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Présentation de l'éditeur


 


J’aime le pot-au-feu, la blanquette, le filet mignon… mais je n’accepte pas l’idée de fermes-usines abritant 1 000 vaches, 250000 poules ou des maternités de 1 000 truies. Ma mauvaise conscience m’a décidée à me passer de viande, car ces raisons éthiques gâchaient de plus en plus mon plaisir gustatif.


Je me suis fixé 100 jours d’abstinence en optant pour la méthode d’arrêt progressif. Poisson, œufs et produits laitiers feront encore partie de mes menus. De quoi passer pour une petite joueuse parmi les véganes.


Même si je connais l’impact de la consommation de viande sur les artères et sur les risques de cancer, je me demande pourtant si j’arriverai à me défaire de mes passions carnivores comme le poulet fermier cuisiné par ma mère. Ne vais-je pas courir d’autres risques ? M’intoxiquer aux métaux lourds en me rabattant sur le poisson ou devenir diabétique en compensant avec des oursons en chocolat ? Surtout, comment réguler mon appétit autrement que par l’envie ?


Sans attendre la fin de la viande, j’ai décidé de dire stop à la boucherie et de raconter comment on peut lâcher le steak, tout en gardant une vie sociale intense et une santé de fer.


Aline Perraudin est directrice de la rédaction de Santé Magazine.









100 jours sans viande


Pourquoi et comment arrêter
 la viande ?









AVANT-PROPOS


À tous les animaux que l'on mange




Avec ou sans ? C'est une question devenue fréquente à table. De plus en plus de personnes s'imposent des restrictions « volontaires » pour toutes sortes de raisons : prise en compte du bien-être animal, sauvetage de la planète, santé…


Beaucoup délaissent entrecôtes, saucisses et burgers, pensant ainsi mieux préserver la Terre, leur santé et amoindrir leur sentiment de culpabilité vis-à-vis des animaux d'élevage. Ils ne sont pas aussi radicaux que les véganes, adeptes d'un mode de vie 100 % végétal. Ni même végétariens (toujours 2 ou 3 % de la population). Ils restent de « petits » carnivores et ont encore du mal à lâcher leur traditionnel camembert.


La tendance à consommer moins de viande n'est pas qu'un feu de paille. Elle s'impose. La viande a mauvaise presse à cause d'une succession d'affaires sanitaires. De la vache folle au scandale récent du « chevalgate », les consommateurs sont échaudés par les dénonciations régulières de maltraitance animale.


Dernier coup porté à la consommation de viande : le 26 octobre 2015, l'Organisation mondiale de santé (OMS) a classé la viande rouge parmi les produits « probablement cancérogènes » et la charcuterie parmi les « cancérogènes », comme l'amiante et le tabac. On pourrait mourir d'un excès de saucisson ou d'entrecôte ! La nouvelle a fait le tour du monde créant la stupeur dans nos assiettes.


Aujourd'hui, 27 % des non-végétariens seraient prêts à devenir flexitariens1. Plus facile à gérer socialement que le végétarisme, cette tendance qui autorise la viande occasionnellement a de plus en plus d'adeptes. Certains vont jusqu'à prédire la fin de la viande avec des arguments qui reprennent du poil de la bête en raison de la croissance démographique et de l'arrivée de produits de substitution.


Sans attendre la fin de la viande, j'ai décidé de dire stop à la boucherie.


À travers mon expérience, voici comment lâcher le steak, tout en gardant une vie sociale intense et une santé de fer.












INTRODUCTION




J'aime le pot-au-feu, la blanquette de veau, le filet mignon… mais je n'accepte pas l'idée de fermes-usines abritant 1 000 vaches, 250 000 poules ou de maternités de 1 000 truies.


Ma mauvaise conscience à engloutir une côte de bœuf m'a décidée à me passer de viande, car ces raisons éthiques gâchaient de plus en plus mon plaisir gustatif. Je me suis fixé 100 jours d'abstinence : adieu tartare-frites, bœuf bourguignon, suprême de volaille !


J'ai opté pour la méthode d'arrêt progressif. Poisson, œufs et produits laitiers feront encore partie de mes menus. De quoi passer pour une petite joueuse parmi les véganes. Mais j'assume mon incohérence, même si l'idéal pour moi serait de me passer de toute chair animale. Je fais mon possible. Et je vais déjà essayer de tenir 100 jours.


Je connais l'impact de la consommation de viande sur le climat, sur les artères et sur les risques de cancer… Et pourtant, je me demande si j'arriverai à me défaire de mes passions carnivores, le carpaccio de bœuf aux copeaux de parmesan et aux artichauts, le pot-au-feu, le poulet de Bresse et le rôti de porc cuisiné par ma mère.


Ne vais-je pas courir d'autres risques ? M'intoxiquer aux métaux lourds en me rabattant sur le poisson ou devenir diabétique en compensant avec des oursons… en chocolat, un autre de mes péchés mignons ?


Surtout, comment réguler mon appétit autrement que par l'envie ?

















Chapitre 1


La viande et moi




« Les volailles et autres animaux de basse-cour qui s'enfuient dans les propriétés voisines ne cessent pas d'appartenir à leur maître quoiqu'il les ait perdus de vue. »


Article L211-4 du Code rural français.







Quand je suis née, en 1966, Internet n'existait pas, mais il y avait des vaches dans les prés et des poules dans les basses-cours. J'ai passé mon enfance en Bourgogne, terre d'élevage où la charolaise est la fierté régionale. Mes grands-parents avaient une ferme, entre Loire et Morvan, et nous leur rendions visite quelquefois le dimanche.


Ils possédaient des vaches broutant de l'herbe bien grasse. Je ne me souviens plus de leur nombre, mais je sais qu'elles avaient droit à un prénom. Ils avaient aussi des porcs enfermés dans le noir, nourris avec des pommes de terre écrasées, les épluchures de légumes et les déchets ménagers. Des lapins étaient installés dans des clapiers à côté du potager, et des poules, élevées en plein air, caquetaient dans la cour, pas très loin d'un chien esseulé et aboyeur. Attaché au bout d'une courte laisse, ce bâtard semblait le plus mal loti de tous les animaux de la ferme.


Je trouvais cette ménagerie étrange. On me disait que mes grands-parents élevaient des animaux, sans m'expliquer que c'était pour les tuer plus tard.


Je n'ai jamais assisté aux mises à mort, comme celle du cochon qui était un événement, et dont les hurlements apaisaient les faims séculaires. J'ai seulement pu voir ma grand-mère et ma tante – deux générations cohabitaient dans la ferme – aller se servir dans le clapier à lapins comme je le ferais dans le réfrigérateur. Sans la moindre peine, ces petits bouts de femmes prenaient un lapin pour le tuer, le dépecer et le transformer en civet. Je les trouvais rustres, insensibles, mais mon hostilité à leur égard s'estompait quand elles remplissaient mon assiette au dîner. Civets, ragoûts, rôtis, cochonnaille, fromages… tout était délicieusement bon. Je n'ai jamais oublié cette cuisine mijotée, le goût du lait entier crémeux, tout juste sorti du pis, la couleur jaune doré du beurre qui apportait du moelleux à tous les plats servis ou presque. On lui préférait parfois le lard ou le saindoux. À cette époque, la chasse au cholestérol était moins rude qu'aujourd'hui.


Ces visites à la ferme étaient pédagogiques. Elles ont forgé ma conception de l'élevage. J'ai longtemps cru que toutes les vaches étaient partout élevées dans de petites exploitations familiales, qu'elles mangeaient de l'herbe ou du foin, que les poules picoraient des graines en plein air et que les cochons étaient enfermés dans des porcheries parce qu'ils n'étaient pas propres… Nos cousins biologiques, avec qui nous partageons 95 % de notre patrimoine génétique, ne sont pourtant pas plus sales qu'un autre animal. S'ils mangent des immondices, c'est qu'ils n'ont rien d'autre à leur disposition. S'ils se roulent dans la boue, c'est qu'ils ont du mal à réguler leur température en absence d'eau pour se rafraîchir, car ils ne transpirent que par le groin. À l'époque, je ne le savais pas.


Même si mes grands-parents étaient fermiers, mes connaissances du monde rural étaient parcellaires. J'habitais une petite ville dans la Nièvre, en bord de Loire, et n'avais qu'une idée très approximative de la façon dont les animaux étaient élevés et tués. Et si je ne trouvais pas que mes grands-parents traitaient particulièrement bien les bêtes, je ne les ai pourtant jamais vus faire preuve de hargne ou de cruauté gratuite. Au fond, je leur reprochais de ne pas les considérer comme des animaux de compagnie, de tirer subsistance des bêtes qu'ils élevaient. Je leur en voulais d'être capables de les donner à manger. Pourtant, je consommais de la viande. C'était normal. Je faisais comme tout le monde.




La cervelle, ça rend intelligent


« Nous sommes ce que nous mangeons, et ce que nous mangeons devient nous-même », écrit Claude Fischler, dans L'Homnivore. Ma mère devait le penser, car elle a veillé toute mon enfance à me nourrir avec de bons produits, notamment les fruits et les légumes de son jardin, cultivés sans pesticides. Les tomates de son potager et les cerises noires cueillies dans son verger restent d'ailleurs en début de liste dans mon hit-parade gustatif. Elle a toujours fait une cuisine simple, saine et savoureuse, en mettant un point d'honneur à ne jamais utiliser de surgelés, ni de plats préparés.


Pour que ma croissance soit optimale, elle variait les menus afin que je ne manque de rien. Le midi, le plat principal contenait de la viande, sauf le vendredi : j'avais alors droit à du poisson, généralement du filet de merlan, plein d'arêtes. Elle était soucieuse d'éduquer mon goût comme de combler mes besoins nutritionnels, j'ai mangé de tout, et découvert tous les morceaux de viande qui peuvent être comestibles. Je n'étais pas une enfant difficile. Pas du genre à rechigner pour terminer mon assiette, ni à faire la grimace devant du steak de cheval « plus maigre », ou une cervelle de veau dont je trouvais pourtant la consistance bizarre mais qui « rendait intelligent ».


La cuisine de ma mère, locavore avant l'heure, accordait une place importante au carné, tradition française oblige. En Bourgogne, la mer est loin. J'ai été éduquée à la viande, une nourriture noble qui jouissait à table d'un haut statut. Le dimanche, j'aiguisais mes papilles avec sa blanquette de veau, son bœuf bourguignon, son pot-au-feu, son poulet fermier rôti et purée, son gigot d'agneau sur lit de flageolets, sa pintade aux choux… J'étais une parfaite omnivore en culotte courte, une zoophage (« mangeuse » d'animaux) insouciante et heureuse. Moi qui ne supportais pas l'idée de faire du mal aux animaux – pas plus que ma mère d'ailleurs –, je trouvais naturel de les manger. Dans les années 70, Brigitte Bardot dénonçait le massacre des phoques et la cruauté hallucinante des méthodes employées. Les animaux de la ferme n'avaient pas encore d'égérie pour les défendre.


Un jour pourtant, et encore toute jeune, j'ai perdu de cette aisance carnivore. C'était un dimanche de l'été, les parents de ma meilleure amie allaient chez des copains qui fêtaient leurs dix ans de mariage. Ils nous avaient emmenées à ce barbecue géant où saucisses, merguez, andouillettes, côtelettes de mouton, côtes de porc, pilons de poulet, côtes de bœuf trônaient en plein air sur des tables nappées de tissu blanc. Je devais avoir onze ou douze ans et je n'avais jamais vu un tel étalage de barbaque. Il y avait de quoi nourrir un régiment et impressionner les plus farouches viandards. Mais le spectacle ne faisait que commencer : l'attraction principale, c'était le cochon de lait rôti à la broche avec des pommes de terre à la cendre. Alors que les invités s'extasiaient de cette chair fondante, j'ai imaginé le porcelet nourri seulement du lait de sa mère et abattu alors qu'il n'avait que six semaines. Je n'ai pas pu en manger.







La vache mauve et Belle des champs


J'ai continué à savourer la viande, mais de « zoophage », je suis devenue « sarcophage », « mangeuse de chair » comme les Anglo-Saxons : je ne voulais voir dans mon assiette que le steak ou le blanc de poulet, mais je n'aimais pas être confrontée à l'animal entier. Je préférais la viande en morceau, et le poisson sans tête ni queue. Je m'accommodais bien avec ces petits arrangements et continuais à être une mangeuse omnivore, curieuse et gastronome, même si j'écartais de mon assiette pigeonneaux, cailles et autres petites bêtes à plumes. Je m'interdisais aussi de temps à autre de manger de l'agneau ou du veau, des « bébés animaux ». J'avais une sensiblerie inconstante et partiale.


L'industrie agro-alimentaire m'a beaucoup aidée à apprécier la viande avec mes pommes de terre ou des yaourts au bon lait de vache. D'abord, en renvoyant une image angélique de la façon dont étaient fabriqués les « produits » animaux, en faisant croire à des méthodes d'élevage idylliques, sans aucune souffrance. Les publicités montrent toujours la volaille batifolant en liberté, de belles vaches pâturant en toute tranquillité, qui pourraient parader au Salon de l'Agriculture. Elles riraient presque, si elles le pouvaient. En regardant ces spots, qui pourrait penser qu'en réalité les poules pondeuses sont majoritairement élevées en batterie et ne disposent pour vivre que de l'espace d'une feuille A4 ? Que la plupart des poulets de chair grandissent en accéléré dans des bâtiments clos ? Que dans les abattoirs, les animaux ne sont pas toujours étourdis avant d'être égorgés ?


Enfant de la télé, j'adorais la pub Milka avec sa vache mauve des Alpes, une vache de race Simmental, dont le lait était censé donner ce goût unique au chocolat. J'ai été déçue d'apprendre des années plus tard que le chocolat Milka était fabriqué par l'américain Mondelez, géant de l'agroalimentaire… Si j'avais alors posé la question : « Et la marmotte, elle met le chocolat dans le papier d'alu… », la réponse aurait été : « Mais bien sûr ! »


Les marques de fromages industriels n'étaient pas en reste avec leurs verts pâturages, leur laitière « à l'ancienne » et leur « Belle des champs ». Je me souviens encore du refrain de la chanson de Richard Gotainer : « Tu baguenaudes dans les pâturages. Tu t'en vas te promener, Belle des champs. Qu'il est blanc qu'il est crémeux ton fromage. Dis, donne-nous-en un peu, Belle des champs… » Quand je la réécoute en version longue sur YouTube, je trouve encore qu'elle est rigolote et vachement chaloupée cette ritournelle… C'était les histoires de nourriture qu'on me racontait dans les années 70 et 80 et je voulais bien y croire, car j'aimais les tartines avec du Kiri ou de La Vache qui rit.







Génération Bolino : faux et usage de faux


D'après les études du Crédoc1, j'appartiens à la génération « aliments services » née entre 1957 et 1966, juste après la génération « hypermarchés » née en 1947 et 1956 et avant la génération « low cost » née entre 1967 et 1976. Notre façon de consommer dépend beaucoup du système productif à l'époque de nos vingt ans.


Ma génération a pris l'habitude de consommer des plats préparés et préfère consacrer son temps libre à d'autres activités que la préparation des repas. Alors que j'avais été élevée au « fait maison », aux produits frais et naturels, j'ai snobé cette cuisine « à l'ancienne », trop ringarde, et jeté mon dévolu sur tous les produits alimentaires prêts à l'emploi. Plats préparés en barquette, soupes en sachet, purée en flocons, pâtés en boîte, jus de fruits concentrés… plus c'était transformé et artificiel, plus c'était moderne donc enviable.


À vingt ans, je me suis détournée des goûts de mon enfance. Mangeuse infidèle et curieuse, je voulais découvrir d'autres saveurs : celles de l'alimentation industrielle. J'en avais soupé des produits du terroir, des nourritures nostalgiques.


Je ne crois pas pour autant avoir jamais vraiment aimé les nuggets de poulet en plastique façon Tricatel, le Big Mac et les frites surgelées bien calibrées du MacDo, le couscous royal déshydraté du supermarché ! Mais ils étaient nouveaux et ils répondaient parfaitement à mon savoir-faire culinaire embryonnaire. À mes yeux, les petits bols déshydratés Bolino, dont la pub reprenait la musique de Bambino de Dalida (« Aujourd'hui y'a Bolino/Bolino, Bolino »), tenaient lieu d'horizon indépassable de la modernité. Torsades napolitaines, hachis parmentier pouvaient alors être prêts en quatre minutes chrono. Instantanés, rapides, faciles, sans saveur malgré les exhausteurs de goût, ces plats avaient aussi l'avantage de faire oublier l'animal dans l'assiette. J'ai pu ainsi continuer à manger de la viande dissimulée, reconstituée, sous forme de billes ou de cubes. Sans états d'âme, car elle ne sentait pas l'étable.


Curieuse de la cuisine d'astronautes lyophilisée, le nirvana de l'alimentation pratique, mon goût n'a pourtant pas été kidnappé par l'agro-alimentaire. Comme la philosophe Simone Weil, je pense que « l'enracinement est peut-être le besoin le plus important et le plus méconnu de l'âme humaine ». Mes papilles n'avaient rien oublié des trésors culinaires du passé et me rappelaient souvent à l'ordre.


Si, au quotidien, manger signifiait ne pas cuisiner, je ne ratais pas une occasion de savourer de bons petits plats chez mes parents, au restaurant, ou chez mes amies qui, contrairement à moi, avaient su ne pas oublier la cuisinière qui sommeillait en elles.


Plus tard, débutant comme journaliste à Paris, j'ai pu profiter des « déjeuners de presse ». Pour rendre les conférences attractives et intéressantes, les organisateurs réservent de belles tables parisiennes, souvent de hauts lieux de la gastronomie. Des expériences inoubliables qui sidèrent les papilles : les assiettes de Pierre Gagnaire aux alchimies les plus stupéfiantes, les créations étourdissantes d'Alain Senderens… Je pouvais déjeuner le midi à La Tour d'Argent – mon rêve accompli de provinciale nivernaise – et dîner le soir avec Fleury Michon.


Et la viande dans tout cela ? Chez les étoilés, on savoure le haut du panier : agneau de Lozère, veau de Chalais, bœuf d'Aubrac, canette de Challans… des viandes d'AOC, élevées, maturées et mises à mort dans les règles de l'art, dans le respect de l'animal, en dehors des circuits de la grande distribution. Je ne trouvais pas amoral de manger cette viande cinq étoiles, issue des meilleurs troupeaux, élevés dans la tradition.


À l'époque, les légumes jouaient encore les utilités, sauf chez Alain Passard qui, opposé au travail sur des « animaux morts » (à l'exception des volailles, en souvenir du canard de sa grand-mère bien-aimée) avait déjà, en 2001, supprimé la viande rouge de sa rôtisserie L'Arpège. Ce sont des tables d'exception. Et là, le crime aurait été de ne pas tout goûter.







Qu'est-ce qu'on m'a fait avaler ?


J'aimais les animaux, mais je continuais à manger leur chair sans trop me poser de questions. Devant mes nuggets de poulet reconstitué, surgissait juste une pointe de culpabilité de temps à autre. Je remerciais l'industrie agro-alimentaire de me permettre de concocter un repas en quinze minutes, et de me rassurer en mettant toujours au même rayon ses produits aux saveurs permanentes. Les raviolis Panzani et le cassoulet William Saurin ne changent pas. Surtout, je lui étais reconnaissante de me faire souvent oublier que je consommais de la chair : l'animal était loin quand j'avalais du poulet ou du jambon en tranches, du steak haché dont la consistance évoquait celle de la purée, du pâté insipide en boîte…


L'industrie préfère cultiver des goûts relativement neutres qui ne vont pas provoquer d'aversion, créer des produits « simili » grâce à la magie des arômes et des texturants : surimi en bâtonnets sans crabe, fromage sans lait, gâteaux au goût bacon sans bacon… Un jour, pourtant, j'ai compris que derrière le goût synthétique qu'offrait la modernité alimentaire, il n'y avait pas que des pies qui chantent et des vaches goguenardes.


Avec la crise de la vache folle, on a vu l'envers de l'assiette. Beaucoup de consommateurs abasourdis ont découvert que les vaches ne mangeaient pas que de l'herbe et du fourrage. Que pour compléter leur ration de protéines afin de les rendre plus productives, on ne leur donnait pas seulement des tourteaux de soja et de colza, mais aussi des farines industrielles préparées à partir de carcasses de ruminants, plus économiques. Des voix s'élevèrent : on a fait n'importe quoi ! Les vaches ne sont pas carnassières ! Ni cannibales. Et pourtant, « en alimentant le bœuf de viande morte, de déchets d'abattoir, voire de déchets humains [du placenta2, ndlr], et en s'en nourrissant lui-même, l'homme généralise le cannibalisme à toutes les espèces : le bœuf mangeant du mouton engraissé de farines de bœuf, le poulet engraissé à son tour de farines de bœuf ou de mouton portant les germes de la maladie qui passe ainsi de corps en corps jusqu'à l'homme », souligne l'anthropologue Mondher Kilani dans un article : « Crise de la “vache folle” et déclin de la raison sacrificielle3. » L'adage : Dis-moi ce que tu manges, je te dirai qui tu es devient alors effroyable. « L'ingestion de la “vache folle”, “bidoche” désacralisée et souillée, vidée de sa mémoire, nous plonge dans un malaise profond et suscite en nous les pires paniques. »


En 1996, quand une étude parue dans The Lancet4 a révélé que le prion, l'agent infectieux, était capable de traverser la barrière des espèces, que la maladie pouvait se transmettre des bovins aux humains, les consommateurs s'affolèrent et certains arrêtèrent de manger du bifteck. Beaucoup d'incertitudes ont continué d'entretenir la peur au ventre : la durée d'incubation de la variante humaine de la maladie de la vache folle était mal connue. Difficile donc d'estimer le nombre d'humains contaminés. Des études ont suggéré qu'il y avait plus de risques de contamination chez les jeunes, ceux-ci étant plus sensibles à l'absorption de nourriture contaminée… De quoi encore ne plus ingurgiter son burger avec la même insouciance. J'ai alors décidé de ne plus mettre les pieds dans un McDo. J'ai ensuite boycotté la viande rouge pendant toutes ces années de crise de la vache folle.


Il n'y avait aucun moyen fiable de dépistage permettant de détecter le prion pathologique dans un organisme vivant. Alors, au lieu d'abattre sélectivement les animaux touchés, on a assisté à la mise à mort « systématique » des animaux menacés lorsqu'un cas d'encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) était décelé. Quand une bête était contrôlée positivement, toutes celles du même troupeau nées dans les douze mois précédant ou suivant sa naissance, susceptibles d'avoir mangé les mêmes aliments contaminés, devaient être abattues.


Si cela devait rassurer le consommateur carnivore, cela a provoqué chez moi un profond effroi. Je me souviens du malaise que j'ai ressenti devant l'hécatombe du cheptel bovin. Les abattages massifs, les bûchers qui s'allumaient pour éliminer les carcasses souillées ou présumées telles, les monceaux de cadavres tirés par des grues jetés en masse dans les brasiers… Ce n'étaient pas les vaches qui étaient devenues folles, mais les hommes d'avoir ainsi créé cette industrie mortifère de la viande.


Il y a eu un avant et un après maladie de la vache folle. De ce jour, j'ai commencé à me poser des questions sur l'industrie agro-alimentaire. Mais je n'ai pas sauté le pas vers le végétarisme. Ce n'était pas une évidence pour moi. Je suis restée longtemps dans une ambivalence me mettant mal à l'aise. Je trouvais indécent de manger un animal maltraité, mais je continuais de manger des morceaux « choisis », bios, fermiers, labellisés… J'affirmais haut et fort que je ne consommais pas de poulets élevés en batterie, mais je pouvais commander dans une brasserie une salade Caesar en fermant les yeux sur l'origine du poulet servi avec. Je n'achetais jamais d'œufs de catégorie 3, mais je remplissais mon Caddie de quiches, de plats préparés ou de gâteaux qui sont, sauf mention contraire sur l'emballage, quasiment toujours confectionnés avec des œufs de poules en batterie. Je ne cuisinais jamais de viande chez moi, mais il m'arrivait d'en commander au restaurant. Je n'étais pas à une contradiction près. Et pour me rassurer, je continuais à croire que les conditions d'élevage déplorables étaient des exceptions. Je ne connaissais pas les rouages de l'industrie de la viande. Et je ne cherchais pas à savoir exactement ce qui se passait avant la mise sous film de la viande vendue en barquette.


Pour autant, je n'avais pas la conscience en paix. Elle était constamment heurtée par l'image des vaches Holstein pie noire chancelantes que j'avais vues à la télé, rendues malades par des farines d'équarrissage, par l'ombre des abattoirs – zones interdites au regard, sortes de « trous noirs » concentrant la souffrance. Sur Internet, on peut trouver des vidéos d'abattoirs, mais je n'arrivais jamais à les regarder jusqu'au bout. Personne ne veut voir la mort des animaux dans ces tueries industrielles.







Le minerai de trop qui donne des haut-le-cœur


La viande m'a toujours dérangée. Pendant des années, j'ai été une carnivore complexée, incapable d'être en accord avec mes principes éthiques. J'étais opposée à la maltraitance des animaux, mais j'y contribuais puisque je continuais à les manger.


Changer son alimentation ne relève pas seulement de la logique. Je suis bourguignonne, et je ne pensais pas qu'on puisse sérieusement se nourrir sans produits animaux. Manger de la viande était un mal nécessaire. Certes, je connaissais l'existence des végétariens, mais je les considérais comme une « race à part », minoritaire et jusqu'au-boutiste. Je trouvais parmi eux les « activistes » trop sectaires, à la limite du grotesque, quand ils traitaient d'assassins les mangeurs de « cadavres ». Surtout, en dépit des scandales dans l'agro-alimentaire, je m'accrochais à l'image d'un monde agricole artisanal avec de petites exploitations, loin des feedlots productivistes à l'américaine, où sont parquées des dizaines de milliers de bêtes nourries en hors-sol. Je voulais encore croire que les rayons de boucherie des supermarchés étaient remplis de viande issue d'animaux ayant grandi en plein air.


Pourtant, autant de quantités produites auraient dû m'alerter, d'autant qu'on ne voit pas davantage d'animaux d'élevage dans nos campagnes. Où sont les près de 20 millions de bovins élevés chaque année en France, les 25 millions de cochons, les 800 millions de poulets5  ?


C'est le scandale des lasagnes au cheval, en 2013, qui m'a ouvert les yeux. Beaucoup de personnes ont été choquées d'avoir été trompées sur la marchandise. Du cheval mis à la place du bœuf dans les plats surgelés Findus avait de quoi provoquer du dégoût. En France, on a généralement plus d'empathie pour le cheval que pour la vache, le cochon ou le poulet. Je ne fais pas de différence : tous ces animaux sont mes copains, des êtres sensibles qui méritent tous respect et bientraitance. Et j'avoue avoir un faible pour le cochon, cet animal martyrisé pour son jambon alors qu'il est sociable, joueur et intelligent. Il a conscience de sa propre existence : comme les grands singes, l'éléphant, le dauphin et la pie, il reconnaît son image dans le miroir6.


Mais revenons à nos lasagnes : dans ce « horsegate », ce sont les dessous de l'industrie agro-alimentaire qui m'ont donné des haut-le-cœur. Je découvrais, comme beaucoup de consommateurs abusés, l'incroyable complexité et l'extrême opacité du commerce de la viande. Traders, intermédiaires peu scrupuleux, animaux d'élevage traités comme de la matière première, assemblages et transformations multiples des lots de viande… le circuit de la bidoche donne le tournis et nous entraîne dans un jeu de piste labyrinthique.


Ainsi, connaître l'origine exacte de la viande hachée relève du défi. Comme l'explique Pierre Hinard, dans son livre, Omerta sur la viande7, en raison des découpes successives et de l'assemblable d'un grand nombre de lots, la viande hachée d'une barquette peut regrouper plusieurs centaines d'animaux différents !


Mais ce qui a achevé de me couper l'appétit, ce fut de découvrir comment était fabriquée la viande hachée de nos plats industriels. Pour la première fois, j'ai entendu parler de « minerai de viande », un terme qui en dit long sur la façon dont l'industrie agro-alimentaire considère les bêtes destinées à notre estomac.


Il s'agit de chutes obtenues lors de la découpe des carcasses et du désossage. Ce mélange de muscles, de gras et de tissu conjonctif peut représenter jusqu'à 15 % de la masse totale de l'animal. Il en existe pour chaque espèce de bêtes abattues. Les abattoirs fournissent à l'industrie agro-alimentaire ce magma broyé sous forme de gros blocs emballés sous vide ou congelés. Ces pains de viande agglomérée peuvent voyager aisément au gré des achats réalisés par les traders.


Dans l'affaire des lasagnes à la viande de cheval, ces « blocs » avaient été achetés en Roumanie par un trader chypriote avant d'être revendus à des grossistes néerlandais, puis écoulés chez les industriels de toute l'Europe… Cela explique pourquoi il est difficile de connaître l'origine des viandes utilisées dans les plats préparés. Si le Parlement européen a voté, en février 2015, une résolution favorable à un étiquetage mentionnant le pays d'origine étendu aux plats transformés, la Commission européenne a écarté cette option, en invoquant son coût et sa complexité.


Ainsi, les lasagnes bolognaises, les hachis parmentier, les chili con carne, les cannellonis, les raviolis estampillés pur bœuf que j'avais engloutis depuis des années étaient fabriqués avec cette « viande poubelle » bas de gamme et bon marché qui, jadis, allait à l'équarrissage pour être brûlée.


Je me doutais bien que les billes marron et insipides faisant office de viande dans ces plats n'étaient pas issues de morceaux nobles. Sur le site du ministère de l'Agriculture, « alim'agri8  », il est précisé que le minerai peut également entrer dans la composition de produits préparés bio pourvu qu'il soit issu d'animaux de l'agriculture biologique, et que les steaks hachés industriels peuvent en contenir. À noter que la loi différencie la viande hachée des « préparations de viande hachée », qui, elles, peuvent contenir les parages de muscles, comprenez des morceaux encore plus gras et collagéniques9. Sur certains emballages de préparations de viande hachée, on peut lire « super moelleux » : le marketing a le don de tout enjoliver.


Dans l'industrie de la viande, tout doit être exploité ! « Rien ne se perd, rien ne se crée, tout se transforme », selon le fameux principe du chimiste Lavoisier. Après le scandale des lasagnes au cheval, les professionnels ont préféré parler de « matières premières de viande » que de « minerai ». Qu'importe le mot, je n'avais plus envie de me repaître de sous-produits carnés.


Dans le bœuf ou le cochon, tout n'est pas bon. On pourrait trouver salutaire de consommer les plus bas morceaux en estimant qu'ainsi on agit contre le gaspillage alimentaire. Mais le commerce de la viande en pièces détachées, négociées au meilleur prix, ne profite pas aux éleveurs ni bien sûr aux animaux, considérés comme de la marchandise. Il permet aux grossistes de réaliser de beaux profits et les dérapages existent d'autant que les affaires s'internationalisent et que les contrôles sont insuffisants. Les consommateurs en sont pour leurs frais.


Dans son édition du 29 mai 2014, Le Télégramme10 a fait état d'un rapport de la Cour des comptes rendu en juillet 2013 et resté confidentiel dans son intégralité.


Ayant pu le consulter, le journal breton a révélé que la Cour des comptes s'alarmait de la qualité de certains produits « premiers prix ». Une « grande partie de la charcuterie ou des produits de viande premier prix comportent de très larges proportions de viandes séparées mécaniquement (VSM) »…


« La VSM, surtout destinée, il y a quelques années encore, à la composition d'aliments pour animaux, est un produit obtenu par l'enlèvement, à l'aide de moyens mécaniques, de la viande des os de carcasses et pouvant donc contenir des résidus d'os, de cartilage ou de moelle […] Ces produits ne correspondent aucunement à l'idée que peut s'en faire le consommateur, même averti, posant la question de leur bonne information… » La VSM n'est « en fait pas de la viande au sens de la réglementation européenne même si, du point de vue sanitaire, les produits issus de ces transformations, notamment ceux ayant reçu un traitement thermique, sont sûrs… »


Les dessous de la viande ou présumée telle, ainsi produite dans une course effrénée à la réduction des prix, ont eu raison de mes illusions bucoliques. Je me suis alors dit qu'il fallait que je reconsidère sérieusement mes plats du jour et que j'arrête la viande. Restait à trouver le déclic pour m'y mettre et surtout m'y tenir.
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