, il faut trouver une autre solution. Les biochimistes proposent donc d’ajouter des produits supplémentaires (en particulier les tocophérols) susceptibles de contrecarrer l’action cancérogène44. Depuis des années, le lobby du nitrite fait ainsi miroiter l’idée d’une solution prochaine : il suffirait d’attendre encore un peu pour que soit mise au point la méthode révolutionnaire qui permettra de supprimer les risques et qui arrangera tout le monde : pour le public, moins de morts ; pour l’industrie, pas de changement dans l’aspect du produit et pas de transformation trop coûteuse des méthodes de travail.
Mais lorsqu’on plonge dans l’histoire du lien entre cancer et charcuteries, on découvre que ces techniques d’inhibition étaient déjà annoncées « à l’étude » dans les années 1970, quand l’industrie devait faire face pour la première fois aux preuves de la cancérogénicité des charcuteries nitrées45. De premières formulations de tocophérol anticancer ont été développées et brevetées dès la fin des années 197046. Comment expliquer que l’industrie charcutière en soit toujours au stade préliminaire ? À qui profite cette inertie ? Comment tolérer les centaines de milliers de morts qui ont été provoquées par cette procrastination ? Pourquoi faire confiance aux lobbyistes de la filière, lorsqu’on découvre que leur discours actuel reproduit parfois au mot près ce qu’on entendait en 1975 : « Nous cherchons un substitut. Nous cherchons un additif de remplacement47. » Et déjà, les cancérologues dénonçaient ces manœuvres et tactiques dilatoires48 : pendant que les fabricants obtiennent des délais, les consommateurs s’empoisonnent.

Le nitritage systématique nuit à tout le monde. Aux consommateurs qu’ils rendent malades ; au système de santé dont il dilapide les ressources en traitements coûteux ; aux éleveurs qu’il appauvrit en permettant aux industriels de produire des charcuteries avec des viandes médiocres. Et aux charcutiers eux-mêmes : lorsqu’ils font des efforts sincères pour élaborer des produits plus sains, ils sont découragés par la concurrence que leur livrent les charcuteries nitrées, par leur rose impeccable et leur prix défiant toute concurrence – puisque fabriquées plus vite et avec moins de soin. Les seuls vrais gagnants : quelques géants qui, grâce au nitrite, produisent à la chaîne, en un clin d’œil, des viandes qui sont belles comme des bonbons et qui le restent longtemps.

Les artisans charcutiers qui utilisent des additifs nitrés ne le font souvent qu’à regret : ils préféreraient vendre des aliments qui ne sont pas nocifs. Puisse ce livre les encourager en leur faisant découvrir l’histoire secrète du nitrate et du nitrite : ils découvriront comment les traditions charcutières ont été capturées par des groupes industriels obsédés par la vitesse et le volume, indifférents à la santé, prêts à tous les mensonges pour ne pas devoir renoncer à leurs recettes de « charcuteries accélérées ». Ces viandes nitrées sont belles, mais elles sont dangereuses. Il ne tient qu’aux vrais charcutiers de reprendre le contrôle des saloirs.
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b. L’Institut national du cancer donne la définition suivante : « Le terme “charcuteries” désigne ici la catégorie des processed meat qui prend en compte toutes les viandes conservées par fumaison, séchage, salage, ou addition de conservateurs (y compris les viandes hachées si elles sont conservées chimiquement, corned-beef…). […] Elles incluent celles qui sont consommées seules (y compris le jambon), et celles contenues dans les plats composés, les sandwichs, les tartes salées… » (INSTITUT NATIONAL DU CANCER, Nutrition et prévention des cancers : des connaissances scientifiques aux recommandations, INCa, Paris, 2009, p. 24-25).
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La vie en rose : comment nitrate et nitrite ont envahi la charcuterie





1

Les additifs miracles

Avant même de solliciter l’odorat et le goût, c’est avec les yeux que nous choisissons ce que nous allons manger. Nous réagissons favorablement à des légumes bien verts. La vue d’une fraise ou d’une framboise déclenche un réflexe salivaire mais les mêmes fruits sont répulsifs s’ils sont teints en bleu. Pour la viande, nos millions d’années d’évolution carnivore nous ont enseigné que la couleur de la  chair permet de juger de sa fraîcheur : notre instinct associe certaines teintes à une garantie contre les pathogènes. « Rouge » égale qualité, « rose » veut dire sécurité.

Malheureusement, la couleur naturelle du jambon cuit ou des saucisses n’est pas le rose : c’est le gris ou le marron, tels qu’ils apparaissent dans la viande de porc après cuisson. D’où, chez les fabricants, l’éternelle tentation de recourir à des artifices qui permettent d’imiter la couleur du frais. Le rosé des jambons/saucisses/terrines est un maquillage rendu possible par deux produits : le nitrate de potassium (noté KNO3) et le « sel nitrité », mélange de sel de cuisine et de nitrite de sodium (NaNO2).

Nitrate, nitrite et fer

Le nitrate (que les chimistes notent NO3) est une substance présente en abondance dans la nature. C’est le composant principal des engrais fertilisants et les végétaux en contiennent des quantités importantes (en particulier les légumes à grandes feuilles : les épinards, la laitue, les endives, le céleri, mais également les radis, les betteraves…). Les mammifères fabriquent également de faibles quantités de nitrate qui, sous l’effet de certaines bactéries, peut se transformer en nitrite (noté NO2). Ainsi, chez l’homme, des bactéries présentes dans la cavité buccale convertissent continuellement du nitrate en nitrite, si bien que la salive contient en permanence de faibles taux de nitrite, sous forme très dissoute.

Nitrate et nitrite ne sont pas directement cancérogènes : même en cas d’ingestion répétée, le nitrate et le nitrite ne provoquent aucune tumeur, ni chez l’animal ni chez l’homme. Mais, dans certaines conditions, ces substances donnent lieu à la formation de métabolites redoutables. Plusieurs agents cancérogènes naissent de la rencontre du nitrite et de la viande. Les plus connus sont les composés N-nitrosés, qui peuvent apparaître lors de la fabrication, de la préparation ou de la digestion. Il s’agit d’abord des nitrosamines, molécules formées par l’assemblage entre des éléments nitrés (nitrite, acide nitreux, oxydes d’azote,…) et des amines (acides aminés, protéines, peptides). L’autre famille de composés N-nitrosés regroupe les nitrosamides, issus de la rencontre entre un élément nitré et un amide (un composant organique proche des amines). Nitrosamines et nitrosamides agissent même à des doses infimes : ils ciblent l’ADN des cellules et provoquent des lésions qui peuvent entraîner des tumeurs si elles ne sont pas réparées avant la réplication.

Les industriels de la charcuterie indiquent qu’en ajoutant de la vitamine C dans la charcuterie, ils diminuent le risque que représentent les composés N-nitrosés. Cette technologie a été inventée au cours des années 1950 et elle est largement appliquée aujourd’hui : de nombreuses charcuteries nitrées contiennent de la vitamine C (sous forme d’ascorbate) pour accélérer leur fabrication et pour diminuer la fréquence des nitrosamines. Et pourtant les charcuteries nitrées restent cancérogènes, car elles contiennent d’autres agents promoteurs de tumeurs : ceux qui résultent de la rencontre entre les éléments nitrés et le fer contenu dans la viande (les spécialistes l’appellent « fer héminique »). Lorsqu’il est consommé en excès, l’oligoélément fer a un effet pro-oxydant qui stimule les cellules cancéreuses. C’est pourquoi le Circ, quand il a examiné les charcuteries en octobre 2015, a classé la viande rouge non traitée en catégorie 2 (« probablement cancérogène »). L’effet cancérogène du fer héminique est activé lorsque la viande est traitée au nitrite car l’élément fer se lie à de l’oxyde nitrique pour donner naissance à des composés dits « nitrosohème » (ou « fer nitrosylé »), agents clés de la cancérogenèse. En d’autres termes, le nitrite active le pouvoir cancérogène du fer contenu dans la viande rouge et le transforme en puissant promoteur des tumeurs.

Pour la filière des charcuteries nitrées, la compréhension de ce mécanisme équivaut peut-être à un arrêt de mort : alors que le risque « nitrosamines » ne se manifeste que dans certaines conditions de cuisson ou de digestion, le risque « nitrosohème/fer nitrosylé » est susceptible d’être présent au cœur de chaque particule de charcuterie nitrée. La seule solution, c’est de renoncer aux additifs nitrés et de revenir aux méthodes traditionnelles de fabrication de charcuterie, en utilisant seulement de la viande et du sel (NaCl).



Le pigment naturel des jambons crus

En Europe, la salaison du porc est attestée par l’archéologie au moins dès l’âge du bronze (Xe siècle av. JC), notamment chez les Celtes. Sur le territoire français, les fouilles ont permis de mettre au jour les traces d’innombrables ateliers de salaison1. Évoquant la Gaule en l’an 18 de notre ère, le géographe Strabon écrit par exemple : « De ce peuple proviennent les magnifiques pièces de porc salé exportées jusqu’à Rome2. »

Dans plusieurs régions d’Europe, on continue à fabriquer le jambon suivant les méthodes ancestrales, c’est-à-dire en n’utilisant que du sel, sans additif. C’est le cas pour certains jambons espagnols (les bellota traditionnels et certains pata negra), mais c’est surtout en Italie – à San Daniele du Frioul ou à Parme – qu’on trouve aujourd’hui les plus célèbres exemples de jambon sans nitrate ni nitrite. Ces charcuteries sont des témoins des anciens procédés : après avoir été massée au sel, la viande prend d’abord une teinte marron. Puis, au fil des semaines, sans qu’aucune intervention extérieure ne soit nécessaire, une couleur rouge apparaît, de plus en plus intense. L’homme a tiré profit de ce phénomène pendant des millénaires et c’est seulement au cours des quinze dernières années que des chercheurs italiens et japonais sont parvenus à en élucider le mécanisme biochimique : lorsqu’un artisan fabrique un jambon cru sans nitrate et sans nitrite, il assiste sans le savoir à l’apparition d’un nouveau pigment. Par l’action d’une enzyme présente dans la chair, une partie de l’élément fer contenu dans la viande se trouve remplacée par l’élément zinc. Les chercheurs appellent ce pigment naturel de la charcuterie le « zinc-protoporphyrin » (Zn-pp ou ZPP)3.

L’apparition de ce pigment ne se limite pas aux jambons : dans le passé, c’est le zinc-protoporphyrin qui donnait sa couleur rouge au bœuf séché que nos ancêtres appelaient « brési » ou « brazi » ; aujourd’hui c’est le zinc-protoporphyrin qui donne leur couleur intense aux saucissons traditionnels (sans nitrate ni nitrite) qu’on trouve encore en Auvergne, en Corse, en Espagne, et plus souvent encore en Italie et en Hongrie. Mais le Zn-pp présente certaines contraintes. Choix des ingrédients, précision des procédés, maîtrise des températures, de l’acidité, de l’environnement, de l’humidité : les salumerie d’Italie contemporaine témoignent de l’attention et des soins que requiert une fabrication de salami authentique. Mal maîtrisée, la maturation produit un résultat de piètre qualité gustative et qui se conserve mal. En outre, ce mode de production traditionnelle présente un désavantage important : il est lent. De même qu’il faut plusieurs semaines pour que les bactéries lactiques transforment le chou en choucroute et le lait en fromage, il faut du temps pour que les saucissons frais deviennent salami ou que la cuisse du cochon devienne jambon cru. Le pigment zinc-protoporphyrin se forme graduellement pendant toute la période de fabrication, mais sa croissance la plus importante a lieu pendant la maturation4. La couleur devient satisfaisante au bout de plusieurs mois et continue d’évoluer favorablement avec le temps, car plus la maturation est longue, plus la quantité de pigment Zn-pp augmente. Les qualités gustatives s’améliorent en même temps que la couleur : à Parme, le processus de fabrication dure de dix à douze mois minimum, en Espagne les vrai pata negra sans nitrate ni nitrite ne sont généralement pas mis en vente avant vingt-quatre mois. Et, comme le vin, les jambons traditionnels vieillissent en se bonifiant : en Auvergne, il y a encore quelques décennies, les jambons secs s’accumulaient au plafond des maisons des paysans aisés, ils maturaient pendant des années dans l’attente d’un mariage ou d’une grande occasion.



Les charcuteries accélérées

Presque partout, les techniques traditionnelles de fabrication ont été remplacées par une méthode accélérée. En France, l’exemple le plus parlant concerne le célèbre « jambon de Bayonne ». Aujourd’hui, presque tous les jambons de Bayonne sont traités au nitrate de potassium (salpêtre). Mais traditionnellement, ils n’étaient fabriqués qu’avec du sel, sans nitrate ni nitrite5. Jusqu’à la fin des années 1960, les services de la répression des fraudes interdisaient même l’emploi de l’expression « véritable jambon de Bayonne » lorsque les fabricants recouraient à des additifs nitrés6. Voici comment la situation était présentée en 1965 par l’expert en technique charcutière René Pallu, ingénieur chimiste, administrateur du centre technique des salaisons de Maisons-Alfort, conseiller technique du syndicat national des fabricants d’additifs nitrés (le Syndicat national des fabricants de sels conservateurs et produits similaires pour charcuterie et salaisons). René Pallu écrit : « Nous savons que les jambons de Bayonne véritables sont salés uniquement au sel ; de tels jambons présentent une belle couleur, une bonne tenue de coupe et une excellente conservation7 […]. » Il explique que plusieurs conditions doivent être remplies pour assurer une  fabrication de qualité : les jambons doivent provenir d’animaux lourds et gras, les bêtes doivent être reposées et ne pas avoir été surmenées avant l’abattage. Il souligne que les jambons de Bayonne sont traditionnellement obtenus par « une lente et progressive dessication-maturation de six à douze mois, réalisée à l’air libre pendant l’hiver et le printemps ou en séchoirs climatisés durant la saison chaude ». Mais Pallu poursuit : « Autant de conditions qui nous paraissent rarement remplies à notre époque, où on recherche plutôt la rapidité et les solutions de facilité8. » Il conclut : « Ainsi, dans la plupart des usines, non seulement on ne sélectionne plus les jambons au départ, mais on additionne salpêtre et substances sucrées au sel de salage, afin de permettre un développement rapide de la couleur ; de plus on pratique, tout au long de l’année, un “séchage-maturation” accéléré des jambons en air climatisé9. »

Dans les années 1960, les spécialistes désignaient cette méthode accélérée par une expression que les charcutiers industriels ont, depuis, préféré oublier : on parlait de « salage chimique10 ». Voici comment fonctionne son mécanisme : une fois dans la viande, le nitrate et le nitrite se décomposent et donnent lieu à un dégagement d’oxyde nitrique. Se diffusant très facilement dans les muscles, ce gaz réagit avec la protéine colorée de la viande (la myoglobine) et se fixe sur ses atomes de fer. Un nouveau pigment apparaît, que les chimistes appellent NO-myoglobine (pour « nitric oxyde-myoglobine »), constitué par du fer nitrosé (du nitrosohème). Pour simplifier, les biochimistes préfèrent souvent parler de pigment nitré, ou « nitroso-pigment ». Ce pigment a une couleur rouge foncée qui – visuellement – ressemble beaucoup à celle du pigment zinc-protoporphyrin. Les deux pigments sont indiscernables si on ne passe pas par l’analyse chimique, et le pigment NO-myoglobine présente même l’avantage de donner une couleur souvent plus intense que la couleur naturelle qu’il copie11.

Outre son intensité, le nitroso-pigment apporte une série d’atouts technologiques. Lorsqu’elle est mal maîtrisée, l’apparition du pigment naturel peut donner lieu à des ratés chromatiques (zones de couleur sombre, gris-brun virant au noir)12. L’additif nitré, au contraire, donne systématiquement une coloration homogène et uniforme. Deuxième avantage essentiel : pour fabriquer les jambons et les saucissons suivant la méthode traditionnelle, il faut choisir la viande d’animaux âgés, afin que leurs muscles contiennent beaucoup de myoglobine. Au contraire, le traitement nitré permet d’obtenir des jambons visuellement satisfaisants à partir de chair qui comporte peu de myoglobine ; on peut donc utiliser des cochons plus jeunes et beaucoup moins exercés. D’où l’intérêt des additifs nitrés pour l’élevage industriel : une bête élevée sans avoir dû beaucoup se servir de ses muscles donnera un jambon très présentable.

L’avantage essentiel porte sur la vitesse de fabrication : lorsqu’on utilise la « méthode chimique », l’acquisition de la couleur est beaucoup plus rapide. Le pigment NO-myoglobine se forme si vite qu’un jambon au nitrate est commercialisable en moins de cent jours. L’exemple des produits espagnols est caractéristique : alors qu’un vrai jambon bellota sans nitrate ni nitrite demande vingt-quatre mois de maturation (et n’est souvent commercialisé qu’après trente mois), les jambons serrano (fabriqués à l’aide de nitrate ou nitrite) peuvent – si le fabricant le désire – être commercialisés après seulement trois mois13. Cette différence a un impact considérable sur les marges, ne serait-ce que par les économies en termes de surfaces de séchage-maturation et d’immobilisation de capital.

Les additifs nitrés présentent encore d’autres avantages, plus controversés. Nitrate et nitrite permettent un gain global de productivité parce qu’ils ont une fonction désinfectante. La fabrication peut être moins rigoureuse sans que l’apparence du produit en souffre. Cela ne signifie pas que la fabrication est bâclée, mais plutôt que certaines règles peuvent être assouplies : la présence de l’antiseptique au cœur même du jambon évite le développement de bactéries qui pourraient conduire à un produit de qualité inférieure ou invendable14. Comme l’écrivaient en 1954 des bactériologistes et biochimistes travaillant pour la société Olida, l’additif nitré « assure la bactériostase plus ou moins complète des bactéries de pollution15 ». D’autres techniciens de l’industrie emploient un euphémisme : l’additif nitré « aide à empêcher le gâchis16 ». Il facilite la fabrication, évite d’avoir à réfrigérer complètement les usines, réduit les contraintes d’approvisionnement en viande fraîche, simplifie les manipulations, facilite le transport et le stockage, étend la durée de commercialisation : la présence d’additif nitré diminue les pertes, accroît les volumes, fait baisser les prix.

C’est pourquoi cette technique accélérée a été progressivement adoptée dans tous les pays. En France, presque tous les jambons et saucissons industriels sont aujourd’hui nitrés (c’est-à-dire traités au nitrate de potassium ou au nitrite de sodium, parfois aux deux). En Espagne, il y a à peine quelques dizaines d’années, le chorizo, les longanizas et la sobrasada (en France, la soubressade chère aux traditions des pieds-noirs) étaient encore fabriqués sans nitrate ni nitrite, leur coloration étant naturellement obtenue par l’addition de piment rouge et par l’apparition naturelle du pigment zinc-protoporphyrin. La plupart sont aujourd’hui nitrés. Récemment, même des fabricants de jambon bellota – le haut de gamme du jambon sec espagnol – ont adopté les additifs nitrés, soit parce qu’ils leur permettent des gains de productivité importants, soit parce que leur utilisation facilite l’exportation, en particulier vers l’Amérique du Nord. Et les autorités européennes publient régulièrement des autorisations qui étendent encore l’empire des traitements nitrés17. C’est le drame des charcuteries et du cancer : le « salage chimique » est tellement avantageux qu’il est partout devenu la norme.



Le vrai rythme de la charcuterie

Un exemple italien est plus encourageant. Pendant plusieurs décennies, les fabricants de jambon de Parme avaient utilisé des additifs nitrés. Mais au milieu des années 1990, ils ont décidé collectivement de revenir aux anciennes techniques de fabrication (à la parmigiana), sans autre ingrédient que le sel. Ce retour aux sources a rendu obligatoire la maturation longue, afin de permettre au pigment zinc-protoporphyrin d’apparaître naturellement. Dans les revues spécialisées, on a alors vu surgir des articles qui s’étonnaient du mystère du Parme, voire de « l’énigme [riddle] du jambon de Parme18 ». Aujourd’hui encore, certains spécialistes du nitritage peinent à y croire : la couleur du Parme et sa stabilité leur paraissent « intriguantes, car elles semblent apparaître sans action de nitrate ou de nitrite19 ». Tout a été imaginé : certains ont suspecté les charcutiers de Parme de tricher, d’autres ont conjecturé la présence de bactéries nitrifiantes dans les jambons (il s’agit de bactéries capables de faire apparaître du nitrate). Certains chimistes ont fait l’hypothèse que la longue maturation donnait lieu à l’apparition de composés sulfurés susceptibles de réagir avec le muscle20. Un staphylocoque était-il responsable de l’apparition de la couleur rouge21 ? D’autres ont voulu croire que le sel utilisé à Parme était contaminé par du nitrate ou du nitrite22. Il a fallu que des examens confirment que le sel utilisé à Parme ne comporte pas d’éléments nitrés23 pour qu’aujourd’hui même les plus assidus promoteurs de la « salaison rapide » reconnaissent finalement que le sel commun ne contient pas de quantités significatives de nitrate, ni de nitrite24.

À présent, l’« énigme » est élucidée, et les meat-scientists soulignent qu’il ne s’agit pas d’un phénomène propre à Parme : depuis qu’a été compris le rôle du zinc-protoporphyrin, on redécouvre partout que les techniques de salaison traditionnelles sont certes plus lentes et demandent plus d’efforts, mais donnent une coloration excellente et un arôme irréprochable. Rétrospectivement, on comprend que la fabrication au nitrate et au nitrite s’est généralisée comme imitation des méthodes naturelles – de la même façon que la levure chimique imite le levain, ou que le ciment imite la pierre de taille.

Le plus frappant, c’est que les biochimistes découvrent aujourd’hui que le pigment naturel est protecteur. Les spécialistes de meat-science avaient déjà remarqué que les jambons de Parme étaient souvent moins salés que les jambons traités au nitrite ou au nitrate25. En termes de santé publique, c’est un premier avantage – mais les mérites du zinc-protoporphyrin ne s’arrêtent pas là. L’absence d’additif nitré entraîne l’absence des composés cancérogènes spécifiques aux charcuteries nitrées : non seulement le jambon non nitré ne génère pas de nitrosamines et de nitrosamides, mais en plus il est exempt de nitrosohème. L’absence de nitrosohème empêche que d’autres composants de la viande (l’hème en particulier) aient un effet cancérogène : puisque l’élément fer est remplacé par l’élément zinc, le zinc-protoporphyrin inhibe les mécanismes délétères (atteinte à l’ADN, hyperprolifération des cellules du côlon)26.

Le drame, c’est que les additifs nitrés empêchent le pigment naturel d’apparaître parce que le nitrite entrave  le processus enzymatique spontané27. En d’autres termes, pour le fabricant, il faut choisir : selon la méthode qu’il utilise et les équipements dont il se dote, il décide de fabriquer soit du jambon non nitré (coloré par son pigment naturel zinc-protoporphyrin), soit du jambon nitré (coloré par son pigment nitrosé). C’est toute l’absurdité des additifs nitrés : non seulement ils donnent naissance à des dérivés cancérogènes, mais en plus ils empêchent l’apparition de mécanismes protecteurs. À tel point qu’on cherche maintenant à produire le pigment zinc-protoporphyrin par de nouveaux traitements enzymatiques, afin d’enrichir les charcuteries modernes avec le pigment protecteur dont on les a privées28.



Les charcuteries cuites : le miracle rose

Dans les pages qui précèdent, nous avons examiné les charcuteries dites « crues », c’est-à-dire les jambons crus (et jambons secs), les saucissons secs, les salamis, etc. : tous produits où la viande est conservée sans donner lieu à une cuisson préalable. Abordons à présent l’autre grande catégorie de charcuteries : les produits dits « cuits » et les produits « étuvés ». Par exemple : le jambon cuit (jambon blanc, jambon de Paris…), les saucisses « à pâte fine » (de Francfort, de Strasbourg, knacks…), la mortadelle, le jambonneau, les lardons, etc. Pour les produits crus dont nous parlions précédemment, les additifs nitrés accélèrent et copient (ils permettent de donner rapidement une apparence qui ressemble à celle qui apparaîtrait naturellement). Mais sur les produits cuits et les produits étuvés, les additifs nitrés réalisent un prodige encore plus intéressant : ils donnent de la couleur à des produits qui n’en ont pas.

À l’état naturel, le jambon cuit est blanc-gris ou marron, comme les rillettes ou le rôti de porc (c’est ce qui a donné son nom au jambon « blanc »). C’est la teinte que le consommateur obtiendrait s’il fabriquait lui-même son jambon, ses saucisses knacks ou sa mortadelle. Mais lors de l’acte d’achat, instinctivement, cette couleur lui paraît peu attrayante. Si, avant de la cuire, on traite la viande par le nitrate ou le nitrite, tout change. Dans une brochure destinée aux charcutiers, un des inventeurs du sel nitrité expliquait au début du XXe siècle : « Si vous fabriquez votre mortadelle avec de la viande fraîche, vous obtiendrez inévitablement un produit gris. De la même façon que du bœuf bien cuit est gris : il sera toujours gris, quel que soit le mode de cuisson. Et pareil pour la saucisse : si vous la fabriquez avec de la viande fraîche, elle sera grise, exactement comme si vous faisiez bouillir un morceau de viande. En bref, il est impossible d’obtenir une saucisse rose à partir de viande fraîche29. » Longtemps directeur technique d’usines de charcuterie, l’Américain Fred Wilder expliquait que sans traitement nitré, la viande fait grise mine : elle a « une apparence moribonde et une couleur grisâtre, très repoussante30 ». Grâce aux additifs nitrés, ce handicap s’envole : lorsque la chair nitrée est soumise à la chaleur, la nitrosomyoglobine se transforme encore, son pigment nitré (le nitrosohème, de couleur rouge foncé) se métamorphose et donne naissance à un nouveau pigment, appelé nitrosylhémochrome, de couleur rose. Cette nouvelle teinte ne ressemble pas exactement à la couleur de la viande fraîche (c’est un rose framboisé qui n’a guère d’équivalent) mais peu importe : ce qui compte, c’est que la viande soit rose – n’importe quel rose.

Pour la vente, c’est comme un enchantement : les étals blêmes se couvrent de produits aux tons vifs et alléchants. Un livre publié aux États-Unis en 1942 par les usines Swift explique : « Il y a peu de viandes plus séduisantes que ces produits traités, si attirants31. » Ils « accrochent l’œil » (take the eye), selon un autre spécialiste américain32.
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