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La pasteurisation

c’est vrai ? 

beaucoup considèrent que les aliments crus sont sains !

*

alors que le chimiste  
français louis pasteur  
étudiait le processus de la 
fermentation en 1861, il  
fit l’observation suivante :

les microorganismes entraînent 
la dégradation des aliments et 
provoquent également des 
infections et des maladies.

La fermentation es
t

la vie sans air*

des techniques visant à limiter 
la présence des microorganis-
mes pathogènes dans les ali-
ments sont nées de la théorie 
des germes de Pasteur.
l’une d’elles porte son nom :

*Louis Jean Babtiste  
Pasteur , 1822 - 1895

la consommation de produits crus d’ori-
gine animale, mais aussi de fruits et de 
légumes peut provoquer des infections.

Les responsables ?: les agents patho-
gènes tels que les salmonelles, les lis-
teria, les campylobacter et les virus ...

Toutefois, le chif-
fre réel est pro-
bablement beau-
coup plus élevé.

en allemagne,
près de 1oo ooo

intoxications
alimentaires sont

signalées chaque
année.  

*le fait de chauffer rapidement les 
aliments tue de nombreux microorga-
nismes. la durée de conservation des  
aliments est ainsi plus longue.

si ces aliments sont consommés (presque) crus, s’ils ne sont pas assez réfrigérés  
ou si, durant la préparation d’aliments crus, des agents pathogènes migrent  
vers d’autres produits déjà prêts à être consommés, cela peut  provoquer des  
intoxications alimentaires.
seul le fait de chauffer les aliments permet d’éliminer les agents pathogènes.

que dit la science ?



source :
1 oo4 personnes interrogées,
baromètre des consommateurs du bfr 2o23,
spécial aliments crus

Habitudes alimentaires 

?

agents pathogènes connus

campylobacter
salmonelles

Part de la population
qui consomme au moins 1 fois par mois des 
aliments crus ou non chauffés.

connaissent les salmonelles

connaissent le campylobacter,
déclencheur des intoxications alimentaires 
bactériennes  qu’on trouve le plus
en allemagne et en europe.

73%

38%

57%

33%

fromage à pâte 
molle au lait cru

saucisse 
crue ou 
jambon cru

viande 
crue

baies congelées 
et poisson
fumé à froid 

98% 

23% 



« comment le risque pour
la santé est-il estimé
pour la consommation des
aliments suivants »

les fruits et les légumes contiennent des 
substances précieuses. Toutefois, sur le chemin 
qui les mène de la fourche à la fourchette,
des agents pathogènes peuvent les contaminer.

des gens pensent que manger 
du poisson cru ou des fruits 
de mer, c’est (très) risqué 
pour la santé !
et 42 % disent la même chose 
pour la viande ou les œufs 
crus.

conscience
des risques

pensent que les baies congelées 
ne sont pas du tout risquées 
pour la santé.

estiment que la consommation 
de pâte crue sucrée et sans 
œufs comporte peu de risques.

45%

79%

57%

45%

6%

14%

28%

14%

26%

25%

79%

57%

2%

1%

4%

même si ça donne envie, il vaut mieux 
ne pas goûter une pâte crue pendant 
qu’on la prépare, avec ou sans œufs.

pourquoi ? parce qu’elle peut 
contenir des bactéries ehec/stec.
les œufs pourraient contenir des 
salmonelles.

source :
1 oo4 personnes interrogées,
Baromètre des consommateurs du 
BfR 2o13,
spécial aliments crus

(très) 
élevé moyen (très) 

faible
sans
réponse



respecter la chaîne
du froid

refroidir également à l’extérieur

La base de l’hygiène alimentaire

avant de préparer
des aliments,
lave-toi soigneusement 
les mains avec du
savon et sèche-les
bien.

suis les règles d’hygiène 
en cuisine pour que les microbes 
ne passent pas sur d’autres 
aliments !

pour protéger les aliments qui ne seront pas 
cuits, utilise seulement des ustensiles bien 
lavés (planche à découper, couteaux, etc.).

conserver les 
aliments
qui se périment 
vite dans un 
réfrigérateur 
entre 2 °c et 
7 c max.

pour les barbecues, les pique-niques ou les  
fêtes dans le jardin :  si des aliments qui se 
périment vite doivent rester longtemps dehors, 
assure-toi de pouvoir les garder au frais.

Il faut aussi se laver les mains entre
chaque étape, surtout après avoir touché des 
aliments crus.

se laver les mains

éviter les 
contaminations 
croisées



...pour être conservés plus longtemps,
être refroidis à  moins de 7 °c  en
     quelques heures.  pour de grandes
        quantités, il est conseillé de les
            répartir dans plusieurs récipients
                peu profonds.

Maintenir la nourriture chaude

refroidir la nourriture
les aliments crus d’origine
animale doivent être  bien
cuits : toutes les parties
doivent atteindre au
moins 7o °c pendant
2 minutes.

les plats chauds doivent être gardés
à  bonne température (au moins 6o °c sur 
toutes les parties
du produit) ou ...

plus d’information sur : www.bfr.bund.de/en

chauffer la nourriture
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