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Viande, poisson, légumes : les nouveaux risques
Le scandale des aliments made in China
Comment manger'en toute sécurité
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assiette

En moins de vingt ans, la mondialisation a aussi bouleversé ce que
nous mangeons: les pizzas et les plats surgelés ont rejoint les portables
et les écrans plats dans la liste des produits low cost importés,
souvent made in China. Une tendance méconnue, tant les géants de

I'agroalimentaire entretiennent I'opacité. Et inquiétante, car la tracabilité
est un leurre, comme le prouve I'enquéte de L'Express. Révélations.

Par Charles Haguet et Géraldine Meignan, avec Yassine Khiri et Harold Thibauit (3 Shanghai)
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e 24 juillet est une journée comme les autres
aux portes de 'Europe. Les douanes frangaises interceptent
une cargaison d’aubergines de République dominicaine.avec
des doses trés élevées d’un insecticide toxique, le méthomyl.
Aux Pays-Bas, les autorités sanitaires découvrent que des
carcasses de bovins roumains n'ont pas £té sournises aux tests
obligatoires de dépistage de I'encéphalopathie spongiforme
bovine (ESB),la maladie de la vache folle. En Italie,des lots
d'ustensiles de cuisine toxiques made in China sont saisis
juste avant leur mise sur le marché, tandis qu'en France
une alerte est lancée sur des filets d’espadon gavés
de mercure en provenance d’Equateur. ..
Longtemps, nous avons ét€ heureux sans le
savoir, La volaille s'élevait 3 Bresse,les pommes
normandes avaient du goiit el le poisson se
ramassait dans les filets bretons. Aujourd’hui,
des conteneurs de nourriture affluent du
monde entier, pour le meilleur— toujours
plus de variété, en toute saison —, mais
aussi pour le pire. Pressés par la concur-

rence, par leurs actionnaires et par une (‘3

grande distribution sans piti€, les groupes
agroalimentaires vont chercher toujours /
plus loin, et toujours moins cher. des
produits qu’ils trouvaient autrefois a
leur porte. Engagés dans une course
au profit, les industriels du secteur
draguent les tradeurset les cadors
du marketing. Au nom de la
productivité,ils délocalisent
a I’autre bout du monde,
au risque de surveiller da-
vantage leur assiette fiscale
que celle du consomma-
teur. Dans I'alimentation
comme dans tant d’autres
secteurs,la planéte est de-
venue une gigantesque
usine. Les langoustines pé-
chées en mer d’Ecosse
coiltent trop cher & pro-
duire sur place ? Onlesen-
voie en Thailande pour
les faire décortiquer par des j
«petites mains » avant de les i v
renvoyer en Europe pour les ¥ ,h\t‘ :
cuire. Soit un joli voyage de
27000kilométres.

En étirant ainsi les chaines de
production, les industriels mul- v
tiplient les risques d’en perdre le latrag
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contréle. On 1'a vu au début d’aoit, avec alerte a
botulisme lancée sur des produitslaitiersen Asie.Le
lots contaminés provenaient d’'une multinational
néo-zélandaise quiinonde laplanéte de seslait
en poudre. Garantir la qualité des produits it
portés devient une vraie gageure. La chain
francaise de supermarchés qui achéte s
pizzaindustrielle est-elle capable de certifie
asesclientslatracabilité de lasoixantain
d'ingrédients,dont un grand nombre vier
. de Chine, qui la composent ? Peut-ell
assurer qu'iln’y a pas de pesticides dar
I'origan et que Je jambon n'est pas gav
d’antibiotiques?

Seuls 2 & 3% des conteneurs
entrant en Europe sont contrélés
C’est d’autant moins probable que la Chin
est encore loin du compte en matiere de sécurit
sanitaire, comme le révele notre enquéte (voir,
reporiage page 30). En 2012, ce pays concentrai
a lui seul. 16 % des produits saisis aux frontiére
européennes. Mais combien d'autres passententi
les matlles du filet ? Ne nous y trompons pas. L
opérations fortement médiatisées,comme cel’
du 8 aolit dernier,menées par les autorités dar
leur lutte contre les fraudes alimentaires, n
sont destinées qu'a rassurer les Frangais. Ell¢
ne sont qu'un leurre :seuls 24 3 % des contt
neurs entrant en Europe sont controlés !
Consciente du probléme,I"'UE prépare ur
réforme qui vise  sécuriser davantage
filiere agroalimentaire. Mais certains,comn
Michele Rivasi,députée verte européenn
estiment déja que ce « paquet législatif
annoncé pour 2016, n’'ira pas assezloin. «
semble que personne ne veuille demand:
aux industriels de fournir I'origine des it
grédients qu’ils mettent dans leurs pla
cuisinés, explique-t-clie. Les consomm
- teurs devraient boycotter les produits quar
. ilsignorentce quilsont dans leur assiette. .
" Encore faui-il apprendre 4 « manger re
ponsable » (voir article page 34). Afin qu
la bonne chére reste sansdanger. Et la cuisir
une source de plaisir | e €. H. et G. M.

-

La cha‘iii__é‘_‘ﬁé,supermarchés qui achete sa pizza
industrielle ne peut certifier a ses clients
ilite de'ses ingrédients
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Importations alimentaires : les alertes

Compléments alimentaires

B importés des Etats-Unis
Alertes: 71+ 97 % en1an)

Probléme : substances dangereuses
(sibutraming, DMAA...}

Risque : surdosage, effet cocktail

Poulets congelés

{mportés du Brésil
== Mlertes : 19 (+ 111 % en 5 ans)
Probléme : salmonelles

Risque : gastro-entérites,
diarrhées

Importée d'Argentine

Alertes : 14 {constatées !

pour la premigre fois en 2013)
_. Probleme : £ coff i

Risque : gastro-entérites,
diarrhées, méningites...

importés d'Espagne
Alertes : 39 (stable)
Probléme : mercure

Risque : maladies netirologiques
(Akzheimer, Parkinson...)

B £ XPRESS |CONNECT

en 2012

Herbes aromatigues

Menthe, basilic importés du Vietnam

Alertes : 14 (+ 400 % en1an}

Probléme : E. colf |

| Risque : gastro-entérites, méningites,
| atteintes rénales sévéres dans certains ¢as

| Ustensiles de cu sine
importés de Chine |

| Alertes : 217 (+ 73 % en 5 ans)

Probléme : migration
de produits chimiques
et de métaux lourds

| tformol, chrame, manganése,
nickel, cadmium...)

| Risque : cancérigene

Importées de Turquie
Alertes : 1346 i+ 157 % en 2 ans}
Probléme : aflatoxines

Risque : cancérigéne

Pistaches

importées d'lran
Alertes : 22 (stable)

Imporkés de Turguie
Alertes : 48 (stable)
Probléme : résidus de pesticides

Risque : perturbateur endocrinien,
cancérigéne, troubles neurologiques

Probléme : aflatexines
Risque : cancérigéne

Source : Systéme dalerte rapide pour les denrées alimentaires et les aliments pour animaux (RASFF] dans I'Union européenne

Menaces emergentes

Viande, mais aussi poissons, fruits et légumes... les aliments importés sont
source de nouveaux risques sanitaires. D'autant plus difficiles a combattre
que les contrdles sont insuffisants. Et que rien ne semble arréter les fraudeurs.
Quand ils ne jouent pas carrément les faussaires !

1. Virus, bactéries et métaux lourds...

Attraper une hépatite A en mangeant des fraises ? C'est la
cruelle mésaventure survenue ces derniers mois a des cen-
taines d’Européens et dAméricains. Leur tort : avoir acheté
des fruits rouges surgelés provenant dAmérique du Sud
et de Chine. Des maladies qui se transmettent a 'homme
par des végétaux,cela ne vous rappelle rien ? [y adeux ans,
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déja, une souche trés rare de la bactérie E. coli, détectée
dans des graines germées importées d’Egypte, avait semé
la panique en Europe, provoquant une trentaine d’intoxi-
cations mortelles. « C’est un phénoméne nouveau, souligne
Frangois Vigneau, directeur général de la division alimen-
taire du laboratoire Eurofins. Jusqu’a présent, nous tra-
quions peu les risques microbiologiques dans les fruits et
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légumes. » S’ils commencent tout juste 4 appréhender cette
menace inédite, les scientifiques savent tout de méme une
chose : 1 cas d’hépatite A sur 10 proviendrait d’'une conta-
mination alimentaire,

A l'origine du phénoméne, la mondialisation de I'industrie
alimentaire. Gréce a elle,nous pouvons désormais manger
des framboises en hiver. Mais ce plaisir entraine de nou-
veaux risques, souvent mal estimés. Qui irait imaginer qu'il
est susceptible d’attraper une hépatite en mangeant une
salade de fruits & la terrasse d’un café? Tout cela parce
que le paysan vietnamien ou chilien qui les a cueillis a
contracté cette maladie a I'autre bout du monde...

Et s’il i’y avait que les virus! Un autre fléau, découvert
tout aussi récemment, inquiéte les autorités
sanitaires européennes : les métaux lourds.
On savait que certains poissons en contenaient
des doses inquiétantes, mais on l’ignorait
pour les fruits et les légumes. ..

Partout,les alertes se multiplient. Dans une
enquéte récente, la Direction générale de la
concurrence, de la consommaticn et de la répression des
fraudes (DGCCRF) révele quelle a trouvé de I’arsenic or-
ganique danssix échantillons de riz sur les sept qu’elle avait
analysés. Cette substance cancérigéne a déja été détectée
aux Etats-Unis dans du jus de pomme. En Chine, c’est le
cadmium qui fait scandale : des doses importantes de ce
métal, qui a une facheuse tendance a se fixer dansles reins
et a détruire les protéines, ont été découvertes dans duriz.
En cause :les rejets des industries minieres dans des cours
d’eau servant a P’irrigation des riziéres.

««Nous avons découvert par hasard
du chioramphénicol dans du miel importé de Chine»
Dernier exemple en date, 4 la fin de juillet.du plomb trouvé
aux Etats-Unis dans des sauces piquantes importees du
Mexique. « Le probléme des métaux lourds, c’est que
nousignorens leurs effets sur le corps humain, notam-
ment si 'on en ingére plusieurs 4 la fois, ce que 'on
appelle 'effet cocktail », explique Laurent Vernhet,
chercheur i la faculté de pharmacie de
Rennes. Ce qui est sfir, c’est qu'ils
ne s’éliminent pas dans I'or-
ganisme, et qu’ils s’accumu-
lent dansles tissus. Pas trés
rassurant,tout ¢ca. Manger
cing fruits et Iégumes par
jour, d’accord, mais la
chére risque de devenir
triste s'il faut transformer sa
cuisine en laboratoire d'analyse...
Comment les professionnels de I'indus-
trie agroalimentaire réagissent-ils
face  ces nouvelles menaces? Une
phrase revient souvent dans les discus-
sions : « Jusqu'a maintenant, ¢a n’a ja-
mais tué personne. » Mais une ancienne

responsable de la sécurité alimentaire d'un grand groupe,
qui réclame ’anonymat — comme beaucoup d’autres,dans
ce monde trés feutré —, s’insurge contre cet état d’esprit :
« Personne ne tombera foudroyé aprés avoir avalé quelques
particules de cadmium, certes. Mais qui peut en prédire
les effets a long terme sur I’organisme ? »

Pour les laboratoires d’analyse chargés de contréler I'in-
nocuité de nos aliments, ces risques émergents sont un vrai
défi. Ils ne peuvent plus se contenter de prévenir des me-
naces clairement identifiées, mais doivent chercher dans
toutes les directions. En aveugle. « Nous faisons de plus
en plus de recherche appliquée, poursuit Frangois Vigneau.
Nous prenons un aliment au hasard et nous cherchons

Qui irait imaginer qu’'il peut attraper
I"hépatite A en mangeant une salade
de fruits a la terrasse d'un café ?

toutes les molécules possibles,y compris celles que I’on ne
s’attend pas & trouver. » Parfois, le hasard fait bien les choses,
précise Paul Schweitzer, directeur du Centre d’études tech-
niques apicoles de Moselle : « Il y a quelques années, nous
avons découvert du chloramphénicol dans du miel importé
de Chine. Les apiculteurs chinois utilisaient cet antibiotique,
interdit en Europe, pour doper leurs abeilles. »

Cette pratique est largement répandue dans ’empire
du Milieu, mais qu’en est-il de I'Union européenne ? En
principe, Bruxelles n'autorise plus I'utilisation d’additifs
pour animaux contenant des antibiotiques depuis 2006, afin

d'éviter I'apparition de souches résistantes. « Certains
éleveurs industriels de cochons et de poulets ont du
coup recours de facon systématique 4 de vrais anti-
biotiques,met en garde Eric Poudelet, directeur
sécurité de la chaine alimentaire 4 la Com-
mission européenne. Il faut
cesser au plus vite ces trai-
tements. » Carilya eee

H.UEHARA/GETTY
IMAGES/THINKSTOCK
T
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eee un risque : P’apparition de bactéries résistantes aux
antibiotiques. Un sujet de préoccupation majeur, abordé
largement lors du dernier sommet du G8,les 17 et 18 juin.
« Autrefois, ce probleéme était marginal, car I'industrie
pharmaceutique inventait sans cesse de nouvelles mole-
cules, analyse Eric Poudelet. Ce n'est plus le cas : les labo-
ratoires investissent de moins en moins dans la recherche
d’antibiotiques, devenue trop cofiteuse. » Conséquence ?
Cet hiver, un foyer de salmonelle Kentucky, hautement
résistante aux antibiotiques, a été détecté dans deux éle-
vages de dindes dans le Morbihan. Plus grave, des staphy-
locoques dorés antibiorésistants ont été prélevés sur des
travailleurs agricoles employés dans des fermes indus-

trielles aux Etats-Unis, selon une étude de la Johns o
N

Hopkins University. Enfin, une enquéte publiée en
février 2013 par la FDA (Food and Drug
Administration} portant sur des poulets ana-
lysés dans 11 Etats américains a montré que
le Campylobacter, une bac-
térie que I’on trouve
dans les intestins des
volailles, était désor-
mais résistant aux anti-
biotiques (tétracyclines)
dans un cas sur deux.
Inquiétant, car cet agent
pathogéne est susceptible de
provoquer des maladies diar-
rhéiques, dangereuses
pour les enfants et les per-
sonnes agées. En France,
cette bactérie constitue la
deuxiéme source de toxi- ¥ . 2
infection alimentaire. Une v
bonne nouvelle, malgré tout,nous \§
vient de I'université de Washington: \1\
le Campylobacter met en échecles an-
tibiotiques les plus puissants, mais il ne
peut résister au sulfure d’allyle, terme savant
pour désigner la gousse d’ail. Rien de tel que
les recettes de grand-mére...

2. Des industriels qui ne peuvent pas tout controler

Il porte un nom barbare - HACCP —mais les professionnels
de I'agroalimentaire ne jurent que par lui. Mis au point
par les ingénieurs de la Nasa afin d'éviter la contamination
des astronautes durant leur séjour dans I’espace, cet outil
méthodologique permet aux industriels de maitriser les
risques sanitaires, a toutes les étapes clefs de Ja produc-
tion. Seul probléme : il est trés complexe.
«Une vraie usine 4 gaz » lache undistributeur.
« Il consiste surtout a remplir des formulaires
truffés de termes génériques pour étre tran-
quille en cas de contrdle » renchérit un ancien
directeur de la sécurité alimentaire. Les faits
semblent lui donner raison. En avril dernier,

les autorités suédoises révélent que 100 tonnes de saumon
péché en mer Baltique, avec des taux élevés de dioxine,
étaient entréesillégalement en Franceen 2011 et 2012, et
avaient été écoulées dans des supermarchés et des restau-
rants. Montré du doigt, I'importateur a aussitdt plaidé la
bonne foi et brandi son plan de maitrise des risques...
Ouvrir le parapluie est un réflexe fréquent dans ce milieu
qui vit dans la terreur d’une crise médiatique. Les consom-
mateurs ’ont d’ailleurs compris depuis longtemps : « L'autre
jour,un client a retrouvé un bout d’allumette dans une baguette
de pain, raconte le res-
ponsable qualité d’une

nous a réclamé un
iPad en dédomma-
gement.C'étaitcaou
ilappelait RTL! »
Avantage : ce souci
de préserver leur image
a incité les industriels &
mieux prendre en compte
ces risques sanitaires. De
fait, des progres ont été ac-
complis, que ce s0it dans la mai-
trise d’une chaine de production
toujours plus complexe ou dans
la gestion de crise. Mais les entre-
prises vont-elles assez loin ? Prote-
gent-elles suffisamment les consomma-
teurs ? Pas facile de répondre a ces questions,
tant Fomerta régne dans la profession. « J'ai
voulu visiter une fabrique de farines animales,
afin de savoir ce qu’ils mettaient dans leurs
produits, raconte Micheéle Rivasi, députée
européenne membre d’Europe Ecologie.
Mais les dirigeants n'ont jamais voulu me
recevoir. C'est le régne de I'opacité ! » Sil’af-
faire des « lasagnes a la viande de cheval » a
éclaté,c’est uniquement parce que les dirigeants
de Findus, aprés des tests ADN inopinés, ont
décidé d’alerter les autorités sanitaires. Dans ce
vaste trafic de viande qui durait depuis deux ans,com-
bien d’autres industriels ont découvert 1a fraude et préféré
détruire discrétement les barquettes de lasagnes, de peur
de se retrouver au cceur d’une tempéte médiatique ?
Au sein des grands groupes, en particulier, 1a tentation
est forte de glisser les problemes sous le tapis afin d’éviter
les sanctions. « Chaque fois que je croisais des patrons
d’usine dans les couloirs, ils me confiaient les difficultés

Des staphylocoques dorés résistants
aux antibiotiques ont été prélevés sur des
travailleurs agricoles aux Etats-Unis

N° 3241 / 14 aolt 2013
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qu’ils rencontraient sur le plan sanitaire,notamment avec
leurs fournisseurs, raconte un ex-patron de la sécurité
alimentaire. Je les encourageais a évoquer ces sujets lors
des réunions de management, mais ils craignaient de se
faire mal voir. Le pire, pour eux,¢’était de devoir rappeler
un produit. Dans ce cas, leur prime annuelle était révisée
a la baisse... »

Mangque de transparence, management qui décourage la
franchise, partage d’expérience inexistant... Les témoi-

Comment parler de démarche qualité
a des malheureux qui jouent leur survie
et n"ont d’autre choix que de frauder?

gnages recueillis dans cette enquéte montrent un systéme
qui manque de maturité. Cet hiver,1'Office alimentaire et
vétérinaire de I'Union européenne a envoyé ses fins limiers
en France afin de vérifier la rigueur des entreprises en ma-
tiere de controles alimentaires. Leur verdict est sans appel :
les professionnels du secteur peinent  évaluer les risques.
Les contrdleurs de Bruxelles ont ainsi découvert qu'un
fabricant de plats préparés et d’aliments pour bébé ne tra-
quait pas les mycotoxines dans certains de ses produits,
alors qu’elies ont un fort pouvoir cancérigéne, en particulier
sur le foie. Du reste, les autorités de contrdle francaises
n'y avaient vu que du feu, lors de leurs derniéres inspections,
en 2010. « Contrairement a ce que ’on pourrait imaginer,
le niveau de sécurité des aliments ne s’améliore pas »,
contirme Albert Amgar, ancien consultant en microbiologie
et auteur d’un blog sur le sujet,

30% des lots contrdlés
dans les usines chinoises sont rejetés

Ce constat est inquiétant, surtout pour les sociétés qui
s’approvisionnent a I'autre bout du monde. Importer
des poissons low cost de Chine permet sans doute
de réaliser de confortables marges, mais qui
surveille les pisciculteurs chinois 7 « Nous com-
mandons un audit lorsque nous les référen-
¢ons, puis nous les contrélons une ou
deux fois par an », nous ont répondu les
industriels sollicités sur ce sujet. Pas trés
dissuasif. Etranglés par les coiits, soumis
a un véritable diktat économique par
leurs clients, les producteurs chinois
sont au bord de la faillite, comme
le montre notre reportage dans
les fermes piscicoles du Guang-
dong (voir page 30). Com-
ment parler de démarche
qualité et de plan HACCP

a ces malheureux quijouent
parfois leur survie et n’ont sou-
vent d’autre choix que de frauder ?

Car la réalité, sur place, est bien celle-1a. Pour mieux le
comprendre, prenons quelques exemples concrets. Un éle-
veur chinois trouve un cadavre d’ciseau au milieu de ses
crevettes. 8'il masperge pas les crustacés d’antibiotiques
dans les heures qui suivent, ils mourront. Et le fermier se
retrouverasur la paille. Va-t-il vraiment s’inquiéter du fait
que la seule molécule qu'il peut se procurer —scuvent du
chloramphénicol - est interdite en Europe a cause de sa
dangerosité ? Et ce producteur dont les fruits sont couverts
de mycotoxines a cause de pluies trop abon-
dantes ? Pour sauver sa récolte, il n’a d’autre
solution que de les asperger de fongicides.
C’est interdit, mais peut-il se permettre des
étatsd’ame ? Et de toute fagon,quile saura ?

Peu contrdlés en amont, les poissons et autres
produits d’exportation ne le sont pas davan-
tage en aval delachaine. « Seuls 223 % des marchandises
sont inspectées », révéle Sébastien Breteau, dirigeant
d’Asialnspection, groupe spécialisé dans I’audit d’usines
en Asie. Et ces derniéres sont loin d’étre aux normes :
« 30 % des lots sont rejetés par nos agents, poursuit-il. En
réalité, personne n’a jamais imposé de normes séricuses
aux usines alimentaires chinoises. Je pense que les impor-
tateurs occidentaux contrdient de plus prés la qualité des
vétements que I'état des poissons... »

Conscients de cette situation, certains groupes ont cessé
tout business avec la Chine. « Nous n'importons
presque plus de fruits et de Iégumes
de Chine, raconte un cadre
chargé du “grand
import” eee

N° 3241 /14 aolit 2013
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see chez un gros
distributeur. Sauf, bien
slir, lorsque nous n'avons pas
d’autre possibilité. Nous avons par
exemple cessé de nous fournir en concentré de

tomate italien & cause d’un probléme de travail illégal.
Du coup, nous avons dii chercher un fournisseur chinois. »
Entre une infraction au droit du travail et un éventuel
risque sanitaire, le choix est vite fait. Et tant pis pour
le plan HACCE...

3. Des services de controle débordés

Mais que fait la police ? Ce qu’elle peut... Débordés, les
agents des fraudes (DGCCRF) ont vu leurs effectifs fondre
de 16 % en cinq ans. Quant aux vétérinaires chargés d’ins-
pecter les élevages et les abattoirs, ils croulent sous les
procédures administratives : « Nous sommes devenus
des inspecteurs de papier, se plaint I'un d’eux. Lors du
contréle d’un site industriel, nous remplissons des grilles

couverture [Alimentation

d’évaluation sans prendre le temps de
discuter avec les salariés. Pourtant, les
techniques de fabrication sont de plus
en plus complexes, et nous compre-
nons de moins en moins leur métier.
Comment, dans ces conditions,
pourrions-nous détecter des dys-
fonctionnements ? » Et de raconter
I'histoire de son confrére qui ins-
pectait récemment une fabrique
de porcs 3 Laval : « Il était telle-
ment occupé a cocher des cases
qu’il n’a méme pas remarqué
fa présence de sacs de toile,au
fond d’un couloir. C’était un
produit interdit,importé de
Chine, non homologué par
I’Union européenne, qui
sert a fixer I’eau dans la
viande, de maniére 4 en
augmenter le poids. En-
core faut-il le voir... »

Des copeaux de métal
dans du thym bio
Afin d’améliorer I'ef-
ficacité du systéeme,
I'Etat a regroupé, il y
atrois ans, les services
vétérinaires et les agents
des fraudes sous I'égide
des directions départemen-
tales de la protection des po-
pulations, mais cette réorganisation
n'a fait quw’ajouter de la confusion. « L'idée
était séduisante, reconnait Déborah Infante-Lavergne,
vice-présidente du Syndicat national des inspecteurs en
santé publique vétérinaire. Dans la pratique, toutefois, les
agents ne travaillent pas ensemble. » En fait, les équipes
ont é1é regroupées sur le terrain. mais leurs directions res-
pectives n’ont pas fusionné. Un corps pour deux tétes, c’est
compliqué... Ducoup, les promesses de synergie sont res-
tées lettre morte. En 2012, le nombre des contrdles réalisés
par les services de la répression des fraudes a chuté de
13 %, et laréactivité des équipes laisse 4 désirer. Le 11 juil-
let dernier, la Belgique a alerté ses voisins européens
sur la présence de copeaux métalliques dans des lots f
de thym bio fabriqués en France, mais les consom- | g
mateurs ont di attendre le 15 juillet avant que la
DGCCREF lance un rappel du produit contaminé.
SiI’Etat w'a plus les moyens de garantir la sécurité
de lafili¢re alimentaire, qui le fera ? A Bruxelles,certains
envisagent de réformer le syst¢me : les producteurs
sacquitteraient du cofit des inspections et les plus vertueux
seraient moins controlés, Un tel systéme de « bonus-malus »
permettrait de réparer une double injustice :le consom-
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mateur voit sa santé menacée par les négligences des in-
dustriels, qui alourdissent ensuite sa feuille d’imp6t en
mobilisant les services de Etat.

4. Les fraudes explosent, pas les sanctions

Du panga, poisson élevé dans les eaux saumétres du Mékong,
au Vietnam, vendu comme du cabillaud péché dans
IAtlantique Nord ? Dévoilée en février dernier aux Etats-
Unis, cette fraude de grande ampleur n’a, malheureuse-
ment, rien d’exceptionnel dans le monde de la péche.
Environ 1 poisson sur 3 consommeé outre-Atlantique ap-
partiendrait A une autre espeéce que celle qui est indiquée
sur I’étiquette, selon des enquétes ADN réalisées par
I'ONG Oceana, entre 2010 et 2012, dans 21 Etats améri-
cains. En France aussi, ces tromperies sont fréquentes :
en 2012,22 % des anomalies constatées par la DGCCRF
sur les produits de la péche portaient sur des infractions
al’étiquetage. Cas classique :1a « sole tropicale », poisson
bon marché, sans rapport avec la « vraie sole »
péchée en mer du Nord, que le poissonnier
peu scrupuleux vendra... au méme prix que
son lointain cousin! « Il y a des dizaines de
combines de ce genre, révéle,sous le couvert
de ’anonymat, un importateur de produits
de la mer. Le seul moyen de savoir ce que
I’on achéte, ¢’est de demander au marchand la dénomi-
nation scientifique du poisson, c'est-a-dire son nom latin. »
Acculé, notre poissonnier roublard ne pourrait plus mon-
nayer son cabillaud chinois (Gadus macrocephalus) au
prix du cabillaud de [Atlantique (Gadus morhua, pour
les intimes). Pas facile toutefois de faire son marché avec
un dictionnaire, d’autant que les professionnels eux-mémes
y perdent parfois leur latin : « J’ai acheté 3 tonnes de sau-
mon A un fournisseur danois, raconte notre importateur.
Par la suite, je me suis rendu compte qu’il m’avait trompé :
c’était de la truite. Trop tard, mon client avait tout écoulé
dans ses restaurants d’entreprise. »

Si ces pratiques inacceptables peuvent avoir cours, c’est
qu’elles se produisent dans un monde d'une totale
opacité : quelle différence
y a-t-il entre un industriel de

lapéche quiremplace sans vergogne un poisson par un autre
etun tradeur néerlandais quiécoule de la viande de cheval
au prix du beeuf? Aucune ! Dans les deux cas, il y a fraude
etdéfaillance de la chaine de tragabilité. « L'industrie de
la péche est moins bien organisée que d’autres filiéres ali-
mentaires, commente Bernard Vallat, directeur général de
'Organisation mondiale de la santé animale. Sa grande chance
est de ne pas avoir encore connu de crise médiatique. .. »

A l’inverse, le business de la viande a souvent été mis en
cause dans des scandales sanitaires. Les pratiques ont-elles
pour autant changé ? Deux grosses affaires,concernant des
producteurs de VSM (viande séparée mécaniquement)
font,cesjours-ci,’objet d’enquétes judiciaires. Un industriel
du Finistére est soupgonné d’avoir fourni de faux certificats
d’analyse a un client russe — pourtant trés a cheval sur les
procédures. Plus grave, une importante coopérative de
porcs, installée dans les Cotes-dArmor, aurait vendu a ses
clients industriels de la viande « corrompue salmonelle »,

Environ 1 poisson sur 3 consommé
outre-Atlantique appartiendrait a
une autre espéce que celle affichée

comme disent les professionnels, n”’hésitant pas a falsifier

des tests posttifs...

Et que penser de ce margoulin qui démarchait les parti-
culiers pour les convaincre de lui céder leurs vieux chevaux,
en leur assurant que les équidés couleraient une retraite
paisible dans un paturage ? En réalité, il s’empressait de
les faire abattre, empochant au passage de jolis pactoles.
Mais I’aigrefin est allé trop loin : « Il a récupéré des chevaux
quiappartenaient 4 un laboratoire pharmaceutique,indique
une source policiére. Ces bétes avaient subi des centaines
d’injections thérapeutiques. Elles étaient impropres a la
consommation. La viande s’est toutefois retrouvée dans
des linéaires. Au rayon beeuf ! »

Y aura-t-il sanction ? Cette question n’a rien d’ano-
din :fa plupart des scandales alimentaires qui ont
défrayé la chronique ces derniéres années ont

été peu punis, bien qu’ils aient mis en danger

la vie d’autrui. L'intoxication provoquée par
des steaks contaminés par la bactérie E. coli
(2005) ? Aucune condamnation. L'affaire
des veaux aux hormones (2006) 7 Quelques
mois de prison avec sursis. Les compié-
ments alimentaires made in China bour-

rés de cadmium, qui ont intoxiqué
300000 animaux en France (2013) ? Plu-
sieurs milliers d’euros : c’est le tarif d’'une

« tromperie sur la nature et Ia qualité subs-
tantielle d’une marchandise », selon la cour
d’appel dAngers (jugement du 18 avril 2013).
« Les sanctions ne sont pas élevées,car les tribu-
naux ne sont pascompétents pourcetype eee
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évidence un business mondial de
la « fausse bouffe » En juin der-
nier, 30 millions de produits ali-
mentaires contrefaits ont été saisis
en Afrique lors d’une vaste opé-
ration douanijére. Parmi eux, du
lait pour bébé et des Spray Candy,
sortes de bonbons liquides vendus

sous forme de vaporisateur.

INGR AN P
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eoe d’affaires,s’in-
surge Alexandre
Faro, ’avocat qui,
dans ce dernier cas,
a défendu les éleveurs
laitiers. Ce dossier a d’abord été
transmis 4 Dijon, puis a Saint-Brieuc...
La procédure a ét€ mal menée,on a perdu
deux ans. Franchement, un patron malhon-
néte n’a aucune hésitation a avoir,car le risque
est quasi nul! » Mais tout cela pourrait chan-
ger... « Nous voulons renforcer 1'arsenal répressif
en cas de tromperie », affirme Jean-Louis Gérard,
sous-directeur chargé des produits alimentaires a
la DGCCRE. Ce 10 juillet, il rentre tout juste de
Bruxelles,oli il a participé a une table ronde : ébran-
lée par I'affaire Spanghero, la Commission euro-
péenne veut désormais lutter contre Jes fraudes
alimentaires. D’abord en se dotant d’un systéme
qui permette d’alerter les pays membres lorsquune
tromperie est détectée. Ensuite en renforant I'ar-
senal répressif. « Nous aimerions que le montant
de la pénalité soit au moins équivalent au bénéfice
réalisé par le fraudeur » annonce Eric Poudelet
(Commission européenne). Espérons toutefois
que cette louable intention ne reste pas lettre
morte, Tout comme le projet de loi consommation,
adopté en France au début de I’été, qui doit ren-
forcer les sanctions en cas de fraude. Si le texte
est un jour appliqué, les amendes pourront at-
teindre 10 % du chiffre d’affaires de I'entreprise
indélicate. $’il faut en arriver la...

Une ligueur tchégue
au méthanol : 45 morts
Quelques mois plus t6t, 135 tonnes
d’aliments contrefaits avaient &té
saisies dans une trentaine de pays,eu-
ropéens en majorité. « La plupart d’entre
eux ne se sentaient pas concernés par le su-
jet,commente-t-on chez Europol,la “police
européenne” qui acoordonné le dispositif avec
Interpol. Les Danois, ¢n particulier,se croyaient
au-dessus de tout soupgon. C’est pourtant par
Copenhague que les faux Bouillon cube ont été
introduits en Europe ! »
Tous ces succédanés sont-ils dangereux pour ia
santé ? « 8’ils veulent écouler leurs produits, les
fraudeurs n’ont aucun intérét 4 empoisonner les
populations » estime un officier de police d'Interpol.
Mais certains truands ne se posent pas de questions,
tel ce gang tchéque, I’an dernier, qui a contrefait
une liqueur locale avec du méthanol. Bilan : 45 morts.
Les groupes industriels ont-ils pris la mesure du
phénomene ? « La plupart n’en ont rien a faire et
minimisent son ampleur, & I'instar des labos phar-
maceutiques dans les années 2000, déplore Chris-
tophe Zimmermann. Les douaniers chinois sont
plutdt performants, mais que peuvent-ils faire
quand leur pays compte plus de 150 ports d’em-
barquement ? Les trafiquants font transiter leurs
conteneurs par plusieurs territoires,dont des zones
franches, afin de brouiller les pistes. La marchandise
arrive souvent a Istanbul, puis elle est transbordée
= sur de petits bateaux — appelés des feeders, des
5. Apres la malbouffe, la fausse bouffe “nourriciers” - jusqu’au port d’Odessa,en Ukraine. »
On connaissait le faux sac Vuitton ou la copie de Viagra, Dans cette zone de non-droit, les conteneurs sont ensuite
beaucoup moins 'imitation de Bouillon cube.« Cestpourtant  chargés sur des camions qui gagnent I'Union européenne
une réalité ;11 y a de plus en plus de contrefacons dansle  via la Moldavie ou la Pologne. Aucun risque de se faire
domaine alimentaire,s'inquigte Christophe Zimmermann, ~ prendre : plus de 2000 poids lourds traversent chaque jour
coordinateur de 1a lutte contre la contrefacon et la piraterie  cette frontiére, considérée comme I'une des plus poreuses
al'Organisation mondiale des douanes,  Bruxelles. Le phé-  d’Europe. Et deux jours plus tard, les vrais-faux aliments se
nomene touche les denrées les plus chéres,comme lecaviar  retrouvent dans nos assiettes... e C. H. et G. M., avec Y. K.
ou le champagne, mais aussi les biens de
consommation courante, tels le café, I’huile

d'olive ou les biscuits a apéritif. Pour gagner « Francheme'nt., l.ll'! pa!ron l:nalhonnete
de I'argent, les fraudeurs jouent sur lesvo-  p'a aucune hésitation a avoir,

lumes. » Sile phénomeéne reste difficile & chiffrer,

- [ ] '
plusieurs coups de filet ont récemment mis en carle risque est quasi nul!»
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CHINE
Poissons en eaux troubles

Leur production se retrouve au rayon des surgelés européens ou américains. Mais, dans
nombredefermes piscicoles duGuangdong, lesnormes sanitaires sontbienmoinsrespectées

que celles du rendement... Plongée dans un monde opaque qui n'hésite pas afrauder.

De notre envoyé spécial, Harold Thibault

Dremblée, Steven avait prévenu son pré-
tendu client ; son usine n'a pas requ la
licence CIQ,dunom de IAdministration
chinoise du contréle de Ia qualité, de
I'inspection et de la quarantaine. En
principe obligatoire, ce certificat repré-
sente la garantie par lesservices de I’hy-
giéne de Pékin qu'un producteur res-
pecte bien les normes en vigueur pour
I'exportation vers ’'Union européenne.
L'entreprise Hi-Taste (« golit exquis »)
n’a jamais obtenu le sésame. Qu'a cela
netienne... « Franchement,assure Ste-
ven, il ne faut pas s’inquiéter pour ¢a. »
Il suffira d’utiliser les documents d’une
autre usine dont il connait bien le gérant :
«Nous vendrons sous leur nom, explique
Steven. Au début, je sais, cela étonne.
Mais tous les clients finissent par com-
prendre. » Sil'opération tourne mal et
que les douanes du port européen
détectent un produit chimique illégal,
par exemple, il suffira de montrer aux
agents les papiers de I'usine préte-nom.
Le manager de Hi-Taste a déja eurecours
i cette combine pour expédier des conte-
neurs vers I'Espagne. Ce que confirme
volontiers Simon, 'un des patrons de
Kelong, I'usine complaisante que Steven
se propose de solliciter en échange d’une
commission :ce mode opératoire a aussi
été utilisé il y a quelques mois par une
entreprise frangaise, assure-t-il. Mais il
refuse de donner son nom.

Une fois précisée cette formalité a
propos de laquelle « il n'y a vraiment
pas a s’en faire », Steven, assis dans son
bureau orné d’un portrait de Mao,
prodigue ses conseils en affaires. A son
avis, puisque I'’économie marque le pas
en France, le plus judicieux serait de se
lancer dans le trading vers IAfrique.
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C’est en direction de ce continent que
partent les filets de poisson les moins
beaux, parfois cassés ou un peu marron.
« C’est plus simple, ajoute Steven. En
Afrique, personne ne contrdle. »
Dans le sud-est de la Chine, dans la
trés industrielle province du Guangdong,
la ville de Zhanjiang est désormais la
capitale planétaire de deux marchés
mondialisés —la creveite et un poisson,
le tilapia. Ici,les producteurs proposent
des filets de toutes tailles, avec tous les
niveaux de glagage d’eau possibles :
une fine couche d’eau glacée entoure
les filets achetés au rayon surgelé afin
d’éviter que le froid ne briile le produit.
Selon les demandes des marques, 10,
20 ou 30 % du poids total du filet peut
donc étre de ’eau glacée. En fonction
des exigences des douaniers de chacun
des pays du monde et selon les besoins
desnégociants, toutes les pratiques ont
cours. Qu’elles soient 1égales ou non.

L'espéce se reproduit sans peine

Ici, 2 Zhanjiang, les industriels de la
filiere piscicole se sont pris d’amour
pour un poisson en particulier, le tila-
pia. En octobre 2010, une spécialiste
de I'Organisation des Nations unies
pour I’alimentation et I'agriculture
constatait dans une note de recherche
que la production mondiale de ce pois-
son avait explosé depuis deux décen-
nies, passant de 830000 tonnes en 1990
41,6 million en 1999 et &4 3,5 millions
en 2008, avant d’enregistrer une légere
décélération. La République populaire
demeure de trés loin le premier four-
nisseur de la planéte et ses fermes d’éle-
vage assurent 2 elles seules la moitié
de la production mondiale, Une part
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d’autant plus remarquable que le tila-
pia,originaire dAfrique,n’a été intro-
duit qu’en 1978 en Chine, dans la pro-
vince centrale du Hubei.

Depuis,la hausse de lademande inter-
nationale a poussé les fermiers du
Guangdong a franchir le pas. Car le
tilapia a toutes les qualités : il grandit
vite, tombe peu malade, se reproduit
sans peine, offre de forts rendements.
Le tilapia est devenu le troisiéme pois-
son d’élevage le plus populaire de la
planéte, aprés la carpe et le saumon.
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On le trouve en filets dans tous les
supermarchés dAmérique du Nord et
d’Europe, lorsqu’il n’est pas utilisé
comme matiére premiere dansles plats
surgelés. Bref, tout le monde apprécie
ce poisson d’eau douce...sauf, précisé-
ment, les habifants de la région qui
s’étend de Zhanjiang A Maoming,dans
le Sud-Est chinois, d’ot1 ont surgi des
dizaines d’usines et un nombre incal-
culable de petits éleveurs. La raison
en est simple : dans ce secteur proche
de la mer de Chine méridionale, les

habitants trouvent que cette espéce d'eau
douce, qu'ils élévent, n’a pas de gofit.
«Le poisson d’eau de mer a bien plus
de saveur », affirme Li Jie,’air amusé,
un producteur dont les bassins sont
situés & proximité de la zone urbaine
de Zhanjiang. Son élevage de tilapias
rapporte entre 2000 et 3 000 yuans par
mois (entre 250 et 370 euros) a ce pere
de trois enfants — tout juste de quoi
couvrir les besoins essentiels de la
famille, mais pas assez pour vivre dans
I’aisance. Voila pourquoi, sans eee
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AMATEURISME Les patrons des petites fermes piscicoles

g i

eee doute, prés de 30 % des éleveurs
piscicoles des environs de Zhanjiang
ont changé d’activité ces deux a trois
dernigres années, « Certains parlent des
aléas de la météo,explique LiJie. Mais
la raison principale est ailleurs :les usines
nous achétent le poisson  un prix trop
faible. Les patrons nous disent qu’ils
mont pas le choix s’ils veulent conserver
leurs clients & I'export. » C'est ¢a aussi,
la mondialisation. La moitié de la pro-
duction mondiale de tilapia est basée
en Chine, car les producteurs de ce pays
ont accepté de rogner sur les prix.

A la pression sur les marges s'ajoute
le manque de formation des patrons
de petites fermes piscicoles. Li Jie le
reconnait : « La plupart ont une faible
connaissance de la science de 'élevage,
ils nie savent pas qu'il faut davantage
oxygéner I'eau I'été, par exemple. Per-
sonne ne les conseille, alors les pertes
grimpent. » Dans le méme temps, les
prix des granulés d’alimentation pour
ses tilapias n'en finissent pas d’augmen-
ter :ils atteignent I’équivalent de 14 &
16 euros les 25 kilos selon la qualité.
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Au cours de lademniére année, explique
LiJie,la nourriture des poissons a coiité
environ 21000 euros,auxquels s"ajoutent
les salaires et la location du terrain. « Les
affaires ne sont pas bonnes »,dit-il.
Nombre d’usines et de petites fermes
piscicoles de Zhanjiang abandonnent,
mais d’autres ont ouvert ailleurs,
notamment sur I'ile voisine de Hainan,
moins développée. La-bas,explique Lau
Jamark, un commercial de Joinwealth,
la licence CIQ, destinée a rassurer les
douaniers européens,s’obtient en vingt-
cing jours. Il faut patienter une quaran-
taine de jours pour obtenir une certifi-
cation dans la région de Zhanjiang.

Un futur tilapla plus performant...
Le gouvernement chinois est sensible
aux difficultés des éleveurs, qui se
plaignent d’étre écrasés par le marché.
Dans la province du Guangxi, une
«équipe d’'innovation pour le tilapia »,
financée par I’Etat, aurait créé une nou-
velle espece, le « Baiguin” 1 »,capable
d’atteindre un bon poids - et un prix
correct - en deux mois & peine.

TR

En attendant la commercialisation
de ce prodige, les producteurs subis-
sent les pressions économiques de
leurs clients, occidentaux en parti-
culier. L'usine Joinwealth a parfois
travaillé avec la Fishin’ Company, four-
nisseur de Walmart, la chaine améri-
caine de supermarchés discount, mais
ses patrons ont dii attendre trois mois,
aprés 'envoi de la commande, pour
étre enfin payés. Cette entreprise,
basée a Seattle, a méme essayé de
convaincre son fournisseur de récupé-
rer une partie de sa commande déja
livrée outre-Pacifique, aprés avoir
constaté un trop-plein de ses stocks,
ce qui ne facilite pas la tiche pour les
usines chinoises.

Cette pression incessante sur les prix
aunimpactsur laqualité. Certains éle-
veurs sont tentés de donner davantage
d’antibiotiques aux poissons, car ils
craignent de gagner trop peu. Steven,
le manager de Hi-Taste, explique que
les petits exploitants de fermes pisci-
coles sont trés malins dans ce domaine :
« Si on leur donne une nouvelle liste

STRINGER/REUTERS



de produits chimiques interdits sur les
marchés A Pexport, ils vont immédia-
tement utiliser autre chose. »

Quant a Li Jie,I’éleveur, il rogne sur
les frais de nourriture des poissons : 4
proximité de ses bassins, il a créé une
porcherie,de sorte que les excréments
de ses cochons sont déversés dans le
bassin des tilapias, méme s’il prend soin
de préciser qu’il ne s’agit 13 que d’'une
portion de leur régime alimentaire. Agé
de 31 ans,dont sept dans le métier,Iéle-
veur ignore dans quels pays partent ses
poissons une fois coupés en filets et
surgelés. De fait, la tracabilité est inexis-
tante jusqu’au bassin d’élevage : un
intermédiaire vient simplement relever
la production de son bassin, la paie au
prix du marché, puis la livre aux usines
delarégion,quise chargent de I’expé-
dition sans distinguer entre les éleveurs.

A l'usine Kelong, Simon s’appuie sur
un réseau d’une vingtaine de produc-
teurs environ, dont il assure qu’ils ont
tous fait ’objet d’une inspection des
services de I'hygiene chinois, mais
Pirrégularité des commandes est telle
qu’il se fournit parfois ailleurs. Si I'un
de ses gros clients, tel Beaver Street
Fisheries, un fournisseur de Walmart,
lui passe une commande de 10 a
15 conteneurs, 4 honorer en quelques
semaines, il est bien obligé de se pro-
curer la marchandise dans d’autres
fermes, qui n'ont pas les licences requises.
Kelong travaille aussi pour Froconsur,
un agent néerlandais qui vend par
conteneurs a des clients européens.

TRAQAI!ILIT Dans Ies usines, il est courant de se procurer
la marchandise dans des fermes qui n'ont pas les licences reqmses
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Li Jie a créé une porcherie, de sorte
que les excréments de ses cochons
sont déversés dans [e bassin des poissons

Les normes de I'UE divergent parfois
de celles du marché américain. Le trai-
tement au monoxyde de carbone, par
exemple, est interdit dans 1’Union
européenne... mais presque systéma-
tiqguement exigé par les distributeurs
américains. Ce procédé permet au filet
de tilapia de conserver longtemps sa
couleur initiale ;il en améliore ’aspect
extérieur, mais réduit d’autant I'alerte
naturelle que constitue, pour le consom-
mateur, le changement de teinte d’un
filet de poisson au réfrigérateur. A
I'usine Go-Harvest, la directrice com-
merciale, Lucy Zhong, explique quelle
tient 4 sa licence d’exportation vers
I'UE, obtenue au prix d’investissements
et d’efforts sur le plan de I’hygiéne
considérables : « Certains de mes
concurrents acceptent d’appliquer un
traitement au monoxyde de carbone
sans le marquer sur le papier, mais, si
le conteneur est inspecté a I’arrivée sur
le marché européen et que vos doua-
niers s’apergoivent de quelque chose,
ce sera déclaré a la Chine et je peux
perdre malicence CIQ. C’est un risque
que je ne veux pas prendre. » Tout au
plus reconnait-elle que les poissons
sont plongés dans une eau a laquelle
est ajouté un anesthésiant chimique
durant le transport entre les fermes et
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'usine. Un procédé habituel qui permet
d’éviter que les poissons, entassés en
grandes quantités durant le transit, ne
se tuent ou n’aient la peau abimée.

Un truc pour franchir la douane
Les normes européennes amusent
beaucoup Steven. Dans son bureau de
'usine Hi-Taste, il prend a témoin le
visiteur : « Pour obtenir la fameuse
licence, il faudrait que le lieu de produc-
tion soit & plus de 50 métres des dortoirs
des ouvriers. Totalement irréaliste ! »
Ici aussi, un carton de la Fishin® Com-
pany, posé sur la table, confirme qu'une
bonne partie de la production finira
dans les supermarchés Walmart. A la
fin de la conversation, alors qu'il fait
découvrir son usine, Steven précise
qu’il n’est pas nécessaire de changer
ses chaussures car les employés sont
en pause déjeuner. D’ailleurs, un rin-
¢age a I’eau est effectué chaque jour.
La demande de tilapia est telle qu'il
va ouvrir une deuxi¢me ligne de pro-
duction, explique-t-il. Les machines
sont déja en place. Liaquath Ali Khan,
un ressortissant indien, sert d’inter-
médiaire avec les grands distributeurs.
Ses deux principaux clients sont Wal-
mart et Aldi, confie cet homme origi-
naire d’Hyderabad, qui se targue
d’avoir développé un truc pour franchir
la douane aux Etats-Unis : les sept pre-
miers conteneurs feront 'objet d’une
inspection rigoureuse, mais, 8’ils par-
viennent A passer, le contenu des 10 2
15 suivants ne sera sans doute pas ana-
lysé. Le tour est joué.

« Ce sont des problémes de gou-
vernements », renchérit Steven. Son
objectif est de les surmonter afin de
résoudre une équation plus fonda-
mentale : produire & un prix satisfai-
sant pour le client étranger. D’ailleurs,
les bassins de taille réglementaire,
dont dispose son entreprise, sont uni-
quement destinés a satisfaire les exi-
gences des inspecteurs : « 95 % du pois-
son vient des fermes et, a vrai dire,
les fermiers sont au-dela de notre
controle.» e H. T.
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RISQUES Pas facile de savoir ce qui se cache
au cceur des aliments que 'on achéte...

Ici, une performance de |'artiste chinois Liu Bolin,

a P&kin, en novembre 2011.

Se protéger... mais comment ?

1cancer sur 3 pourrait &tre évité sil'on veillait davantage au contenu
de notre assiette. Mais quelles précautions prendre ? Voici ce gue préconisent
des scientifiques a la pointe du combat contre les nouvelles menaces alimentaires.

Par Yassine Khiri

Varier son alimentation

pour réduire les risques

Pesticides dans les fruits et les tégumes,
antibiotiques dans la viande, métaux
lourds dans le poisson. .. « De toute fa-
¢on, vous n'y couperez pas » déclare,un
brin fataliste, Jean-Louis Gérard,sous-
directeur de la DGCCREF (Direction
générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des
fraudes). Pas de quoi, toutefois, verser
dans le pessimisme. Variez plutdt votre
alimentation, afin de répartir le risque
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d’exposition aux contaminants. Les fruits
etleslégumes ? « Des études épidémio-
logiques ont prouvé que leur impact sur
la santé était positif, malgré I'émergence
de nouvelles menaces », assure le
Dr Mathilde Touvier,chercheur au sein
du programme étatique NutriNet. A
condition de les laver minutieusement
i I’eau potable pour éliminer terre et
souillures qui peuvent étre chargées cn
micro-organismes et résidus phyto-
sanitaires (insecticides, fongicides et au-
tres pesticides), déléteres pour la santé.

Et le poisson ? « Pas plus de deux fois
par semaine! » recommande IAgence
nationale de sécurité sanitaire de I'ali-
mentation {Anses),dans un rapport pu-
blié en juin dernier. Bien que bénéfique
pour ses oméga-3,le poisson est en effet
exposé aux contaminants. Du mercure
au cadmium,'accumulation de ces mé-
taux est potentiellement dangereuse a
long terme. « Au Japon, oli la consom-
mation de poissons “chargés” en mé-
taux lourds est importante, des per-
sonnes ont ainsi été victimes de eee
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eee déminéralisation osseuse et de pro-
blémes d’articulation », prévient Bernard
Salles, directeur de I'institut Toxalim,
spécialisé dans I’étude des contaminants
alimentaires.

Fuir les offres trop alléchantes

« A ne pas rater | Un foie gras acheté,
un foie gras offert », peut-on lire, ce
30juillet,sur le site de déstockage Cdis-
count. Soit 33 euros le kilo. Attention
aux « bonnes affaires », ces produits
low cost sont rarement synonymes de
qualité. « Les consommateurs doivent
cesser de chercher les plus bas prix,
prévient un gendarme de I'Office cen-
tral de lutte contre les atteintes a I’en-
vironnement et a la santé publique
(Oclaesp). Mieux vaut acheter moins
souvent du vrai foie gras 4 70 euros le

e e

X

kilo que des produits reconstitués 2
base de parures d’éveinage. » Il s’agit
des veines que I’on extrait du foie avant
dele cuire, Dans les foies gras premier
prix, ces déchets sont souvent broyés
et mélangés 3 des morceaux recompo-
sés, Alie aje aie!

Pas facile,en temps de crise, de privi-
légier la qualité plutot que le prix, mais
le jeu n’en vaui-il pas la chandelle ?
« Les Frangais ne consacrent que 10 a
12 % de leurs dépenses & 'alimentation
et cela pose de sérieuses questions sur
ce qu’ils consomment réellement »,
remarque la sénatrice Sylvie Goy-
Chavent, rapporteur de la mission sur
la filiére viande. Dans certaines en-
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premier prix sont souvent fabriqués
avec des déchets broyés, mélangés
1% 2 des morceaux recomposés.

seignes,on suit de prés la tendance du
« mieux manger » « Nous testons en
permanence des produits plus chers et
de meilleure qualité auprés des clients,
et nous voyons la fagon dont ils réagis-
sent », explique-t-on chez Carrefour.
Du poulet dAuvergne soigné aux
plantes, garanti sans antibiotiques ?
C’est ce que propose I’enseigne depuis
quelques mois. Prix au kilo :seulement
40 centimes d’euro plus cher que Ie
poulet Label Rouge traditionnel. Et ¢a
marche. La demande des consomma-
teurs a été cinq fois plus forte que prévu.
« Manger responsable » n’est pas for-
cément ruineux.

Faire attention aux compléments
alimentaires

Vitaminés, amaigrissants ou dopants :
on trouve partout
ces sympathiques
cocktails de plantes.
Plus de 500 nou-
veaux produits arri-
vent chaque mois sur
le marché, selon la
DGCCRE Et pour
cause, le marché est
prometteur : 1 mil-
liard d’euros, rien
qu’en France. Pro-
bléme : ces pilules
miracles sont sou-
vent fabriquées a la
va-vite,a I'autre bout
dumonde,alaidede
substances nocives
pour la santé. Parmi
celles-ci,le DMAA,
un dangereux stimu-
lant utilisé pour perdre du poids; la si-
butramine, une molécule coupe-faim in-
terdite depuis 2010; le Sildénafil, une
molécule voisine du Viagra; ou encore,
desdoses excessives de plombetdecad-
mium. Avant d’en consommer,consultez
votre médecin ou votre pharmacien, Evi-
tez les produits vendus sur Internet, ou
libellés en langue étrangere. « Le danger
principal, c’est I'effet cocktail, met en
garde Guillaume Cousyn,chargé de mis-
sion nutrition laDGCCREPrisen trop
grand nombre, ces compléments peuvent
avoir un effet thérapeutique synergique,
c’est-a-dire que leur impact global sera
supérieur i la somme des effets de
chaque molécule. » Bigre !
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Se méfler des couverts

en plastigue

Tomates achetées chez le producteur,
mozzarella bio... Un sans-faute... ou
presque ! Pourquoi diable avez-vous
laissé trafner les couverts a salade
dans la vinaigrette ? Pas chers, souples
et colorés, les ustensiles de cuisine en
silicone, Nylon et mélamine peuvent
se révéler dangereux. Le plastique ne
fait pas bon ménage avec I’huile;la
probabilité que des particules chi-
miques migrent dans la vinaigrette
est élevée, Si les aliments sont chauffés,
c’est pire : ces substances peuvent
alors devenir cancérigénes. A tel point
quen Allemagne I’Institut fédéral
d’évaluation des risques déconseille
"utilisation de vaisselle en mélamine
(louches,écumoires et spatules) pour
la friture et la cuisson, méme au mi-
cro-ondes.

Respecter [es régles

d'hygiéne élémentaire

Plus de 1 intoxication alimentaire sur
3 survient a domicile, a cause d’une né-
gligence, selon un rapport de lAnses
publié en février 2013. Voici quelques
gestes simples.

Conservation. Veillez 4 ce que la tem-
pérature de votre congélateur n'excéde
pas moins 18 degrés, surtout si vous
y stockez de la viande. Lors de la dé-
congélation, les micro-organismes
se réveillent et proliférent a partir
de 4 degrés. Cuisinez votre viande le
plus rapidement possible.

Cauisson. Les amis finissent I'apéro, vous
mettez les brochettes de porc au bar-
becue. Une fois qu'elles sont cuites, vous
les remettez dans le méme plat, sans
préter attention aux quelques gouttes
de jusde viande (crue) qu'il y avait dans
le fond. Erreur! Si I’'une de vos bro-
chettes contenait de la saimonelle {dans
6210 % des cas, statistiquement), vous
avez contaminé la viande cuite. ..

De fagon générale, soyez trés vigilant
sur la cuisson des aliments : jamais
au-dessous de 60 degrés. La cuisson
« saignant » d’un steak haché n’est
pas suffisante pour assurer une pro-
tection en cas de contamination. La
consommation d’aliments crus (tar-
tare, carpaccio) impose une grande
vigilance quant 4 I'origine, la fraicheur
et la préparation des viandes. o Y. K.
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