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				Présentation de l'éditeur


				« On n’en parle pas assez »


				« J’aurais aimé le savoir »


				« Pourquoi ne m’a-t-on rien dit avant ? »


				Telles sont les réactions les plus fréquentes de victimes de toxi-infections alimentaires. E. Coli dans des pizzas, salmonelloses dans des chocolats, ou encore Anisakis, un petit ver qui niche dans 80 % de certains poissons crus... 


				Quels sont ces microbes ? Comment en sommes-nous arrivés là ? Et surtout, comment concilier plaisir de se nourrir et moindre risque ? C’est tout l’objectif de ce livre, né de discussions entre une journaliste et un médecin. 


				Choix des aliments, cuisson, conservation... Les auteurs vous proposent des réflexes concrets à adopter au quotidien, à la maison comme en voyage. Un livre malin et pédagogique à conserver à portée de main. 


			


			

				Margaux de Frouville est journaliste et cheffe du service santé de BFMTV et Laurent Beaugerie chef du service de Gastro-entérologie et Nutrition à l’Hôpital Saint-Antoine à Paris.
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					« Pourquoi ne m’a-t-on rien dit avant ? » ; « J’aurais aimé le savoir. » ; « On n’en parle pas assez… » Telles sont les réactions les plus fréquentes de victimes d’intoxication ou de scandales alimentaires.


					Début 2022, l’affaire des pizzas Buitoni de Nestlé, contaminées par la bactérie Escherichia coli, n’en a été qu’une nouvelle tragique illustration. Les familles de la cinquantaine de jeunes victimes recensées, dont celles des deux enfants décédés, ont eu le sentiment d’avoir été trahies par un mastodonte de l’industrie agroalimentaire.


					Au même moment, à la veille de Pâques, les œufs chocolatés et d’autres produits Kinder de Ferrero se sont retrouvés dans le viseur, avec au moins 80 cas de salmonellose, et une vingtaine d’hospitalisations.


					Quelles sont ces bactéries ? Comment en sommes-nous arrivés là ? Surtout, dans ce contexte de méfiance, comment concilier plaisir de se nourrir et moindre risque ? C’est tout l’objectif de ce livre né de nos discussions, entre un médecin et une journaliste.


					En décembre 2019, juste avant la pandémie de Covid, un reportage télévisuel sur l’anisakidose, une maladie entraînée par un parasite présent dans le poisson cru, suscite de nombreuses réactions. Pourquoi, alors que la consommation de sushis, ceviches et autres tartares explose, si peu de Français savent que l’écrasante majorité des poissons de mer sauvages sont infestés ? Et qu’il suffit de congeler ces produits avant consommation pour s’éviter de violentes douleurs abdominales (ou pire)… C’est du moins ce qu’exige une réglementation européenne de 2004 souvent ignorée des professionnels concernés.


					 


					Quelles sont les autres précautions à prendre avant de passer à table ?


					L’art de se nourrir en évitant au maximum de se rendre malade s’est transmis pendant des millénaires sur une base empirique : un savant mélange d’observation de la nature, d’expériences et d’intuition, mais sans l’éclairage de la chimie et de la microbiologie, et sans identifier toutes les sources de danger.


					Grâce au feu, les chasseurs-cueilleurs ont pu rendre comestibles leurs proies, et plus digestes certaines plantes. Grâce à la culture des céréales et leur stockage, ils ont pu voir revenir les saisons fastes sans l’angoisse de ne pas survivre à l’hiver. Grâce à la domestication des animaux, ils ont pu diversifier toute l’année leurs sources de protéines. Grâce aux techniques de salaison et de fumaison, ils ont amélioré la conservation des aliments.


					Désormais, malgré les progrès de la sécurité microbiologique, les denrées font souvent des milliers de kilomètres avant d’arriver dans nos assiettes. Les industriels transforment les produits à force de conservateurs, émulsifiants, colorants, agents de texture, pour les rendre en apparence meilleurs. Les sols des régions de culture et d’élevage intensif sont pollués et épuisés. Dans un élevage de volaille mondialisé, l’utilisation excessive des antibiotiques conduit à la sélection de bactéries multirésistantes, qui, une fois installées chez l’homme, deviennent une source de préoccupation sanitaire pour toute la planète. Cerise sur le gâteau, certains manquements graves dans l’hygiène et la surveillance sanitaire de la chaîne de production agroalimentaire aboutissent à des scandales à répétition, des hospitalisations et parfois des décès parfaitement évitables.


					On comprend ainsi facilement qu’une méfiance vis-à-vis des aliments gagne du terrain année après année chez les consommateurs. « Cet additif alimentaire que j’ai consommé sans le savoir pendant des années, n’est-il pas la cause réelle du cancer que l’on vient de me diagnostiquer ? » « Ne vais-je pas empoisonner ma petite fille avec cette part de pizza ou cet œuf en chocolat ? » Comment ne pas nous sentir démunis face au sentiment que les produits sains manquent et que les « poisons » de toutes sortes guettent ?


					Aux grands maux, les grands remèdes : le docteur Seignalet, dans les années 1980, constatant l’inflation des cancers et des maladies inflammatoires au sein des sociétés industrielles, a préconisé de revenir à une alimentation « archéo-ancestrale », proche de celle des chasseurs-cueilleurs avant qu’ils ne maîtrisent le feu : pas de gluten, de produits laitiers ni d’aliments transformés, consommation des viandes et des poissons si possible crus. Ce régime, supposé venir à bout en quelques mois de la plupart des maladies chroniques, et prévenir tous les cancers, a encore de nombreux adeptes.


					Comment ne pas porter un regard critique sur des préconisations alimentaires aussi radicales, présentées comme la prévention ou le traitement de la plupart des maladies, ce qu’elles ne sont bien sûr pas ? Pour autant, pourquoi ne pas reconnaître que certaines des intuitions du docteur Seignalet étaient visionnaires ? Ainsi, un courant puissant de la recherche s’efforce maintenant de démontrer pas à pas que la transformation des aliments et les additifs alimentaires contribuent à l’apparition de maladies inflammatoires et de cancers, et qu’inversement le retour à une alimentation non transformée pourrait avoir des bénéfices sur le cours de certaines maladies.


					Certains aspects du « c’était mieux avant » pourraient même avoir un « rationnel » scientifique insoupçonné. Ainsi, les espèces de blé que préfèrent les cultivateurs (celles qui ont le meilleur rendement !) ont appris génétiquement à fabriquer des protéines inactivant les enzymes des levures et parasites du blé qui tentent de grignoter une partie des épis. Problème : des arguments expérimentaux suggèrent que ces grosses protéines du blé, une fois dans l’intestin humain, stimuleraient anormalement notre système immunitaire, déclenchant ainsi une inflammation chronique. Ainsi, certains boulangers qui reviennent de façon militante vers des espèces de blés anciennes font peut-être de la médecine préventive sans le savoir !


					Au milieu de tous ces bouleversements, n’aurait-on pas oublié les fondamentaux de l’hygiène alimentaire ? Les codages médicaux des séjours hospitaliers et les statistiques de Santé publique France nous rappellent que les décès imputables à court terme à une prise alimentaire sont presque tous dus à des bactéries pathogènes. Nous avons pourtant toutes les recettes pour les éviter : le froid empêche les bactéries de proliférer à un niveau qui nous rendrait malade, la cuisson les tue toutes, et les mesures d’hygiène de la cuisine individuelle ou collective freinent leur transmission de proche en proche, afin qu’elles n’arrivent pas jusque dans notre tube digestif.


					Nous avons recensé ici des conseils simples et pratiques, par familles d’aliments, allant de l’organisation de son réfrigérateur à la préparation d’un barbecue. Ces dizaines de gestes et mesures pratiques d’hygiène alimentaire peuvent réduire le fardeau personnel et sociétal non négligeable que constituent les infections intestinales, comme les 20 millions de cas de gastro-entérite recensés chaque année en France.


					Cuisson à point du steak haché pour les plus fragiles, congélation du poisson avant de le consommer cru, réfrigération du plat mijoté dans les 2 heures qui suivent sa cuisson… C’est vous qui déciderez lesquels vous êtes déterminé à adopter maintenant au quotidien. Même s’il n’y en a qu’un, nous aurons gagné. Bonne lecture et à table !
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				Qui n’aime pas déguster au moins une fois de temps en temps des huîtres, des moules ou des coquilles Saint-Jacques ? 


				C’est l’une des familles d’aliments pour laquelle notre vigilance est peut-être accrue avant de passer à table. 


				Pas forcément à juste titre, nous allons le voir.
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 « Les mois en r », une idée reçue


					Avant toute chose, si vous pensez que la sécurité ou la qualité des moules ou des huîtres est liée au mois de leur consommation, avec le besoin de privilégier « les mois en r », c’est-à-dire ceux qui, de septembre à avril, contiennent la lettre r, vous faites fausse route ! Cette idée reçue remonte à l’interdiction par Louis XV de récolter les huîtres entre mai et août pour laisser le temps aux parcs naturels d’huîtres de se reconstituer avant les agapes de fin d’année. Certes, l’été, les huîtres sont plus laiteuses, car c’est leur période de reproduction, mais elles sont parfaitement comestibles !


				


				

					Comment un coquillage peut-il être mauvais ?


					Pour se nourrir, les coquillages dits « filtreurs », dont font partie les moules et les huîtres, filtrent des centaines de litres d’eau de mer par heure et ne font pas le tri entre les nutriments qui les font grandir et certains hôtes indésirables. D’un côté, les virus et bactéries responsables des gastro-entérites humaines. De l’autre, les molécules toxiques du plancton. Ces intrus peuvent ainsi s’accumuler dans l’intestin des coquillages avant de nous rendre malade.


				


				

					Une double surveillance constante


					En France, plus de 400 zones de production des coquillages sont surveillées en permanence par les autorités sanitaires, afin de réduire au minimum les risques alimentaires des consommateurs. Pour faire simple, deux réseaux travaillent pour nous.


					Le Réseau de contrôle microbiologique (REMI) mesure régulièrement le taux de bactéries de type Escherichia coli (E. coli), qu’on appelle aussi coliformes, dans les eaux de culture et à l’intérieur des coquillages. Ces coliformes ne sont ni plus ni moins qu’un indicateur quantitatif de la présence de bactéries fécales, provenant des humains et d’animaux domestiques ou d’élevage… L’eau de mer est contaminée de façon anecdotique par les baigneurs, ou de façon plus « industrielle » par le rejet des eaux usées, car les systèmes d’épuration, même performants, n’éliminent pas complètement les micro-organismes pathogènes. En fonction des résultats des mesures, la qualité sanitaire des zones de production de coquillages est classée A (la meilleure), B ou C. En zones B ou C, les coquillages doivent subir un traitement sanitaire particulier entre la récolte et la consommation. Exceptionnellement, la zone est temporairement interdite au ramassage et à la consommation. Ce fut le cas par exemple en 2019 pour une zone côtière ostréicole atlantique contaminée par les norovirus.


					De son côté, le Réseau de surveillance du phytoplancton et des phycotoxines (REPHY) suit de près la présence dans les coquillages d’espèces de planctons qui produisent et contiennent des protéines toxiques. Il y a trois types principaux de toxines potentiellement présentes en France, produites par trois types de microalgues. Ces toxines sont responsables le plus souvent de signes digestifs passagers (vomissements, diarrhée), beaucoup plus rarement de signes neurologiques (engourdissements et fourmis dans les membres, troubles de la mémoire). Rassurez-vous, le dépassement des seuils de sécurité sanitaire, qui sont déterminés à l’échelle européenne, entraîne la fermeture temporaire des zones concernées. Ce fut le cas par exemple en 2015 dans une zone de la côte atlantique, avec l’interdiction temporaire de la pêche à pied des coquillages dits « fouisseurs », ceux qui, telles les palourdes et les coques, s’enfouissent dans le sable pour s’y nourrir.


					Les travaux de veille et les résultats des réseaux REMI et REPHY sont coordonnés par l’Institut français de recherche pour l’exploitation de la mer (Ifremer). S’y ajoutent des initiatives temporaires ou pérennes de détection de pollution chimique des eaux et des coquillages. Grâce à ces efforts coordonnés de routine et de recherche, les techniques et les performances des outils de veille progressent en permanence, ce qui va dans le sens d’une sécurité alimentaire toujours renforcée.


				


				

					Alors, quels sont les risques ?


					Contrairement aux Américains, nous consommons le plus souvent les huîtres crues. Si la chaîne du froid est bien respectée, il arrivera seulement de temps en temps par malchance qu’une huître nous rende malade, en nous transmettant généralement un virus (norovirus surtout), rarement une bactérie, et exceptionnellement sous nos climats l’hépatite virale de type A ou E.


					Si une gastro-entérite virale doit survenir, il faut attendre 1 ou 2 jours d’incubation après la consommation des huîtres pour qu’apparaissent les symptômes : une diarrhée de 1 à 3 jours, parfois associée à des vomissements, une faible fièvre et des spasmes abdominaux. Mais dans la grande majorité des cas, la consommation des huîtres, excellentes d’un point de vue nutritionnel, est sûre. D’ailleurs, une étude épidémiologique française a bien montré qu’il n’y avait pas de corrélation entre le pic de consommation d’huîtres au moment du réveillon et le pic hivernal de gastro-entérites que la France connaît chaque année à la même période !


				


				

					Et si je tombe malade juste après la consommation d’huîtres ?


					L’allergie aux protéines des fruits de mer existe bien. Elle se manifeste très vite après la consommation par des signes cliniques d’allergie (urticaire, œdème du visage), auxquels peut s’ajouter de la diarrhée. En général, ces allergies sont connues par les patients qui s’abstiennent de toute consommation ultérieure. 


					D’autres personnes, très peu nombreuses, sont prises de vomissements et de sensation d’extrême faiblesse dans les 3 heures qui suivent la consommation d’huîtres, et ce, à chaque fois qu’elles veulent refaire un essai. Il peut s’agir là du syndrome d’entérocolite induite par les protéines alimentaires (SEIPA), récemment identifié et connu essentiellement par les pédiatres, même si le syndrome peut se développer chez les adultes. Il faut ici malheureusement faire définitivement le deuil de la consommation des huîtres.


					

						OUI, les huîtres peuvent rendre


						malade, mais c’est rare


						

							Les huîtres peuvent transmettre des infections intestinales, le plus souvent virales. Elles peuvent aussi concentrer en quantités anormales des protéines toxiques du plancton et causer alors des troubles digestifs ou neurologiques passagers. En France, ces risques sont considérablement réduits par la veille sanitaire de l’Ifremer, ce qui doit nous inciter à consommer sans crainte.
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					Les règles d’or pour des huîtres ou des moules saines


					Cela peut paraître cruel, mais les producteurs recommandent eux-mêmes de consommer les huîtres saines encore vivantes. À l’achat, toutes doivent être fermées. À l’ouverture, l’huître doit sentir bon la mer et baigner dans son eau (sinon ne la consommez pas). L’huître doit se rétracter lorsqu’on stimule la collerette noire avec une pointe de couteau ou un filet de jus de citron.


					Quant aux moules, même consigne lors de l’achat : elles doivent être complètement fermées et ne pas avoir de trous dans la coquille. Les moules saines ne doivent pas surnager lorsqu’on les plonge dans l’eau froide, et s’ouvriront un minimum si la cuisson est homogène.


					Il n’y a pas que les Belges qui raffolent des moules, accommodées de diverses façons (marinière, en éclade…). Pourvu que les moules soient cuites, elles ne transmettront pas de gastro-entérite infectieuse (grâce à la destruction des agents infectieux par la cuisson), et ne déclencheront pas de désagréments liés aux toxines du plancton, si l’Ifremer a bien fait son travail.


					Attention, si vous avez cueilli des moules sauvages dans une zone de prolifération temporaire du plancton, sachez que malheureusement, les toxines résistent très bien à la cuisson, ce qui pourrait vous valoir peu de temps après le festin quelques heures désagréables de diarrhée et vomissements.


					Dernier cas de figure : si, sans le savoir ou délibérément, vous avez mangé un coquillage mort, pas de panique, son décès aura emporté le plus souvent les pathogènes humains dont il a pu être le porteur sain de son vivant. Mais est-ce pour autant réjouissant d’ingérer avec le coquillage des bactéries de putréfaction, même si elles ne sont pas dangereuses ? Et si ledit coquillage était mort d’une pollution chimique locale ? Alors autant ne pas courir le moindre risque, et suivre nos conseils !


					

						Les règles d’or à retenir


						

							Les fruits de mer doivent être vivants au moment de leur ingestion ou de leur cuisson. Il faut que les huîtres sentent la mer, contiennent de l’eau à leur ouverture et réagissent quand on stimule la collerette noire. Les moules ne doivent pas surnager dans l’eau froide avant cuisson, et doivent s’ouvrir un minimum à la cuisson.


						


					


				


				

					Et nos amis les crustacés ?


					Sachez que les amateurs de crevettes, gambas ou homards peuvent se la couler douce. Nous les consommons le plus souvent cuits, ce qui supprime de facto le risque microbiologique, et ils ne concentrent pas le plancton au point de nous rendre malade.
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Cuit ou cru, en filet ou en sashimi, le poisson à la cote. En 2021, selon les données de FranceAgriMer, chaque Français en a consommé en moyenne plus de 33,5 kilos. Notre consommation de poisson a doublé ces trente dernières années, grignotant celle de la viande rouge. 


Dans nos esprits, le poisson a toutes les qualités : sain d’un point de vue nutritionnel, bon pour notre mémoire, et dans le cadre d’une pêche ou d’une aquaculture raisonnées, plus économe en gaz carbonique avant d’arriver dans nos assiettes qu’un burger ou une aile de poulet. En parallèle, l’offre s’est diversifiée avec le développement de l’aquaculture. Les plaisirs de la consommation se sont diversifiés et raffinés. Pour être à la page gastronomique au XXIe siècle, il faut avoir goûté un sushi, un ceviche, un tartare de poisson ou un saumon gravlax !
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Quels sont les risques ?

Comme nous, nos amis les poissons peuvent souffrir d’infections bactériennes, parasitaires et virales. La plupart d’entre elles ne nous concernent pas vraiment, car elles ne sont pas transmissibles à l’homme. Il y a néanmoins une exception de taille. Ou plutôt deux…


Deux parasites du poisson, Anisakis et Pseudoterranova, peuvent nous nuire sérieusement, en nous transmettant une maladie appelée anisakidose. Les patients qui en ont été victimes retiennent sans souci ce nom barbare…





Des parasites méconnus mais ultrafréquents

Ces parasites ont le mauvais goût d’être cosmopolites, c’est-à-dire d’être présents chez les poissons dans tous les océans et les mers du monde. Ils touchent aussi les céphalopodes (seiches, calamars).


Dans les intestins ou la chair du poisson que nous allons consommer, les larves du parasite se présentent comme des petits vers de terre translucides d’environ 2 centimètres de long, enroulés sur eux-mêmes. Ils peuvent donc passer inaperçus.


Nous n’imagions pas que la plupart des poissons qui nous séduisent sur les étals sont infectés : jusqu’à 90 % des merlus dits colins, 80 % des anchois, 60 % des chinchards, 30 % des maquereaux. Les thons et les bars ne sont pas épargnés. Selon les mers, les techniques de pêche, la proportion des poissons infectés et le nombre de parasites présents dans leur chair varient beaucoup. Par exemple, si un pêcheur éviscère les poissons immédiatement après leur capture, le risque que la chair soit contaminée est réduit, en tout cas pour le parasite de type Anisakis.



L’anisakidose, un risque méconnu


La plupart des poissons que nous consommons au quotidien, ainsi que certains céphalopodes (seiches, calamars), peuvent contenir des larves parasitaires enroulées et translucides de 2 centimètres environ, qui, une fois ingérées vivantes, peuvent causer une maladie embêtante chez l’homme : l’anisakidose. Le taux de présence des larves vivantes dans les poissons dépasse largement 50 % pour certaines espèces (colins dit merlus, anchois). Les poissons d’élevage (saumons, bars) ne sont pas concernés.
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Les solutions pour se prémunir des parasites

Il existe deux méthodes radicales pour tuer tous les parasites, dont l’ingestion passera alors totalement inaperçue : la cuisson ou la congélation. Mais attention, il ne s’agit pas de n’importe quelle cuisson ni de n’importe quelle congélation.





Cuisson « à cœur » à plus de 60 °C

Pour la cuisson, il faut que les parties les plus profondes de la chair du poisson (cuisson dite « à cœur ») que nous allons consommer atteignent une température supérieure à 60 °C pendant plus d’une minute (les Américains recommandent même 70 °C pour une cuisson au micro-ondes).


Visuellement, le fait que le poisson ne soit pas rose à l’arête est un critère de cuisson suffisante. Il est relativement facile d’obtenir une cuisson adéquate au four, surtout si l’on suit les conseils (temps, température) de son poissonnier. D’autres méthodes de cuisson risquent plus d’être incomplètes (plancha, immersion prolongée dans l’eau bouillante). Quant aux mi-cuissons, prônées par un nombre croissant de gastronomes, elles sont clairement insuffisantes !





Vive le froid extrême

En principe, selon un règlement européen, une congélation professionnelle de 24 heures amenant le cœur du poisson à – 20 °C est requise. À la maison, si vous avez un projet de carpaccio, de tartare ou de ceviche de poisson de pêche, il est conseillé de laisser préalablement le poisson une semaine au congélateur, les performances de la congélation domestique étant inférieures à celles de la congélation professionnelle.


D’autres techniques de traitement industriel du poisson (salage, marinage à l’acide acétique) peuvent être efficaces, à condition de respecter strictement des normes de durée et de températures de conservation. Beaucoup de marinades d’anchois que nous pouvons acheter ou confectionner nous-même ne répondent pas à ces critères.
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Les poissons d’élevage mis hors de cause

En matière de poisson cru, plaisir et risque zéro sont parfaitement compatibles. Commençons par des choses simples. À l’opposé des poissons sauvages, ceux issus de l’aquaculture (saumons, bars) ne sont pas contaminants. Cela est lié à une maîtrise constante de l’alimentation des poissons tout au long de l’élevage. Vous pourrez en toute décontraction accommoder et déguster votre saumon d’élevage en tartare, fumé artisanalement ou gravlax, sans congélation préalable, à condition de respecter un minimum la chaîne du froid !





Prudence avec les sushis, sashimis, tartares et ceviches

Les choses se compliquent pour bien d’autres préparations culinaires qui sont potentiellement sources de contamination sans congélation préalable des poissons. En tête, viennent bien sûr les sushis et sashimis, de plus en plus populaires, suivis de près par les tartares de poisson et les ceviches.


Autant il est clair que le poisson des sushis et des tartares est cru, autant les morceaux de poisson qui baignent dans votre ceviche peuvent vous paraître cuits. Le jus de citron leur a conféré la blancheur et la consistante du poisson cuit. Cependant, les larves du parasite, si elles sont là de façon sournoise et invisible (elles sont enroulées et translucides), ne font que dormir et ne demandent qu’à se réveiller dans votre estomac !


S’il n’y a pas eu de congélation préalable des aliments, vous pouvez aussi vous infecter avec les rollmops (harengs marinés dans du vin blanc et du vinaigre), les harengs saurs (salés et fumés), la boutargue (préparation à base d’œufs de poissons séchés ou fumés) et les anchois marinés de façon artisanale ou domestique.


Les Espagnols sont très friands à l’apéritif de boquerones, anchois marinés, au point qu’une bonne proportion des Madrilènes ont dans leur sang des anticorps contre l’Anisakis, ce qui témoigne d’une infection passée ou en cours. Les préparations industrielles de boquerones sont quant à elles sûres, du fait de contrôles sanitaires en amont, garantissant la congélation préalable ou une technique de marinage fatale aux parasites !



Deux solutions radicales


Seules une cuisson à cœur du poisson ou une congélation tuent tous les parasites, supprimant de facto tout risque d’anisakidose chez le consommateur. Sans congélation préalable, les tartares de poisson, les sashimis, les sushis, les ceviches, les rollmops et les harengs saurs, les marinades artisanales d’anchois et la boutargue peuvent vous rendre malade.









Une réglementation méconnue ou non respectée

C’est un fait : la réglementation européenne de 2004 qui impose une congélation préalable avant de servir un poisson cru est méconnue du grand public et bafouée par de nombreux professionnels, faute de connaissances suffisantes, ou d’inspections sanitaires assez fréquentes et contraignantes.


La plupart des restaurants spécialisés dans la commercialisation des sushis congèlent, mais pas tous. Citons ce père de famille victime de terribles douleurs abdominales, hospitalisé sous morphine 3 jours après avoir consommé une barquette de sashimis, à cause du parasite Anisakis. Ou cet autre restaurateur, intoxiqué par ses propres tapas de poisson cru. Il se disait « fier de servir du frais, et non du surgelé ». Depuis sa mésaventure, il a décidé de limiter les carpaccios dans son menu aux seuls poissons préalablement surgelés.


Certains restaurateurs ne congèlent pas, de façon délibérée, voire militante. Des chefs, parfois étoilés, pointent en effet le fait que la congélation altère la texture et le goût du poisson cru. Ceci est beaucoup moins vrai avec les techniques de surgélation industrielle des plats que nous trouvons plus tard dans les bacs de nos supermarchés. La descente en température y est brutale, permettant de limiter les risques de cristallisation et d’altération des textures et des saveurs.


Dans beaucoup de petits restaurants qui proposent à leur carte l’été des tartares de poisson, la congélation n’est pas pratiquée, du fait des contraintes logistiques et organisationnelles qu’elle impose. Pourvu qu’il s’agisse alors d’un tartare de saumon d’élevage !



Une réglementation non respectée


Pour garantir la sécurité des consommateurs, une réglementation européenne impose aux professionnels une congélation de 24 heures de tous les poissons qui ne seront pas consommés cuits. Malheureusement, cette règle est loin d’être respectée par tous les restaurateurs. À la maison, il est conseillé de congeler les poissons sauvages une semaine avant de cuisiner un tartare ou un ceviche familial.









Demandez le menu… et le mode de préparation des poissons crus

La meilleure solution reste d’aller à la pêche à l’information. Demandez au moins une fois à votre fournisseur habituel de sushis si les poissons ont été préalablement congelés. Si la réponse est non ou incertaine, changez de fournisseur ou prenez vos responsabilités ! De même, au restaurant, informez-vous sur la congélation lorsque vous commandez un tartare ou un ceviche.


Chez le traiteur, demandez s’il y a eu congélation avant d’acheter des harengs ou des anchois. Chez vous, faites ce que vous voulez avec les poissons d’élevage. Pour les autres, congelez-les une semaine avant de vous lancer dans les tartares, ceviches, fumaisons ou marinades…



Osez demander !


Chez le marchand de sushis, au restaurant, chez le traiteur, demandez si les poissons ou préparations destinés à être consommés non cuits ont fait l’objet d’une congélation préalable. En cas de réponse négative ou douteuse, passez votre chemin ou prenez vos responsabilités !
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