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Sels mtrltes la Cooperl
sur le grilla PAssemblée

Thierry Mestayer

® « Si vous m’'agressez, je raccro-
che ! ». Laudition, le 13 novembre,
du directeur général de la Cooperl,
‘Emmanuel Commault, par la mis-
sion d'information de 'Assemblée
nationale sur utilisation des sels
nitrités par I'industrie agroalimen-
taire a donné lieu a une passe
d’armes peu commune pour

le Palais Bourbon. Le dialogue

n'était certes pas facilité par une

audition en visioconférence, pour

des raisons de sécurité sanitaire.
Tendu, I'échange a surtout permis

de mesurer Iécart d’appréciation

sur le sujet entre la Cooperl, coopé-
rative basée a Lamballe (22), leader
francais de la production porcine, et
les rapporteurs de la mission.
Ceux-ci sont emmenés par
le député MoDem du Loiret,
Richard Ramos, déja convaincu de
la toxicité des additifs E250 et E252,
quiaugmentent la durée de conser-
vation des produits de charcute-
rie. lls prévoient de proposer une loi
a l'issue de leurs travaux.

. Lesrisques du zéro nitrite
Les débats s'enveniment aprés que
Richard Ramos pointe le lobbying

de la Fict (Fédération francaise des

industriels charcutiers, traiteurs,
transformateurs de viande), jetant
« le discrédit » sur le travail des
députés. « Cooperl n'a pas agi en
lobbying contre votre mission »,
repond Emmanuel Commault.
Concernant la dangerosité des sels
nitrités, « elle nous pose question
par souci de précaution, méme si
elle n'est pas avérée, poursuit le diri-
geant de Cooperl, qui rappelle que
sa marque Brocéliande a mis sur le
marché, cette année, un produit
sans nitrite.

« Nous avons mis énormément
d’attention sur ce projet car, asso-
ciant la marque, il fallait étre cer-
tain de sa sécurité, explique-t-il.
Cela a pris des mois en tests sur la
conservation du produit. ». Emma-
nuel Commault met en garde con-
tre une réglementation interdisant
les sels nitrités, qui augmenterait
fortement les risques d’intoxica-
tion aux salmo,nelles,:lis_tc_eria et
botulisme. «Je ne recomrhande pas .
du zéro nitrite, car cela nécessite de
maitriser des processus industriels
sur la qualité de la viande et
la chaine du froid, ajoute-t-il. Nous
maitrisons notre processus pour
Brocéliande, mais nous sommes les

seuls. »



