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Le sel sous toutes ses facettes

> Santé Le Museée
de la main raconte
la précieuse denrée
«de la mine

a la bouche»

> [linterroge

ce faisant notre
surconsommation
de sel

Etienne Dubuis

Le sel est partout. Autour de
nous comme en nous. Dans l'eau,
la roche et les plantes comme a
I'intérieur de nos organismes. Si
présent qu'il a envahi notre voca-
bulaire, pour donner naissance a
de nombreux noms communs
(saupoudrer, sauce, salaire) et a
autant de noms propres (tel
Schweizerhalle, dans le demi-can-
ton de Bale-Campagne). Qu'en sa-
vons-nous pourtant? Que con-
naissons-nous de son histoire, des
chemins qui le ménent dans nos
assiettes et de sa consommation?
Espace dédié 3 la culture scientifi-
que, la Fondation Claude Verdan,
alias le Musée de la main, lui con-
sacre une exposition.

Le projet tire son origine d'une
récente étude du Centre hospita-
lier universitaire vaudois (CHUV),
indique Chantal Diserens, respon-
sable de la communication au Dé-
partement universitaire de méde-
cine et de santé communautaires
de l'établissement. Cette recher-
che, menée en 2011, a estimé que
les Suisses consommaient de 8 a
10 grammes de sel par jour, alors
que I'étre humain a besoin den
absorber de 1 a 2 grammes et que
I'Organisation mondiale de Ia
santé (OMS) conseille de ne pasen
ingérer plus de 5.

La surconsommation de sel
dans un nombre croissant de pays
inquiéte aujourd’hui les autorités
sanitaires. Mais conscientiser le
grand public est une affaire com-
plexe, quigagne en efficacité a uti-
liser des moyens variés. «Une ex-
position nous permet d’aller au-
dela de laction classique de
prévention», confie Chantal Dise-
rens.

SALINES SUISSES DU RHIN
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Entrepot des Salines Suisses du Rhin. L'entreprise est le plus gros producteur de sel de la Confédération.
Elle approvisionne tout le pays a I'exception du canton de Vaud qui se fournit dans la Saline de Bex. riBURG

Voici pour l'intention. Reste la
réalisation. «Le Musée de lamain a
’habitude de miser sur la diversité
des regards, confie Carolina Lie-
bling, directrice adjointe de la
Fondation Claude Verdan. Cest ce
que nous avons tenté encore cette
fois en recourant aux points de
vue de différentes disciplines, de
la géologie a la médecine.»

Le visiteur est convié

a golter et a distinguer
sel noir de Chypre,

sel rose d’Australie

et sel bleu d'Iran

Lexposition en témoigne sur
deux étages. Elle recourt en sous-
sol a la géologie et a la chimie
pour décrire la nature du sel et
raconter son exploitation par
’homme. La visite commence par
une riche collection d’échan-
tillons, ou l'on découvre que le
produit brut se cristallise de pré-
férence en cube et quil posséde au
naturel toute une gamme de cou-
leurs. Parmi les objets les plus re-
marquables figure un baton
plongé au cours d'une longue pé-
riode dans une eau trés salée: il en

est ressortl ouvragé comme un
sceptre!

Fid€le a une autre habitude du
Musée de la main, l'exposition
mise constamment sur lexpé-
rience et I'interactivité. Face au ba-
ton s'éléve ainsi un «bar», ou le
visiteur est convié a goliter, et a
distinguer, différents sels: sel noir
de Chypre, sel rose d’Australie, sel
bleu dIran et, bien entendu, sels
locaux tirés des deux grands gise-
ments existant sur le territoire
helvétique: la Saline de Bex (qui
approvisionne le canton de Vaud)
et les Salines Suisses du Rhin (qui
fournit le reste du pays).

Lexposition change d'optique
au premier étage pour se centrer
davantage sur le visiteur. En dé-
taillant les effets du sel sur la
santé. «Le corps d'un homme con-
tient en moyenne 100 grammes
de sel et celui dune femme
80 grammes, rappelle Roxanne
Currat, conservatrice du Musée de
la main. Lorsque ce produit est
surconsommeé, les reins doivent
travailler davantage pour élimi-
ner le surplus et risquent a la lon-
gue de s’épuiser.» D'oti I'alerte lan-
cée ces derni€res années par
nombre d’instances médicales.

Mais pourquoi tant de sel? La
consommation de ce produit a

commencé a augmenter durant
I'age néolithique, lorsqu'une
grande partie de ’humanité s'est
convertie a l'agriculture et séden-
taris€e, enseigne l'exposition. Deés
lors, la précieuse denrée a €t€ de
plus en plus employée a conserver
I'alimentation. Une tendance qui
s'est encore sensiblement accrue a
I'époque moderne.

Au terme du parcours, les cu-
rieux sont invit€s a se composer
des repas et a découvrir quelles
quantités de sel représente cha-
cun d’entre eux. «Nous n'avons pas
voulu jouer les professeurs de mo-
rale, assure Chantal Diserens. Et
nous ne tirons aucune conclusion
nous-mémes de cette expérience.
Mais 1l est facile d'en déduire que
les plats précuisinés sont plus sa-
I€s que les plats réalisés a la mai-
son. Et que si l'on veut réduire sa
consommation de sel, 1 vaut
mieux se faire & manger soi-
meéme.»

Sel, du 23 mai 2013 au 5 janvier
2014 (lundi fermeé), Musée de la
main, rue du Bugnon 21, a Lausanne.
Des manifestations sont prévues en
outre pour tous les publics: ateliers
pour enfants, conférences

pour adultes, etc. Voir sous
www.museedelamain.ch



