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Questions de qualité des aliments dans l’Union européenne élargie et dans d’autres pays de la région. Première partie : Répercussions des politiques agricoles sur la qualité, la diversité et la sécurité sanitaire des aliments et sur d’autres aspects de la qualité des aliments









par Gustave Wuidart*
La politique actuelle élimine rapidement les petits agriculteurs indépendants au profit de gros producteurs bien plus dépendants ce via l’intégration, les contrats, les banques, les permis en tous genres, les technologies, les multiples aides conditionnées, etc.
Les normes HACCP, pour ne prendre que cet exemple, par l’élimination de prétendus risques, empêchent les préparations de profiter de l’aide active et constitutionnelle, des bactéries des murs ou rayonnages de l’atelier de fabrication. 
Sur des profilés en inox le pain perd son âme, ainsi que la douceur, la chaleur, le confort et les bonnes bactéries de la planche en frêne. Comment, dès lors, s’étonner qu’il lève mal. C’est le même problème pour une cave aseptisée et carrelée où le fromage mûrit mal, perd sa saveur, son arôme… On a, là aussi, tué les bactéries qui pendant des siècles, en faisant la réputation du terroir, ont collaboré à l’élaboration de spécialités sanitaires et gustatives. Le pire c’est que des noms de fromages fabuleux sont accaparés par des ersatz industriels, ceux là même qui, suite à des crises ou accidents majeurs survenu dans leurs manipulations, motivent et programment via la politique, par des normes aussi contraignantes qu’absurdes la disparition des derniers artisans, héritiers du vrai savoir fromager.
La sécurité sanitaire c’est quoi ? Que fait le petit enfant qui commence à ramper sur le sol ? Il porte tout ce qu’il trouve à la bouche, puis le rejette. Ce faisant il reconnaît les bactéries, il se vaccine. La salive étant légèrement antiseptique, l’estomac termine le travail, tandis que l’oesophage reconnaît l’ennemi et que l’organisme envoie des messages pour muscler l’immunité.

Si la maman nettoie avec un nettoyant doublé d’un désinfectant, l’enfant va grandir en milieu stérile et choppera toute les maladies, pour lesquels il n’a pas été préparé, que ses petits copains lui amèneront à son entrée en maternelle.

On nous dit, faite de l’exercice, marchez, courrez, pratiquez le sport, c’est bon pour la santé et pour la musculature immunitaire, par la sécurité et l’asepsie excessive, on nous conduit à la débilité immunitaire. Avec les connaissances actuelles, ne devrait-on pas, au contraire, pratiquer le risque mesuré. Sans compter les bénéfices induits par les milliards de bonnes bactéries, les bactéries biogènes, pour la vie, que l’asepsie nous détruit. L’asepsie  de la sécurité alimentaire, c’est comme un entraîneur du tour de France qui interdirait tout exercice pendant l’année, pour réserver l’intégralité des muscles de son poulain, pour la grande boucle, provoquant au contraire l’atrophie de ceux-ci.

Quel mauvais rôle la politique agricole joue-t-elle dans le domaine alimentaire ? 
Sur les paquets de cigarettes la loi impose « Le tabac tue ». Or, le tabac, aussi impensable que cela paraisse, est pour la loi considéré comme un aliment, ce qui permet pas mal d’additifs. Pour le lait, la législation européenne, le déclare impropre à la consommation humaine quand il dépasse 400.000 cellules et/ou 100.000 germes par millilitre. Or aucune étude ne fait état de mort ou maladie pour ces deux critères. Pourtant, contrairement au tabac qui tue, chaque jour, 55 personnes, rien que dans notre petite Belgique, le lait, qui ne tue pas lui, est déclaré impropre à la consommation. Voila un bel exemple de législation en faveur de l’industrie programmant, du même coup, la disparition de la qualité artisanale. 
Pour cultiver, élever, nourrir, un fromage au lait cru, de multiples façons, on exacerbe les bactéries de la cave, du terroir, on utilise des plantes comme le gaillet, son nom vient de caillé, ou de la présure, etc … Certaines bactéries pathogènes, comme la listéria monocytogène ou les salmonelles, peuvent le contaminer, mais la nature est bien faite, certaine enzymes du lait cru les détruirons et la concurrence des bonnes bactéries fromagères les limitera. S’il en reste ce sera à l’état marginal, juste suffisant pour stimuler l’immunité du consommateur. Par contre, la pasteurisation détruit ces protections naturelles et équilibrées et le fromage industriel, tout aseptisé qu’il soit, tue quelques personnes chaque année, par contamination de ces pathogènes qui vont littéralement exploser dans ce lait tué par la thermisation et de ce fait, vierge de toute concurrence. La stabilisation et l’inertage industriels peuvent entraîner de graves problèmes, et les taux cellulaires bas, soi-disant propre à la consommation humaine sont un bel exemple de la dérive législative européenne. L’homme fabrique via sa moelle osseuse 80 millions de globules blancs à la minute, ces derniers vivent 3 jours maximum. Appelés neutrophiles dans le pis de la vache, ces globules blancs, ont une fonction de défense immunitaire contre les agressions bactériennes. Par ses normes l’Europe  impose donc la débilité immunitaire du lait, pourquoi ? Pour des raisons de stabilité du produit, un lait trop riche en cellule va cailler si on le chauffe. Or, pour des raisons d’asepsie imposée par la loi, tous les laits sont thermisés dans les laiteries. 
Pour digérer son lait, la nature a doté le veau d’une caillette. Si le lait ne caille pas il ne le digère pas, nous non plus. Un lait qui caille ne sait plus être commercialisé et si le consommateur devient allergique au lait qui ne caille plus on lui conseille de manger du yaourt, enclenchant ainsi la haute valeur ajoutée qui tout en rentabilisant l’industrie, par la TVA, finance la politique qui pond les lois. Des études menées au Canada ont montré que l’allergie au lait de vache disparaissait si on buvait du lait frais à la ferme, et si elle persistait il fallait boire du lait dans des pays, dit, sous-développés non soumis aux critères politico industriels modernes.
Le lait cru est constitué par plus de 2.000 composants différents qui agissent entre eux comme des cadenas à chiffres, bloquez-en un vous en bloquez plusieurs. La vitamine D3, par exemple, commande la fixation du calcium présent en grande quantité dans le lait, pasteurisez-le ou écrémez-le et elle disparaît, de ce fait vos os ne fixeront pas ce calcium qui leur est si nécessaire. La pasteurisation, légalement obligatoire, endommage ou détruit les vitamines et enzymes du lait. Certaines de ces protéines s’attaquent aux bactéries et aux virus, elles empêchent même la multiplication des pathogènes et bloquent leur passage vers le sang.
Autre aspect des choses, les hauts taux cellulaire soignent le veau malade et renforcent son immunité, certains scientifiques pensent qu’il pourrait en être de même pour le consommateur humain. Dès lors, pourquoi se priver de cet aspect santé détruit par les conditionnements imposés par la loi. Pour atteindre un bas taux cellulaire, les producteurs conventionnels utilisent des tubes de tarissement. Chaque année, pour produire du lait, une vache a un veau. Pendant les 2 derniers mois de la gestation on ne la trait pas, on la met au repos. L’agriculteur conventionnel, injecte des tubes d’antibiotique à longue rémanence (2 mois) dans les mamelles, l’immunité de la vache étant assistée, le taux cellulaire reste bas, mais cette pratique pose problème, des études étayées par les faits, montrent la caducité du système, les bactéries présentes, développent une antibiorésistance (Note de l’éditeur : résistance aux antibiotiques), de ce fait, le buveur de lait, s’il est contaminé par une de ces bactéries, disposera de moins d’armes allopathiques, pour se soigner. C’est pareil pour guérir le bétail on ne trouve plus d’antibiotiques vraiment efficaces.
Le bétail bio, sans tout ces médicament ne se porte pas plus mal, mais des étude récentes on montré que les bactéries de ces animaux sont beaucoup plus sensibles aux antibiotiques. Ceci est un plus en faveur du bio.
Outre ces constatations, le lait industriel pose beaucoup de questions : Pourquoi le lait UHT ne tourne-t-il jamais, mais a tendance à pourrir et à puer.

Pourquoi tant d’analyses sont-elles réalisées sur le lait départ ferme, matière première  donc, et pas à la distribution. Le lait commercialisé n’est pas contraint à des analyses structurelles, pour voir s’il s’agit bien de lait :
- pas de cryoscopie pour voir s’il est « mouillé » ;
- pas de recherche de résidus d’antibiotiques ;
- pas de recherche d’inhibiteurs (détergents, etc.).
La filière lait et l’alimentation en général, ne manquent pas d’inquiéter quand on approfondit le sujet, consommateurs et producteurs devraient s’entendre pour briser le joug de l’industrie agro-alimentaire, s’organiser pour remplacer le terme trop ambigu de sécurité sanitaire de l’aliment par celui de qualité nutritionnelle. L’instabilité d’un aliment c’est sa capacité à se digérer, l’inertage, véritable bétonnage de l’aliment, n’apporte, au mieux, que des allergies.
Dans le temps on ne mangeait des conserves qu’en cas de pénurie, souvent l’hiver (jambons et lard fumés, bocaux stérilisés de fruit et légumes, beurre salé, etc). Actuellement, en grande surface, même les produits dit frais sont stabilisés, conditionnés, emballés sous vide, est-ce bon ?
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