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Les légumes suisses sont exempts de bactéries EHEC

Les légumes suisses se caractérisent par leur haute qualité. Des standards de production stricts et
un contréle sans lacunes garantissent la sécurité des aliments. Selon I'Office fédéral de la santé
publique (OFSP), les légumes suisses peuvent continuer a étre consommés sans craintes en obser-
vant les mesures d’hygiéne habituelles.

Les légumes suisses ne présentent aucun danger

Selon I'OFSP, rien n’indique pour le moment que des aliments contaminés par la bactérie EHEC se
trouvent sur le marché suisse. Bien qu’aucun indice n’ait jamais laissé supposer que les [égumes
suisses puissent étre contaminés, la branche maraichere suisse prend trés au sérieux la discussion
actuelle sur les légumes. Les maraichers suisses et le commerce continuent de tout faire pour offrir
une marchandise irréprochable aux consommateurs.

Les produits suisses de haute qualité sont siirs

Les légumes suisses se caractérisent par leur haute qualité. L’Union maraichére suisse (UMS),
I’Association suisse des organisations d’agriculture biologique Bio Suisse et I’Association suisse du
commerce de Fruits, Légumes et Pommes de terre SWISSCOFEL confirment que I'on trouve des Ié-
gumes suisses d’excellente qualité sur le marché suisse. Cette haute qualité s’explique par plusieurs
raisons:

1. Le respect systématique de critéres hygiéniques est soumis a un contréle strict. 2. Les tomates et
les concombres suisses commercialisés actuellement sont pratiquement exclusivement produits sous
serres, ou I'on utilise de facon ciblée des engrais commerciaux, voire des engrais commerciaux biolo-
giques. 3. Pour les cultures de plein champ également, par exemple pour les salades et pour d’autres
légumes frais, seulement des engrais commerciaux ou des engrais commerciaux biologiques sont
utilisés pendant toute la durée de la culture. 4. En Suisse, I'épandage de boues d’épuration est inter-
dit sous toute forme pour la culture de légumes frais. Le fumier frais et le lisier ne sont jamais utilisés
pendant la période de culture. 5. La derniere étape de lavage des légumes est toujours effectuée
avec de I'eau potable fraiche. Cela correspond aux bonnes pratiques culturales de la production ma-
raichére suisse (SwissGAP), lesquelles sont soumises a des controles réguliers.

Les concombres suisses peuvent étre consommeés sans craintes
Les consommateurs peuvent donc continuer a acheter sans craintes des légumes suisses de saison,
qui sont aussi frais que délicieux et riches en éléments nutritifs.
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