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On observe de plus en plus souvent, dans les lacs et les cours d’eau suisses, I'apparition de
nouvelles especes de mollusques d’eau douce considérées comme envahissantes ou récemment
introduites.

C’est le cas, par exemple, de Corbicula fluminea, la palourde asiatique.

Corbicula fluminea est un organisme filtreur capable d’accumuler des polluants tels que les métaux
lourds, les polychlorobiphényles (PCB) et les microplastiques, mais aussi des micro-organismes
provenant d’eaux polluées.

La gestion des mollusques d’eau douce a fait I'objet d’'un examen dans le cadre de la détection
précoce, l'accent étant mis en général sur les espéces invasives récoltées potentiellement a des
fins culinaires.

En dépit de la taille réduite du marché, la question reste pertinente, car les moules sont vendues
directement aux consommateurs, aux intermédiaires et aux établissements de restauration.

La récolte pratiquée en milieu naturel, sans contréle des conditions de production, comporte des
risques plus élevés que dans le cas des moules issues de I'aquaculture.

S'il s’agit de produits de niche commercialisés localement, présentant principalement des risques
chimiques, le risque de tromperie par de fausses indications d’origine ou de mélange avec des
especes moins cheres n’est toutefois pas a exclure.

Le conflit entre innovation et sécurité alimentaire met en évidence la nécessité de développer des
approches préventives systématiques pour I'évaluation et, le cas échéant, la réglementation des

nouveaux produits alimentaires.

Introduction

On observe de plus en plus souvent, dans les lacs et
les cours d’eau suisses, I'apparition de nouvelles
espéces de mollusques d’eau douce, qu’elles soient
considérées comme envahissantes ou récemment
introduites. Un exemple marquant est celui de la
palourde asiatique (Corbicula fluminea), un
mollusque d’eau douce et d’eau saumatre originaire
d’Asie. Cette espéce est arrivée en Suisse depuis
l'Allemagne via le Rhin. En raison de sa grande
capacité de filtration et de son taux de reproduction
élevé, C. fluminea exerce une influence significative
sur les écosystemes aquatiques en Suisse [1]. Dans
sa région d’origine, ce mollusque est régulierement
utilisé comme aliment. En Suisse également, des
spécimens de cette espéce ont déja été récoltés et
vendus a un négociant spécialisé dans les fruits de
mer, qui approvisionne la haute gastronomie [2]. Les
palourdes sont utilisées dans des plats culinaires
servis dans des restaurants gastronomiques [3],
mais on trouve également des recettes destinées
aux particuliers sur les réseaux sociaux [4,5].

Problématique

Corbicula fluminea est un organisme filtreur capable
d’accumuler des polluants provenant de cours d’eau
ou de sédiments contaminés. Parmi les substances
détectées figurent notamment des métaux lourds,
des polychlorobiphényles (PCB) ainsi que des
particules de microplastiques [6,7]. Des études
écotoxicologiques ont par ailleurs utilisé C. fluminea
comme bio-indicateur pour évaluer la pollution des
eaux par les pesticides issus de I'agriculture — par
exemple dans le contexte de la culture du riz en
Camargue [8].

De plus, la consommation ou la transformation de
mollusques d’eau douce pourraient comporter
d’autres risques pour la santé, notamment en
fonction de l'accumulation d’autres polluants ou
agents pathogénes.



Compte tenu de la tendance au « locavorisme »! et
de la demande croissante en « blue food »2 [9],
lintroduction de nouvelles espéces invasives sur le
marché suisse est de l'ordre du possible. La
consommation de ces nouvelles espéces pourrait
constituer une nouvelle mode alimentaire, mais
aussi signifier une exposition & de nouveaux dangers
(p. ex. microbiologiques, chimiques, y c. allergénes
et résistances aux antibiotiques).
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lll. 1: Corbicula fluminea, U.S. Geological Survey

D’ou cette question centrale : la consommation de
nouvelles espéces de mollusques d’eau douce
provenant des lacs et rivieres suisses peut-elle
représenter un risque (microbiologique, chimique,
nutritionnel, allergique et de fraude) pour les
consommateurs ?

Activités

Cette question a fait I'objet d’'un examen et d’une
évaluation  approfondis par les instances
spécialisées compétentes dans le cadre de la
détection précoce des risques liés a la sécurité
alimentaire. La discussion ne portait pas uniquement
sur la palourde asiatique (Corbicula fluminea), mais
plus généralement sur la question de savoir
comment identifier, évaluer et, si nécessaire,
réglementer de maniere systématique les risques

liés a la consommation d’espéces sauvages
envahissantes utilisées comme denrées
alimentaires.

Dans le cadre d’'un projet mené a Agroscope, une
étude examine actuellement dans quelle mesure
certaines espéces de moules peuvent servir de bio-
indicateurs pour détecter la présence de résistance
aux antimicrobiens (RAM). Pour Corbicula fluminea,
aucune donnée spécifique concernant une telle

' Locavorisme ou mouvement locavore : mouvement préconisant la
consommation d’aliments issus de la production locale. Source :
Mouvement locavore | GDT (gouv.gc.ca)

contamination n’est toutefois disponible a I'heure
actuelle. Les résultats préliminaires issus d’analyses
sur Dreissena rostriformis (moule quagga) et
Dreissena polymorpha (moule zébrée) indiquent une
contamination microbienne par Escherichia coli,
dont la concentration peut atteindre jusqu’a
10* UFC/g (E. Marti-Serrano, communication pers.).

Evaluation de la détection précoce

Méme si le marché est de petite taille, il semble tout
de méme pertinent de le surveiller, d’autant que les
moules sont  vendues directement  aux
consommateurs, aux intermédiaires et aux
établissements de restauration. Dans le cas présent,
la quantité de moules vendue a doublé, passant de
15 kg/semaine (2019) a 30 kg/semaine (2020). Il ne
devrait néanmoins s’agir a I'avenir que d’un produit
de niche. Les risques chimiques (microplastiques,
PFAS, etc.) devraient étre plus importants que les
risques microbiologiques (bactéries, virus), car cette
espece de moule vit dans les sédiments du lac et fait
'objet d’une cuisson avant consommation.

De maniére générale, une tendance a introduire des
espéces envahissantes dans le secteur de la
restauration et la consommation personnelle semble
apparaitre [10].

Résultats

Selon menuCH [12], la consommation annuelle de
mollusques s’éléve a 219 grammes par personne. Il
n'existe pas de données spécifiques concernant la
consommation de mollusques d’eau douce [12].

La récolte exclusive de ces moules parmi les
populations sauvages comporte un risque accru, il
faut le souligner, car contrairement a I'aquaculture
contrblée en usage pour d'autres especes de
moules, les conditions de production ne font I'objet
d’aucune surveillance réglementée.

Il convient d’identifier les risques potentiels pour la
sécurité alimentaire en veillant a la tragabilité précise
de l'origine des produits. On peut supposer la
présence de contaminants tant microbiologiques
que chimiques, car ces moules semblent se
développer dans des substrats vaseux. De plus, la
littérature rapporte la présence dans les moules

2 Blue Food : denrées alimentaires issues d’animaux, de plantes
ou d’'algues aquatiques péchés ou élevés en mer ou en eau
douce. Source : Blue Food Assessment
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https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-gdt/fiche/26511722/mouvement-locavore?utm_campaign=Redirection%20des%20anciens%20outils&utm_content=id_fiche%3D26511722&utm_source=GDT
https://bluefood.earth/#:%7E:text=*Blue%20food%3A%20food%20derived%20from,in%20freshwater%20and%20marine%20environments.

d’agents pathogénes parasitaires tels que Giardia
spp. et Cryptosporidium spp [13].

Conclusions

Les moules dont il est question ici constituent des
produits de niche, généralement récoltés,
commercialisés et consommeés localement. La
question de savoir s’il s’agit d’'un nouvel aliment reste
ouverte.

Les risques potentiels sont plutot de nature chimique
que microbiologique. Il existe néanmoins un risque
de fraude a la consommation, notamment du fait
qu’'un mélange avec des espéces de moules moins
colteuses ne peut étre exclu.

Le conflit illustré ici entre innovation et sécurité
alimentaire met en évidence la nécessité de
développer des approches systématiques pour
'évaluation et, le cas échéant, la réglementation des
nouveaux produits alimentaires. Compte tenu de
'augmentation prévisible de questions analogues, il
semble recommandé d’adopter une approche
structurée et prospective pour traiter ce type de
problémes.

Bibliographie
[1] Lake Invaders: Alien Shellfish triibt
Schweizer Gewasser - SWI swissinfo.ch
(06.09.2022)
[2] Lake Zurich Mussels - UMAMI - Inspired by
Nature (eat-umami.ch)
[3] salzpfeffer umami_bianchi_muscheln zuer

ichsee (08/2019)

[4] Zirisee Muscheln nach Burgunder Art
(18.07.2019)

[5] Petri-Heil: Die asiatische Kérbchenmuschel
(2020)

[6] Inza B, Ribeyre F, Maury-Brachet R,
Boudou A. Tissue distribution of anorganic
mercury, methylmercury and cadmium in
the Asiatic clam (Corbicula fluminea) in
relation to the contamination levels of the
water column and sediment. Chemosphere.
1997 Dec;35(12):2817-36. doi:
10.1016/s0045-6535(97)00342-1. PMID:

9415979

[71 Roche H, Vollaire Y, Martin E, Rouer C,
Coulet E, Grillas P, Banas D. Rice fields
regulate organochlorine pesticides and
PCBs in lagoons of the Nature Reserve of
Camargue. Chemosphere. 2009
Apr;75(4):526-33. doi:
10.1016/j.chemosphere.2008.12.009. Epub
2009 Jan 20. PMID: 19157494.

[8] Parra, S.; Varandas, S.; Santos, D.; Félix,
L.; Fernandes, L.; Cabecinha, E.; Gago, J.;

Monteiro, S.M. Multi-Biomarker Responses
of Asian Clam Corbicula fluminea (Bivalvia,
Corbiculidea) to Cadmium and
Microplastics Pollutants. Water 2021, 13,
394. https://doi.org/10.3390/w13040394

[9] Naylor, R.L., Kishore, A., Sumaila, U.R. et
al. Blue food demand across geographic
and temporal scales. Nat Commun 12,
5413 (2021).
https://doi.org/10.1038/s41467-021-25516-
4

[10]Vittek S. 2023: Can We Really Eliminate
Invasive Species by Eating Them?
FoodPrint (Blog);
https://foodprint.org/blog/invasive-species/

[11] Gyr M. NZZ Diese Plage werden wir wohl
nicht wieder los» — wie Rolf Riiegg den
amerikanischen Sumpfkrebs als begehrte
Delikatesse verkauft (07.08.2021)

[12]menuCH (2014):
https://www.blv.admin.ch/blv/fr/lhome/leben
smittel-und-
ernaehrung/ernaehrung/menuCH/menuch-
konsummengen-und-
portionsgroessen.html#accordion 1981617
9401720621992366

[13] Graczyk, .T., Conn, .D., Marcogliese, .D. et
al. Accumulation of human waterborne
parasites by zebra mussels (Dreissena
polymorpha) and Asian freshwater clams
(Corbicula fluminea). Parasitol Res 89,
107-112 (2003).
https://doi.org/10.1007/s00436-002-0729-x

Remarque : I'utilisation de ChatGPT (GPT-4-turbo)
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