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SOMME : 
Trois jeunes femmes atteintes de botulisme

  

Entrée des urgences au CHU d'Amiens-Nord (photo d'illustration)
Trois jeunes habitantes de la Somme, âgées de 23 à 29 ans, figurent parmi les huit cas graves de botulisme annoncés lundi soir par le ministère de l'Economie. 

(…) Les jeunes femmes, dont deux sœurs, ont été placées sous respirateur artificiel et sous anesthésie générale. Leur vie n'est pas en danger et leur état est stabilisé, mais elles devront rester hospitalisées pour au moins plusieurs semaines. 

Elles avaient consommé, samedi soir au cours du même repas, la tapenade artisanale d'olives vertes que l'un des convives avait ramenée du Vaucluse et qui pourrait être à l'origine de la maladie. 
Une maladie très dangereuse
Deux autres personnes se sont présentées à ce même hôpital dans la nuit de dimanche à lundi par précaution. Il s'agit d'un jeune homme de 31 ans et d'une jeune femme de 32 ans. Leur état de santé n'inspire pas d'inquiétude.
La toxine du botulisme s'attaque au système nerveux, se traduisant en premier lieu par une gêne au niveau des yeux et une difficulté à bouger les paupières. Elle pèse ensuite sur la déglutition, ce qui peut entraîner des complications pulmonaires, 

Le botulisme est une maladie rare mais pas exceptionnelle en France, puisqu'on en recense une vingtaine de cas dans le pays chaque année, et n'est pas contagieuse, souligne la Direction générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes du ministère (DGCCRF). 

Cette maladie très dangereuse résulte généralement d'un défaut de stérilisation des conserves de fabrication professionnelle ou familiale. 

Le ministère confirme ainsi les suspicions de botulisme évoquées lors de l'hospitalisation de cinq personnes dans le Vaucluse. Mais l'existence de trois autres cas dans la Somme n'avait pas été rendue publique jusqu'ici. 

Selon la DGCCRF, l'enquête a permis d'identifier l'aliment commun à l'origine de ces deux cas groupés de botulisme: une conserve de tapenade d'olives vertes aux amandes produite par l'établissement «La ruche» de Cavaillon (Vaucluse) et vendue sous la marque «les délices de Marie-Claire». 

L'entreprise «La ruche» de Cavaillon (Vaucluse), qui a fabriqué la tapenade, utilisait un «matériel (...) inadapté pour la stérilisation qui était faite avec une machine de type lessiveuse», ce qui a provoqué la contamination, selon la préfecture du Vaucluse. 

Pronostic vital engagé pour une femme à Avignon
La DGGCCRF demande à toute personne ayant acheté le produit de ne pas le consommer et de le rapporter, si cela est possible, sur le lieu d'achat. Les autorités sanitaires ont aussi demandé au professionnel de procéder au retrait par précaution de toutes les conserves fabriquées dans son établissement. 

Sur les cinq personnes hospitalisées à Avignon, l'une -une octogénaire- avait toujours son pronostic vital engagé, après avoir consommé cette tapenade lors d'un repas de famille jeudi soir. 

«La ruche» est sous le coup d'un «arrêté préfectoral de suspension de son activité de production et de rappel de ses produits de conserve», a précisé la préfecture du Vaucluse. 
