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Objet : Prévention de la consommation de fromages au lait cru par les enfants de moins de 5 ans.

La qualité et la diversité de notre production agricole constituent 'un des grands atouts de I'économie francaise. A ce
titre, les signes d'identification de I'origine et de la qualité des productions fromageres récompensent les agriculteurs
pour les efforts qu'ils consentent particulierement dans les zones défavorisées, les zones de montagne et les régions
ultrapériphériques, dans lesquelles I'agriculture constitue un secteur économique important et ol les co(its de produc-
tion sont élevés.

75 % des AOP et 60 % des IGP fromagéres sont fabriquées a partir de lait cru, ce qui représente une production de 2,1
milliards de litres de lait par an'.

Toutefois, I'agence européenne de sécurité sanitaire des aliments (EFSA) rappelle que « le lait cru peut contenir des
bactéries nuisibles susceptibles d’entrainer des maladies graves [et que] les nourrissons, les enfants, les femmes
enceintes, les personnes agées et les personnes ayant un systéme immunitaire affaibli présentent davantage de risques
de tomber malades en consommant du lait cru. »* En France, I'ANSES a montré® la sensibilité accrue de plusieurs caté-
gories de personnes, et plus particulierement des enfants de 0 a 5 ans, au regard des risques de syndrome hémoly-
tique et urémique (SHU), de salmonellose ou de campylobactériose, c'est-a-dire de maladies causées par des germes
pathogénes susceptibles d'étre présents dans le lait cru. Enfin, plusieurs alertes sanitaires ont été marquées par des
cas trés graves de jeunes enfants atteints de SHU voire par des décés apres qu'ils ont consommé des fromages au lait
cru contaminés par des souches hautement pathogéenes d'E. coli.

Certaines étapes de fabrication du fromage comme le chauffage (ou « cuisson ») du caillé et I'affinage pendant plu-
sieurs semaines permettent toutefois de réduire la quantité de bactéries pathogénes éventuellement présentes dans le
lait mis en ceuvre®. Sur I'ensemble des fromages au lait cru mis sur le marché, les plans de surveillance de la chaine ali-
mentaire conduits régulierement par la DGAL font apparaitre un taux de prévalence des principaux germes pathogénes
de 1 a2 % a lI'exception de ces fromages a pate pressée cuite.

Ces constats conduisent les ministéres en charge de la santé et de I'agriculture a rappeler que :

le lait cru et les fromages au lait cru présentent un sur-risque important d'infection bactérienne
chez I'enfant, surtout pour les moins de 5 ans ; ce sur-risque diminue avec I'dge jusqu'a 15 ans ou il
rejoint la normale, d'aprés les études ;

les enfants de moins de 5 ans ne doivent en aucun cas consommer ces produits, les cas observés
ces derniéres années confirment la sensibilité des enfants de cette tranche d'age, chez lesquels les
symptdmes peuvent étre dramatiques ;
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- ces préconisations sont également valables pour les autres populations a risque : femmes
enceintes ou personnes immunodéprimées ;

- les qualités nutritionnelles de ce type de produits, récemment soulignées par I'NRA, ne doivent en
aucun cas occulter le risque sanitaire.

La communication institutionnelle sur le risque sanitaire en lien avec la consommation de fromages au lait cru a été
renforcée. A cet égard, la vignette de communication en piéce jointe a notamment été insérée sur le site internet du
ministére chargé de I'agriculture’.

Enfin, la législation encadrant la commercialisation de denrées alimentaires et notamment la restauration collective
pose le principe de responsabilité de I'exploitant d'un restaurant collectif vis-a-vis des denrées qu'il propose a ses
convives. En particulier, « aucune denrée alimentaire n'est mise sur le marché si elle est dangereuse »° et particuliére-
ment si elle est « préjudiciable a la santé »”. Pour déterminer si une denrée alimentaire est préjudiciable a la santé, il
est tenu compte « des sensibilités sanitaires particuliéres d'une catégorie spécifique de consommateurs lorsque la den-
rée alimentaire lui est destinée »®,

Reglement CE!17812002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 — article 14, point 1
Reglement CE/178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 — article 14, point 2.a
Réglement CE/178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 — article 14, point 4.c
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Support de communication institutionnelle sur le risque sanitaire

en lien avec la consommation de fromages au lait cru
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Les jeunes enfants et particulierement
ceux de moins de 5 ans ne doivent pas consommer
de lait cru et de fromages au lait cru*
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