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Éloge de la conserve


« Le connu, c'est l'habituel. Et l'habituel, c'est le plus difficile à reconnaître. »

NIETZSCHE, Le Gai Savoir



Et si nous remettions la boîte de conserve à la mode ? À y regarder de plus près, cette drôle de petite boîte cylindrique s'est toujours débrouillée, depuis quelque deux cents ans qu'on la fabrique, pour être à la pointe de la technologie et des exigences de son temps. C'est toujours vrai. À l'heure de tous les doutes et de tous les dangers, la conserve devrait combler nos attentes, et nous n'y prêtons pas attention. Pourtant, c'est le seul mode de conservation qui réponde d'aussi près aux attentes du consommateur du XXIe siècle.

La conserve, objet de consommation courante, mais aussi objet de luxe, objet de mode, objet d'art ? Voilà belle lurette que plus personne ne songe à s'étonner, encore moins à s'extasier devant une boîte de conserve. Il paraît que je serai le premier de ce troisième millénaire à concevoir l'idée saugrenue d'en faire l'éloge.

Quoi de plus banal qu'une conserve ? Quoi de plus quotidien ? À force de les voir inscrites sur la liste des courses, nous ne nous y intéressons plus. À force de les ouvrir machinalement, nous ne les voyons plus. Parce que nous en avons toujours sous la main en cas de besoin. Parce qu'il nous semble tout naturel d'en disposer en quantité, de toutes sortes et tout le temps. Parce que nous les achetons par habitude. Parce que nous pensons même parfois pouvoir nous en passer. Quelle erreur !




Les huit vertus de la conserve

Question : quel est le mode de conservation complètement sûr, sain et stérile, d'une excellente traçabilité, qui ne réclame aucune dépense d'énergie, ne connaît pas de date limite de consommation, a une durée d'utilisation optimale qui se compte en années, se bonifie avec le temps, ne risque aucune rupture involontaire de la chaîne du froid, adapte son contenu en portions calculables selon le nombre des convives et recycle entièrement son contenant ? Réponse : la conserve appertisée.

Or, que veut-il, ce consommateur exigeant ?

Des produits gourmands. La gamme immense des appertisés met à la libre disposition du consommateur, et sans risque, tous les produits possibles et imaginables. Ceux de son pays comme ceux du monde entier. Des plus courants aux plus rares. Salés, sucrés, épicés. Exotiques ou familiers. Invitation à la curiosité gustative, aux combinaisons inédites, aux improvisations culinaires, les appertisés se consomment aussi bien en assemblage que tels quels.

Des produits millésimés. Toutes les boîtes de conserve sont datées de l'année où leur contenu a été récolté, cuisiné, appertisé. Une vertu à laquelle nous ne prêtons guère attention. Pourtant, le millésime est dans d'autres domaines, comme le vin ou l'alcool, conserves nobles s'il en fut, un signe d'excellence. Une vertu qui pourrait redevenir une valeur sûre, un vrai repère en nos temps d'incertitudes alimentaires.

Des produits sûrs. Le principe même de la conserve appertisée repose sur l'élimination totale, par stérilisation, des germes du contenu, protégé de la recontamination par un contenant parfaitement hermétique. La traçabilité de ce contenu est extrêmement simple à mettre en oeuvre. On peut savoir avec précision ce que contient chaque boîte de chaque lot, d'où vient son contenu, où, par qui et comment il a été préparé. De plus, avec la conserve appertisée, pas de risque de rupture de chaîne du froid, pas de problèmes de stockage, pas de risque de dépasser une date limite de consommation. En ce sens, Nicolas Appert, inventeur de l'appertisation, reste le recordman incontesté de la quête du risque zéro, son idéal absolu, que des barèmes de chauffe très précis permettent aujourd'hui de reproduire à l'échelle industrielle sans nuire aux qualités gustatives des produits.

Des produits sains. Il a été clairement démontré que le procédé de conservation des produits appertisés préserve les qualités nutritionnelles des aliments. On peut dire que la conserve est même de ce fait le premier nutraliment de l'histoire de l'alimentation. De plus, la gamme très étendue de ces produits est l'un des meilleurs garants qui soient de l'accès de tous à la diversité alimentaire, clef de l'équilibre.

Des produits naturels. Des produits conditionnés sans délai dès leur sortie du milieu où ils ont été récoltés, avec un minimum de manipulation, sans qu'il soit besoin d'aucun conservateur, le procédé naturel de l'appertisation suffisant à conserver le produit intact jusqu'à l'ouverture de la boîte.

Des produits écologiques. Pas de gaspillage d'énergie pour assurer le stockage dans de bonnes conditions. Un contenu organique sans déchets et un contenant recyclable, facile à récupérer par tri magnétique.

Des produits pratiques. D'un usage simple, ils offrent, à un prix souvent modique et sans effort, les ingrédients de base d'une alimentation équilibrée. Certains produits, comme les pâtés de volaille, font partie des protéines les moins chères du marché. Enfin, les produits sont conditionnés au moment où leur coût est le plus raisonnable, ce qui les met à l'abri des fluctuations saisonnières.

Des produits humanitaires. Faciles à transporter et à stocker, ils se passent d'énergie pour se conserver parfaitement et se révèlent la technologie de conservation des aliments la mieux adaptée aux pays émergents, aux pays pauvres, aux pays chauds, partout où les problèmes de conservation sont cruciaux. Des produits toujours prêts à apporter une solution alimentaire simple et efficace lors des grandes crises, des guerres et des famines que subit encore une large partie du globe.






Souples ou rigides

Imaginez le monde brutalement privé de conserves du jour au lendemain. Ce serait l'occasion de s'apercevoir de la place immense qu'elles occupent dans notre alimentation courante, mais aussi dans notre tradition gastronomique et nos habitudes culinaires. Car les conserves, ce sont bien sûr d'abord des boîtes et des bocaux de toutes formes et de toutes sortes, qui contiennent une version particulièrement saine et sûre de toute la gamme de nos aliments. Des plus courants aux plus exotiques. Des produits de première nécessité aux produits de luxe. Des moins chers aux plus coûteux. Des plus simples aux plus sophistiqués. Les conserves, ce sont aussi des produits dont nous ne savons même plus que ce sont des conserves : poches, sachets souples, briques, cubes, petits pots, complexes multicouches d'aluminium et de plastique souples ou rigides en tout genre ont inauguré une nouvelle génération, révolutionnaire, de conserves. Il était plus que temps d'en faire un vibrant éloge.






Définition

Qu'est-ce qu'une conserve ? Voilà une question qu'il est urgent de se poser à nouveau, avec un esprit ouvert, curieux, libéré de l'aveuglement habituel face à ce qui n'est que trop connu. Une bonne occasion de redécouvrir un produit d'une inventivité inouïe, qui n'a pas pris une ride depuis la date officielle de son invention, en 1795, par Nicolas Appert. L'année même de la création de l'École polytechnique. Et je veux y voir, davantage qu'une coïncidence, une volonté alors unanime, issue tout droit du meilleur de la Révolution française, de mettre le progrès, les plus belles découvertes du génie individuel, à la disposition de tous. L'éloge de la conserve ne peut se faire sans celui de son génial inventeur : deux siècles plus tard et pour un millénaire de plus, son invention ne cesse de s'enrichir et de se diversifier, sur le principe de base unique, simple et lumineux qu'il a défini. C'est cette pérennité de la découverte, la capacité à évoluer avec son temps, qui fait les grands découvreurs et les plus belles inventions.

On peut dire qu'un produit est une conserve dès lors qu'il est stérilisé et placé dans un emballage également stérilisé, durablement étanche et parfaitement hermétique. En découvrant ce procédé, simple comme l'œuf de Colomb et d'une efficacité jamais démentie, Nicolas Appert avait trouvé le moyen, toujours valable, de s'affranchir des impératifs des saisons, des aléas des récoltes, de se constituer à peu de frais des réserves de nourriture à l'abri de la corrosion et du pourrissement, et de les conserver indéfiniment.






Physiologie du cuit

Imaginez la gastronomie sans Nicolas Appert. Adieu foie gras, truffes, caviar, pâtés et confits, adieu produits rares, venus des quatre coins du monde varier nos plaisirs et nos goûts, adieu les plats cuisinés qui préservent pour les générations nouvelles les saveurs et les recettes d'autrefois, adieu les sardines à l'huile et le goût si particulier des petits pois appertisés, adieu la diversité, l'improvisation, la liberté.

La conserve appertisée a ouvert une voie inédite dans notre vieille civilisation du cuit. Appertiser un produit, c'est déjà une façon de le cuire, de le cuisiner pour le conserver, aussi proche de la nature que possible, et de le consommer quand on le veut. Le chef richement toqué qui méprise le rayon conserves du supermarché n'a rien compris. Il veut rester le maître absolu des cuissons. Soit. Mais rien ne l'autorise à dénigrer cette prime saisie du produit frais par l'appertisation propre à préserver un goût que n'ont souvent plus des produits frais ayant traîné on ne sait combien de temps sur les étals et dans les chambres froides. Sans compter que le produit frais cueilli à consommer en l'état est en général inaccessible au commun des mortels. D'autres, moins intégristes, savent au contraire nous donner d'utiles conseils dans l'art et la manière de conjuguer les ressources du frais et de la conserve pour une gastronomie quotidienne de qualité accessible à tous. Qu'on se le dise une bonne fois, le frais et la conserve sont complémentaires. La conserve conserve l'essentiel du frais. C'est sa vocation depuis les origines. Sitôt sorti du potager, du verger, du champ ou de la mer, le frais n'est plus tout à fait le frais. Nos produits frais voyagent trop pour le rester. Raison pour laquelle l'appertisé dispose ses unités de production au bord des champs, dans les ports, au plus près du frais, afin d'en conserver au maximum les qualités.
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