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Alimentation

Ca ne manque .

pas de sel

Plats cuisings, charcuterie, pain, fromages... de nombreux aliments sont
trop riches en sel. Notre santé en pétit. Les efforts de certains fabricants g
surquelques produits sont bienvenus mais ne suffisent pas a inverser
la tendance. Surtout, les étiquettes restent désespérément muettes. 3

st edsormais un fait soquis: Tewds
the sel et mouvads pour s samé N'en
déphiise aux profesionnels qui lon-
lenl disespérément de nier I'évi-
dence (voir encadig p. 18), loutes les
expertises colleciives qui, oos demilbres anndes,
onl fuit le point sur ln guestion arrivent aus
mémes conclusions. LAgence francaise de sé
curite sunltabre des aliments (Afssa) est en plase
sl ce point avec ses hiomologues des aulres
Etats de Union. mais sussi avee FAgence eam-
pleune, les nutorités de santé américaines. .,
Quant & L'Organisstion mondiale de la santé
(OMS), elle a réunt i Vatormme dermier un col-
loque & Paris pour [zire be point sur I'état des
connaissances of ks meillenrs movens de nédagre

L copmormmtion de sel. « B aprermn lesenide
dex wissileats de ln rocherche, aussi bien dpidd-
prercless b i vt o o &8 cofired e Nex-
positfon au s conditionne le pivean migven de
prexsion artdriclle s (tension, ndlr), Emoigne Jog
Ménomd, professewr de snté publique et Nom des
mellleurs spécialistes frangnis du dossier,

Un facteur d"hypertension

Car c'est lh le reproche essentiel [adl au sel.
comme ' mppelé clafrement, en juin 2003,
I'Apence eurppéenne de sécurild alimentaire:
» Lex mivenix acinels de consammation de so-
divem soati asiorids direciermein ( nee aupmen-
paticey de ba henviom arterielle, fucienr de risgre de
rdnacies corlso-onsenadutres of révandes guad sonr s

aia 6 grammes, un objectif réaliste
md-mm santare wmmw mdummmm matours 3 s'en détumes

des aliments) appelait de ses  scandinaves, Grice) mais dapiports gul dépossent lor- &t de nuine A la dnersité de
weux [ riduction de notre dussi e automés de santé gemant dos bedoms nuirdan:  notre afmentatinn

corsommrton de sel amdnicaines o, losd butf not ks ». Selon FAcadémie de BON A SAVOIR. Les enfonts de
moyenne on fuant Fobjectit  least, "OMS (Organmsation midecne, oS demisa n'ex-  Mamne de 3 ans devroiont
a huit grammes par jour. Les  mondisle de fa sants), chdent pas 3 g de 5ol por jour. 52 conbenter de | 62 g coux

experts expliquaient cepen-  Comme ['a expliqué [Agence  lesul deSdGgestdone deld Doamde3osSg
dant quil ne s'agissait pas 1&  européenne de sécunitd N COMPIOMIs entre impéra-  sefon de Comité soentiigue
d'un apport quotidien recom-  alimentaire, » poreiit objeatifc  tils de santé publique et soud e putition britonmgue (e
mandé. O silleurs cest e ne sont pas baseés sur un de ne pas assigner des objec-  outorilés frongomses 1'ont pas
phs souvent une quantite de  niveoy o effed 2o sr jo ten-  tifs imbalides, une Reduction fenéd e seu spefClfiGuae poGr

£ 4 & g gue wsent nomibne Lion orterrele mos onl & trop drastique rsgquant de des enfonts) ;




AVec mon

pertension,

|'eau salee cest fint
Podr moi...

peincipales caces de moriviclisd (maksdie, ndl)
&f de moralié en Ewope: » Comme Je souligne
I'Ageroe, « il exisie tne melution conrinie e fap-
powt de sodinm ¢ la tevesion artérivlle s Or, selon
I'OMS, 62 % dés maludies cérébro-vasculaines
et 49% des maladies cordiagques ischémiques,
telles que linfarctus ou Yangine de poitrine, somt
attritxiables & une pression artérielle trop devée.
Apis le tabagisrme, Mypertension est e plus im-
poitani actear diminuani ke nombre d'onndes
de vie en bonne santé

Le lien emive sei et pression andénelle o été dé-
moniré par des dizaines d'éudes. Celles qui se
contentent d'observer les populations arrivent
toartes, & de trés rares exceplions prés, aux
mimes conchesions: dans les poys ou les régions
o1 f'on mange peu salé, lo tension anérelle est
plus hasse ¢ la courbe d'augmentation de celle-
it avee Vige moins marguée. Mistx, comme le
rappelle Jo&l Ménard, =ce qur est remurgualble
aver e sel, clest e bes dncdes diimbervenion confie-
ment sais ambiguité les dudes dohservarion »
Alnsi, dans un efltbre essai paru en 2001 dars
la revue scientilique Lancer, des paticnts hyper-
tendus pssignés o une didte nche en Inois a1 l&-
gurmies ef paayte en sel ond vie, en un miois, leur
lension badsser de 1,15 point soil, commentent
les sustewrs, un elfet &l voire supéricur & ce-
lui d'un médicament anti-hvpertenseur. Méme
les » cobayes > qui se-oontentaient de modérer
leur consommation de sel en conservmi par
allleurs un pégime amdéricain standard voyaien
lewr lension huisser, qu'ils sent ot non hyper-
tendus an départ. Plusieurs émdes ont depuis

reproduit 'expérience. Enfants, adulies, per-
soines dgées, normo ou hyperfendus : la ré-
duction de l'appor en sel se constate toujours
sur le brassard du lenstoméire du médecin.
Méme chez les personnes @ prior peu concer-
nées, parce quelles sont trop jeunes ou gqu'ells
n'oml «pas de tension s, manger moins de sel est
une bamne mesure de privention puisque, avec
ldge, la tension augmente inexorablement.

Lexces di sel et aussi mis en cause dons ka sy
venie de cernines makadies cardio-vasculaives,
mérme en Nabsence dhypertension (cest daillewrs
pounrgui les persommes atteinies dinsuffisance
cardiaque doivenit suivre un régime « sans sl s,
Mais il est aussi, parmi d'aotves, un fscteur de
cancer gastrique, dostéoparose puisgi'il facilie

* Texerétion urinadre de calcium (O n* 444) &

potarrait e Evoriser les orises d'asthme,
Les fabricants ont la main lourde

La eause eul entendue, il Bl modérer noine
consommation de sel. En France, lfappon moven
s ghtuernit mulourde 94 10 g prer jours un quan
des hommes el 10% des femmes en comsom-
mernient phis de 12 g. On est loin des 6 g recom-
s (vair encadré . 168), mime s Iécan paralt
Iinime ;¢ et cefle petite quaniité quolidienne
en excés nooumiilés pendant des années qui
contribue & linstallation de Typertension.

Le probléme, c'est que nous n'svans que peu de
s sur nobre consoimmaiion. Blen sl an peul
tenter d'avoir [a main moins lourde sur le sel
ajouted & tnble ou en colsine (¢ surtoul, éviter de
saler avant d'avoir godité!). Mais la marge de

GLIE CRICHEH

LARORATOIRE

132 produits
alimentaires

LE CHOIX DU TESTEUR
Evaluer |2 tenedr e sel
de chaque produit par

porbon, 40 d'enfre-eux,
tesstiés er 2001, Nont été
& nouveaw. But: dabir

Mévolumion de la tener
en sef gur six ans

Chuic Cholyis 428 -mas 2007 T



alimentation

P manemvre est diroite poisgue 80% du sel que
nots ingdrons viend non pos de potee salifne mas
diss proghits « préts & manger » gue nows ache-
tons. Les privecipans vectzurs de sel en France ?
Le pain. le fromage; ln charcuterie, les soupes.

plats prépurds & smucks (sand-
80 % du sel que  wichs. pizzss, quiches, friands,
viennoiserie, etc.), Les nésulints
de notre test le montrent: I est
pratiquement impossible de
e comtenter des 6 g de sel re-

commandés, M2me un repas

nous ingérons
vient des produits
« préts a manger»

léper &1 & proori Equilibré composé d'une soupe,
un guart de baguette, un monoeat de fromage
el un fruil fexempt de sel) nous en apporie défi
4 g environ, Sans parler des produits qui char-
genl encore davaniage ln bargque: blscults apéni-
tifs, charcutense ou encore plats cosings, I'un des
produits testés firam & hoj sl avecles 6 ¢!

Pourguol les fabricants ont-dls L main i loards?
Douns cerlatns s, oulre son irmpact sur b soreur
des produits, le sel présente un intérét techne-
legigue majour. Par exemple, dans bes charcuse-
ries ou le fromage, | freine les développements

Alors que toutes [es autorités

L'industrie saliniére nie I'évidence

de santé publique, se basart  seurs du sel citent aussi

sur un corpus scentifique des  quelques tudes qui montrent
plus solides, confirment Fefiet  un efiet délétére du passage
nifaste de Fexcés de sel, - brutal @ un régime «sans sels
dustrie saliniére S'arrange tou-  Des conditions qui n'ont rien &
jours pour dénicher les rares vait svec une diminution pro-
études en 53 faveur. En parti-  gressive dans des limites rai-
culier celles, menées & Focca-  sonnables. Endin, ['argument
sion par des cherchieurs wamiss  de Feinsensialité su el » est
dhe La filigre, qui ne trouvent souvent avance : chez certaines
aucune relation entre sef el persannes, |a tension ne serait
fypertension. Des udes qui que peu modulde par Fapport
souffrent dimportantes de sodum Powr FOMS, roelo
bacunes ; lemps dintenvenbon o dodt pos inffuencer les poli-
trop court pour que [a modifi-  figues de rédudtion du sef pour
cation du régime ait pu faire tous cor seufe une petite partie
effet, non prise en compte des  de Jo population est fnsensilide
tacteurs confondants, ou ou sel of ces politigues n'ou-
encore estimation de la ront pas d'effet néfaste pour
consommation de sel basée elte.s De toute fagon, la méde-
farr bes dédlarations des cine ne sait pas déterminer qui
patienits, Vu Pextréme vanabi- st sensible ou Insensible

lité des teneurs en sef entre Quant & la cainte que la réduc-
aliments similaires de diffe- tion de sel iodé n'entraine des
rentes margques & |‘absence déficiences en inde, il suffirait,
d'éticquetage informatif (voir comime évoqué par POMS,
encadné, p. 22), on imagine la  d'augmenter la 1éneur en jode
marge d'erreur (les chercheurs  du sel etfou de trouver
sérieux procident par analyse  dautres vecteurs (pain, lait..),

d'werines sur 24 h). Les défen-

B Qe Chiisic 446 - man 2007

microbiens, i1 régule Factivied de Feau (impos-
sible d'oblénir un saucisson bien soe ou un fro-
mage comectement égoutté sans hui), Dans le
puin, il ameliore les propriéiés plastiques de La
pilte, Ia fermeniation, etc. Mads il joue parfols un
rile moins avounble puisque, en lant gu'ex-
histeur de goii. i peut compenser en partic o
fadeur; voire la saveur douteuse, de produits de
piétre qualité. Son puuvoir de rétention d'eau en
[t atissd um allié pour e qui veulent vendre de
Ve ann priy de miat s preméres phus nobles.

Une réglementation a revoir

Constatant guune partie du sl n'est indispen-
sable ni du point de vue techmologique ni du
point de vue gustatil, 1'Afsss avalt fixé, en 2002,
un objectif de réduction de 209% de noire consom-
mation movenne en cing ans. Pour y parvem; il
fallait, selon Magence, diminuer la teneur ensel
des principaux alimenis vecteurs et améliorer
I'mformation du conssmmatewr via 'éliguetape
des produits, afin qu'il puisse mieux maliriser
ses gpports: Cing ans apris, o en est-on #

Les professionnels ont accuellll aver plis ou
maoing d'enthousiasme Nidée de modérer leurs
ajourts de g0, La crainte gue ks conssmmateurs
ne se détoument de leurt pro
duits est souvent exprimie. Nous pouvons
Pourtant, de nombreuses ex- g, Freffer

périences onl monind gu'une .
dimimition progressive de la EfPﬂ:‘dH{ﬁ
leneur en sel des aliments sue  OINS salés

acceptée par les consormmuteurs, qui finissend
par préférer ks prodults molns salés. Méme sais
perdode d'adaplation, une baise du aux de sel
peiit sduire. Cest ce que nous avions montré
lors de notre précédem test (QC n® 380) en fai-
sant goditer’ des bagueties phis ou moins salées
i &2 volontaires: celle donl be taus de sodium
vt & rédht de 20% par mpport aux usages
avail &1 putant, voire plus appricise dans le cas
de la beguette tradition, que In bagsette auss)
sitlée quih Thahitde.

ailleurs, le secteur de la boulangerie
st 'un de ceux o0 les instances in-
terprofessionnelles se sont le ples
miobilisées sur ce dossier: 1 est
vrai que, compie fenu des
uiantites comsammdes - quil
devruignl ou moins so
maintenir s 'on sult les
conseils des natrition.
nistes - le patn contri-
biie grandement & note

consommation de sel.




Ga porte
bonheur. ..

Dauiani que Fadoplion du pétriscape infensil,
dinns les années cinguante, & condudt, pour com-
penser ka perte de godl, & une hausse de pris de
50% de ln dose emplovde.

Pour tenter de remverser lo tendance, toutes les
receiies & destination des apprentis boulangers
ant £1é modifides. En outre, des articles omt éié
puibliés dans les revues professionnelles el des
prébvemnents ont £0é effectieés 6 le sevomit en-
oo, & intervalles réguliers; pour vérfier que Je
message passe bien... Mais foutes ook démarches
veniees « den haut » satt diversement acouciiliee
En effel, I profession est rés atomisée, les ar-
tisans jalowx de leur indépendunce #t, on 1ab-
sence de demande forte de Lo part de la clientéle,
certains rechignent & changer beurs habitudes.
Globalement, [s teneor en sel du pain es phad
en baisse depuis nos précédents tests, mais si
verlre boulanger it partie des récalcitranis,
vires e profiter pas de cette tendance. Uidise,
souvent évogquée, d'une réglementation fixant

unse gquantite maximiale de == par kilo de farine
permettrail & tous les consommateurs d'&re

logés & la méme enseigne.
Etiquetage quasi inexistant

Les mutres secteurs sont & Pavenant : cenaines
enlieprises ont fait des effors (vwoir potre 1ea,
p. 20) mais pas toutes el pas sur tous bes pro-
dhuits. Du coup, notre consommation globale de
sl n'est modifide qulh s morge. Surtout, di fait
de cetie varishilité, méme les clients les plos aver-
tis sonit désorsentés. I v o de quoi : selon une en-
gusite mende en 2005 par FAfssa en collaboration
wvec PInstingt national de ks consommation, Jes

leneurs en sl passent, par cxermple, du simple
atl triphe pour les céréales pour petit dijeuner ou
bes jambons crus, of méme du simple o qua-
diuiple pour ks emmentals. Sans que le consoim-
muileur-en soit informé paisque, sur le front de
l'étiquetape, rien ou presgue n'a boupé depuis
2002, UAfssa, en phase avec 'UFC-Que Choisir,
sugpérail alors un diguetage systématique de la
teneir on sodium maks, surtoul, de son égquivl
bent en sel, ains que dune vabeur repére i ne pas
dépasser. On en est loin: parmi les produits tes-
tés, In quantité do sel n'est précisée sur aucum
fromage, sucune soupe, ascune baguene 4 Fex-
ception de Rétrodor, qul imprimae sur ke saics en
papier embailant ke pain un tablean nutritionme]
comiplet. Aui todal, sur 132 produits lestés, seuls
16 - en particulier des charcuteries — affichent
clatrement Jeur teneur en sel, Les industriels do
Tagroalimentaire font b preuve dune singuliéne
incomséquence, 118 ne pourront pas longlemps
cxmtimier i seviney gue ke oomsommatenest seul
responsable de ses choix sans lui donner les
moyers de les opéner les yeur ouverts. B

Pizzas, sand-
withs of auvfres
sinackis. des

Fabinnne Malaysson
hypertension
Les autres facteurs
5i la consommation de sel est  pas ingurgiter davantage de
un déterminant majeur de la sodium que do potassium, Le
tension atériefle, cefle-ti peut.  surpoids, le mangue d'activité
étre modulée par une sénie physique, [a consommation
dautres facteurs: 'apport en excessive d'alcool font aussi le
potassium, largement présent it de Fhypertension. Plusieurs
y dans les fruits et ltgumes frals  études ont montré que
= & secy, joue un rile non négli-  modifier son alimentation
 geable Attention cependant, (mains de sel, moins d'alcool,
E comme |8 montné notre et phus de wWpdtaun} et bouger
& e vaut se tourner vers les  davantage peut permetine
2 légumes biuts et préférer la. de g'affranchir de médicaments
E soupe maison 8 Fon ne veut anti-hypertensaurs,

Quie Chodsly 2486 - mar 2007 19
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lire nos résultats

Lappart idiial est de
mains de & g de s par
joux, soit ervwviron 2 g par
Tepas, momns pour les
erdants. Nos donnbes
SONE EXPIIMEEs &0
grammes de sel, Les
Etgliettes indiquent &n
géndal (guand elles

ne sont pas musttes) la
tenrur en sodiurm On
multiphe colle-ci par 2 54
pour abtenir l3 teneur en
sel {(chlorure de sodium]).
Erorty dans bes temenrs
et 38d por rapport & 2007 >
AR - 30 by of gu-diele
Hge +3 8 = 20%

+ onitre -3 o + 30

W de -5 & - 208

% - 70 ot go-deld

:éugimanummmem

Les teneurs en sef sont trés
wirtabiles | bes conmseives

s révélent péniralement
plus salées. Avec les guatre
prodults les plus salds,

il e reste guéne da ploce
pour le pain, la viande, le
fromage, etc, avant
d'atieindre bes deux
grammies par repas | Cela
dit, bes quatre références
déph testées an 2001 sont
atfourd Tiid moing $aldes.
Rappel: les fruits ef Mgumes
nature sont quasiment
smmpts de sel, ils offrent
done fa possibilité de mieux
conttiler son ajoul

Entrées
Seules les sardines tirent
lewr épingle du jew. Les
autres entrées, gue Fon
commie des repas sur lo
oo g
nt, voire dépassont
triés Largement (le Croque-
monsiewr Herta, par

exemple, bat des recorde )

20 Qe Choks 446 — par 2007
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les fameuy deux grammes
de sl par repas.

Sou
Ils'a::t.:upmduﬂ!pium
riches en sel, surtout 5i Fon
considitte quils ne consti-
tuent pas la majoure partie
du repas. Les soupes font
partie des principaux vec-
teurs de sel et en Fabsence
d'impdwastif technologique,
les producteurs pourraient
diminuer l&s feneurs, &
laisser au consommateur le
choix de resaler ou non,
sefon ses godis. En parficu-
fier Liehig dont la pub
(femme encente ou-erdant
ditgustant sa soupe) parle
de = feneur en ol dludite s
Pour facilier les comparai-
BOM% NOWS OVOns prs &
chaque fois lexremple d'une
portion de 300 mi méme &
les deur référenced Knorr
sonit conditionnées en
briques de 500 mil [pour

le produit Ligne. C'est
censé &tre o taille de la
portion : la teneur en sel
passe alors & 3.3 gl

| |




Teneut wr ol
[ et lon)

Charcuteries
Sans surprise,
beaucoup de
produits trés
salés. A noler
ure grndHera-
tion sensibile
chez Herta et
fustin Bridow
Les deiik pro-
duits Fleung-
Michon & -25%
de =& tiennent

Baguettes d v paln
14 baguetten, dot 3 s bthoties

thes des arfsens oo e ponces surdaess. G250 “

Ut de e deee A i b
nmﬁﬁ%hm

0TI & HECTHYDE FORW O

leur promesse
ppar rappart au
produit standard mais font évi-
demment payer e plus.

MB : Nous avons classé |e blanc
de poulet teshé gvec la charaulerie
cat il est vendu au méme rayon
el =8 consormme froid, cormme
du jambon.

Boissons

Deun prodults, dewx enseigne-
ments: le sel =8 cacha parfois 1s
ot on Fattend le moins, of les
tEneurs en sel peuvent 8ire trés
éloignies entre deux produits
d'une méme famille.

BON A SAVOIR. Les eauix brés
riched en sodivm (nodammentd
Vichy-S1-Yarre, Vichy-Céfedting

e, dons une mondie mesure
Anvie), méme s s'ogrt de corbo-
pofest e sndivnn, moing ndfoses
quie ¢ sel, sonf d COnNSKmMEes
PR TGSt

Plats préparés

enfance
La réglementation spécifique,
i lirmite beur teneur en sel &
0,5 g pour 100§ ou 100 calo-
ries, st respectée. Puy de diffe
rence entee les produits ef une
teneiy en Sel acceptable 5§
lon considére gue le reste du
repas ne deveait pas sn apportes
beaucoup. Bon point, bous
e ;:lmdun:i indiquent : « Ne

Pain

Motre portion correspond & un
quart de bagueite, Elle apporte
&n moyenne 0,97 g. Cest un pey
TTHELE QU C8 (UE THILS SvIDTS
trouve en 2001 (1,04 g en
rgyenne) et en 2004 (QC n® 412)
los de notre test pain (1,12 g
mains pour les bio et ks pains
complets). MEme =i Féchantilion:
niage et trop petit pour tirer des
condusions, les cing baguettes

salées que his standards (1,04 g
contre 0,92}, Dommage, car beur
godt phus marqué poumTait indter
les boutangers & la modération
A NOTER 1 5 fes pdtisserios sonf on
giindrod pou saides, les Wennome
TES [Croissongs, poins ol chocoiol. )
Iz sont outant que le pair. Cuant
dux cirdoles pour peli dieuner,
elles pewvent oussi apporter des
quantités de sel non néghgeables
muots trés varkables selon les pro-
derils fvor G0 A* 422 pour un
simpie apergy soohant que fes
fenewrs ovi put bonsser depeis fors )

Des produits dans Fensemble
salés, mais contrairement aux
fabricants de charcuterie, Tes
producieurs de fromage ne sem-
blent pas avoir pris conscience
du probléme : pas d'étiquetage
du sedium (saul [es deux pro-
duits = Oméga 3 9) el encore
maoins du sel; deux bonds en
avant depuis 2001 : 443 9% pour
Saimt-Agur et + 123 % pour
Président Emmental cceur de
meule, A noter que les versions
légéres sont soit aussi salées
kol plus salées (La vache qui nt,
Entremant) que leurs équiva-
lents standards.

BON A SAVOIR. [es bleus, of plus
#ncore le Fogueinrl. sonf rodiion-
nedferment des fromoges s Solés
Le cormie ou Femmentol s, sont
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etiquetage
Le degré zéro

de I'in fo

C'est une lapalssade: il est impossible de
maltriser notre consommation de sel si
NOwS N savons pas comblen nous &n
ingérons. Or, bien que les industriels aient
dté fortement indtés & nous donnar cette
information, la plupart du temps, les
emballages n'affichent aucmne indication
de quantile, gue o soit en sodium ou en
sl Par exernple, slors que les fromages
CconstitLent Une Source majeurs de sel,
seyls deu panmi geun testés ndiquent uns
e #n sodium Uin premier s mans
irdfizant : qui v 5 amusor & multiplier de
tite par 254 pour trouves la teneur en sal7
Cefle-d n'est quasiment jamais indiquée &
quelques exceptions pris: Fleury Michon,
Herta, Sodebo, Marie, Auchan, Rayna el
Roquelaure. Lorsqu'il y 3 indication d'une
teneur, encone faut-il qu'elle soit respectée.
Cest b plus soovent le cas avec, 1h oncore,
des exceplions : la poliée 8 |3 méridionale
de Picard affiche 0,43 % de sel mais,
solon nos analyses, la tenour est nette-
et sipdneune. M Guant aux allégatons,
elles sont souvent fantaisistes: le « fine-
ment safés st rés & la mode. Comme i
nest pas :ighmmﬂ.q:mnwpudi

qui affichent ce slogan, aurune moddération
en 38l n'est constatde. Le v moies X5
die sels peut sussd, dl:urﬂnh:.m
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i ihie de s& faire
une idée de 5a consam-
mation de sel en Fab-
sence o étiquetage
prici. On constabe gue,
mis & part le cordon-
bleu Le Gauloks (mas il
r'a pas d acoompagne-
mienit), le cabilliuid Marie
et los pscalopes de
volafle Leader Price, tous
les plats. dépassent hed
deux grammes de sel, la
moatié excéde les trois
grammes. Les lentifles et
saurmon & Dally Manop
sont. & la portion, le

produt e plus =aié de e
test: on approche les 6 g
recommandés par jour !
En outre, la bamuetts ne
pise gue 250 g on peut
e tenté de rajouies un
complément. Dommage
que Manoprix géche un
plat trés moommandabie
nuiritiormallement par
cette aberration.

Biscottes, biscults
Les biscottes & céréales

&4 b pain de mie Harry's
sont i peu prés misal
nl@s.m‘uuhqnﬂ:.

dtre plus lrmitées pour

dos produits qui ne sont
pas censés &tre salds.

Chips et frites
Tout comme bes frites
de fast-food, ces pro-
duits sont plutdt moins
salés qu'on pourralt |s
penses Vico a méme
fait un gros effort
depuis 2001. Bret's st
coflorme & son alliga-
tion. En revanche, celle
de Lay's, = finement
salées s ne signifie men,
o gue confrment les
résultats |

Produits

Lies chiffres parlent
deur-mémes : l=s deu
grammes sonl largement
Enlames svant meme
que lNon se medle &
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table. Les fines lewilbes

s fimement saléess () de
Taillefins battent des
records: iy 100 g, Cest
1 troisitme produil le
plus salé de notre test
{aprés la saucisse at le
saucsson) | Lautre nédé-
rence Tallefine « allégée
on sel» n'a pas de quoi
pavoiser non plus. Seules
les cacahuétes Benenuts
s finement saléess diffé-
rent netternent du pro-

Sandwichs et
restauration rapide
Pain, charcutene, fro-
mage: certains sand-
wichs cumulent les
sources importantes de
il Aussi atteint-on des
sommets, surtout lorsque
la portion est géndreuse
{Paul, Sandwich pari-
o). 5 Fon 'en tient &
la Yeneur aux 100 g, les
sandwnichs au poulbel ou
au then sant un peu

duit standard, qui 'a bien moins salés. Parml ke
volud depuls 2001, fast-foods, les références
cantines
La saliére tréne

Le godt pour le sel est une question d'habitude : 5
'on est accoutumdé & manger peu salé, la modéra-
tion n'est plus une contrainte. D'o0 Fimportance
de tenir compte de ce paramétre dans les cantines,
O, nos analyses des repas d= 15 écoles publides
woill deux ons (QC n® 423) mettent en lumiéne des
pratiques déplarables. En moyenne, les enfants
mgwigitent 3,2 g de sel par repas, soit quasiment
ce qu'ils devraient consomimes en une jourmée,
Les vabeurs vont de 2,1 4. 5.3 g | Méme i |a sel
et ulile pour stimuler appétit des enfants pour
des plats médioores, il vaudrait mieux améfioner la
qualité gustative ot avair la main maoins lourde sur
s salidre. Quant aux restaurants commencaus,
feurs gérants ne semblent pas sensibilsés

au probléme. Nos questions sur le sel ant laisse
leur syndicat (MUnion des métiers et des industries
de Fhitellens) totalement muet.
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Quick sont plus salées
que cefles de McDonald's
el les sandhwichs au bacon
plus que les viande-
fromape. Les frites sont
moins salées qu'on Iima-
gine: les chaines laissant
le client assamonner & 53
guise. Globalemen, les
fast-loods ant fait des
elforts notables depuis
2000, oe qui m'est pas
le cas des chaines ou
fabricants plus « franco-
frangais s
EM
Dassier technique
Eric Bonnef!
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