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Une tonne de sel par an. C’est
ce que Pacini s’apprête à enlever
du menu de ses 26 restaurants.
Cela équivaut à 24% du sodium
actuellement utilisé dans ses
sauces à pâtes et à pizza ainsi
que dans ses vinaigrettes.

Frédérick St-Aubin, chef
exécutif de Pacini, a orchestré
ce changement dans le cadre du
programme volontaire d’amé-
lioration Melior. «Au départ, ça
ne me tentait pas du tout, a-t-il
admis à La Presse. C’est énorme,
le sel, pour un chef.»

Le fournisseur de Pacini a
d’abord eu la commande d’enle-
ver 10%, 20% et 30% du sel
de ses sauces, sans modifier la
recette. Échec: ça n’avait pas bon
goût. «On a décidé de revenir
à l’authenticité, en retirant une
bonne partie des ingrédients», a
expliqué M. St-Aubin.

Le glutamate monosodique
(un rehausseur de goût) est
parti, comme plusieurs aller-
gènes (soja, sulfites, blé, etc.).
Même le porc haché, que cer-
tains clients évitent pour des
raisons religieuses, a été retran-
ché. «On a ensuite ajouté plus
de tomates, plus de vin dans
la sauce bolognaise, plus de
carottes, d’oignons, on a grossi
le grain de la viande hachée, a
expliqué le chef. On prend de
l’ail frais, plutôt que de l’ail en
huile, pour plus de saveur.»

Au final, la sauce bolognaise
de Pacini contient 210 mg de
sodium de moins qu’avant. Ses
870 mg de sodium par portion
équivalent à 38 % du maxi-
mum tolérable qu’un adulte
peut consommer par jour. Avec
l’ancienne formulation, ce taux
atteignait 47 %... La sauce
Napoletana, une simple sauce

aux tomates et aux poivrons, a
quant à elle perdu 42% de son
sodium.

Les nouvelles recettes seront
offertes graduellement, d’ici la
fin du mois d’août. «On est très
confiants», a dit M. St-Aubin.
Pourtant, les pennes de blé
entier, offertes par Pacini depuis
l’automne dernier, ne sont choi-
sies que par 2% des clients.

Éviter 23 500 cas
de maladies cardiovasculaires

Les Canadiens consomment
beaucoup trop de sel: 3400 mg
de sodium par jour, soit plus
du double que ce qui est néces-
saire. Selon un rapport provin-
cial et territorial sur le sodium
paru en 2012, «réduire l’apport
moyen en sodium alimentaire
au niveau recommandé rédui-
rait l’incidence de l’hyper-
tension de 30 %, permettrait
d’éviter 23 500 cas de maladies
cardiovasculaires et réalise-
rait des économies directes de
1,38 milliard par an en soins de
santé au Canada».

Santé Canada a pour objec-
tif de réduire l’apport moyen
en sodium des Canadiens à
2300mg par jour d’ici 2016. Un
défi d’autant plus vaste que rien
n’oblige les industriels à agir.
«Toutes les mesures de réduc-
tion du sodium sont volontaires,
a dénoncé Bill Jeffery, coordon-
nateur du Centre pour la science
dans l’intérêt public. Le gouver-
nement fédéral dit que l’indus-
trie fait un bon travail, mais il
ne compile même pas d’infor-
mations sur les réductions de
sodium. Comment le sait-il?»

La lutte contre le sel
n’est pas gagnée

« Des données préliminai-
res indiquent que l’approche
volontaire de réduction du
sodium fonctionne, a fait valoir
Leslie Meerburg, porte-parole
de Santé Canada. Des données

recueillies en 2011 à partir d’un
échantillon représentatif de
pains, de céréales à déjeuner et
de soupes en conserve révèlent
que les teneurs en sodium ont
été réduites d’environ 10% dans
l’ensemble pour ces catégories
de produits, depuis 2009.» C’est
l’équivalent du tiers de la réduc-
tion nécessaire pour atteindre
les cibles en 2016.

La lutte contre le sel n’est pas
gagnée. Seuls 10 des 40 fabri-
cants d’aliments sondés par
Agriculture et Agroalimentaire
Canada en 2011-2012 respec-
taient les cibles provisoires
de réduction du sodium dans
25% ou plus de leurs produits.
Et plus de la moitié des entre-
prises sondées «ont mentionné
qu’elles ont des produits dont
elles ne reformuleront pas
la recette pour en réduire la
teneur en sodium».

Une tonne de sel en moins
annuellement chez Pacini
EXCLUSIF
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Vous pensez manger un petit-
déjeuner santé en avalant un
bol d’All Bran Flakes. Mais
une tasse de ces céréales
contient 240 mg de sodium,
soit 16% de l’apport néces-
saire par jour. Si les indus-
triels mettent tant de sel, c’est
notamment parce que les pro-
duits réduits en sodium «ont
tendance à ne pas être popu-
laires », indique Christine
Jean, directrice technique
du Conseil de la transforma-
tion agroalimentaire et des
produits de consommation
(CTAC).

Les transformateurs «préfè-
rent développer de nouvelles
gammes de produits à teneur
réduite en sodium plutôt que
de reformuler les produits
existants, précise Mme Jean.
Il semble que l’acceptabilité
soit plus grande pour les nou-
veaux produits». Par exemple,
la croûte d’un pain, qui sera
plus pâle après une réduction
en sodium, «est plus accep-
table s’il ne s’agit pas d’un
produit existant reformulé»,
illustre-t-elle.

Moins
salé, moins
populaire

D’OÙ VIENT
LE SODIUM QUE
L’ON CONSOMME?

> 77 % provient des aliments
transformés

> 12 % est naturellement
présent dans les aliments

> 6 % est ajouté dans l’assiette

> 5 % est ajouté pendant la
préparation des mets

> 19 % des Canadiens de
20 à 79 ans sont atteints
d’hypertension artérielle
et 20 % souffrent de
préhypertension.

PHOTO ALAIN ROBERGE, LA PRESSE

Après le retrait des gras trans de son menu, Pacini réduit maintenant de 24 % la teneur en sodium de ses sauces.
« On revient à des sauces plus traditionnelles, plus authentiques », dit Frédérick St-Aubin, chef exécutif de Pacini.

TROP DE SEL
CHEZ LES ENFANTS
> Bambins de 1 à 3 ans : 77 %

excèdent l’apport maximal
tolérable en sodium.

> Enfants de 4 à 8 ans : 93 %
excèdent l’apport maximal
tolérable en sodium.

UNE ADDITION
SALÉE
> Les Canadiens consomment

3400 mg de sodium par jour,
plus du double que ce qui est
nécessaire. L’apport maximal
tolérable est de 2300 mg
de sodium par jour pour les
personnes de 14 ans et plus.

Sources : Santé Canada, Agriculture et Agroalimentaire Canada et Réduire la
consommation de sodium de la population canadienne : Un rapport provincial et territorial
d ’avancement et de recommandations quant aux actions à venir.
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Le rendez-vous
des amoureux du bijou

* Donne-moi un bisou et je t'offre un bijou! *

ENTRÉE LIBRE • FREE ENTRY

2 0 1 3
Marché Bonsecours

350, rue Saint-Paul Est

Montréal

10 h - 21 h

10 am - 9 pm

• 5 • 6 • 7 •juillet july
10 h - 21 h 10 h - 17 h

10 am - 9 pm 10 am - 5 pm

Créations québécoises
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Invité d’honneur • Guest of honor Jonathan Léon

bijoubijoux.com
facebook.com/bijoubijouxmtl
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