
  
 
 
 
 
 
 
 

 

Communiqué : 2 février 2009 

 

 
Le « Prix pierre à lécher » 2009 

décerné aux fabricants de pizzas au Canada 
Une pointe de pizza est une rafale de sodium qui fouette la tension artérielle 

 
OTTAWA, 2 février — Trois Réseaux de centres d’excellence du Canada – le Réseau canadien 
contre les accidents cérébrovasculaires, le Réseau canadien en obésité et le Réseau des aliments et 
des matériaux d’avant-garde – ont décerné aujourd’hui le deuxième « Prix pierre à lécher » aux 
fabricants de pizzas au Canada, parce qu’ils surchargent le repas-minute populaire de sodium qui 
fait grimper la tension artérielle. 
 
Le sodium présent dans une couple de pointes de pizza peut dépasser de beaucoup l’apport 
quotidien recommandé pour les adultes de 1 500 mg, même l’apport maximal tolérable de 
2 300 mg. 
 
Il y a tant de pizzas à forte dose de sodium vendues au Canada que les trois réseaux ont décerné le 
« Prix pierre à lécher » à l’ensemble de l’industrie de la pizza. Voyons-en quelques exemples, 
selon les renseignements nutritionnels qui figurent sur les sites Web des fabricants : 
 

• Deux grandes pointes (292 grammes au total) de la pizza à croûte farcie La Fan du 
pepperoni de Pizza Hut contiennent 3 000 mg de sodium – le double de l’apport 
quotidien recommandé. 

• Deux grandes pointes (284 grammes au total) de la pizza Rustique italienne de Boston 
Pizza contiennent 2 580 mg de sodium. 

• Une grande pointe (339 grammes) de la pizza Carnivore vendue aux comptoirs des 
restaurants de la chaîne Pizza Pizza contient 2 400 mg de sodium. 

 
Les trois réseaux réclament une sensibilisation accrue aux répercussions sur la santé qu’ont les 
aliments à forte teneur en sodium et en particulier la réduction de la teneur en sodium des repas-
minute et des repas au restaurant. Le premier « Prix pierre à lécher » avait été décerné en 2008 au 
repas « Chubby Junior » de A&W; un an plus tard, il contient toujours 1 910 mg de sodium. 
 
Selon Statistique Canada (Rapports sur la santé, vol. 18, no 2), les aliments transformés sont la 
principale source de sodium dans le régime alimentaire des Canadiens; ils fournissent 77 % de 
l’apport quotidien moyen de sodium. Le rapport en question pointe du doigt les pizzas, les sous-
marins, les hamburgers et les hot dogs. 
 
« Il incombe à l’industrie de la transformation des aliments de réduire le sodium présent dans les 
viandes transformées et le fromage fondu qui servent à la fabrication de pizzas », dit Kevin Willis 



du Réseau canadien contre les accidents cérébrovasculaires et porte-parole de l’organisme sur ce 
sujet. « Une action en ce sens s’impose d’urgence. » 
 
En attendant, il faudrait manger une pizza à l’occasion seulement et limiter le nombre de pointes 
consommées. En commandant une pizza, il faudrait éviter celles qui sont garnies de viande 
transformée et préciser d’y mettre peu ou pas de fromage. 
 
Il faut noter que toutes les pizzas ne sont pas également salées. Même si deux grandes pointes 
(292 grammes au total) de la pizza à croûte farcie La Fan du pepperoni de Pizza Hut contiennent 
3 000 mg de sodium, deux pointes (209 grammes) de la pizza végétarienne d’East Side Mario’s 
n’en contiennent que 723 mg et deux pointes (208 grammes) de la pizza à croûte fine Beef Taco 
de Panago en contiennent tout au plus 260 mg. « Il y a donc moyen de faire de meilleurs choix, et 
j’invite les consommateurs à faire marcher leurs doigts. Cela ne prend que quelques minutes pour 
connaître les renseignements nutritionnels que les chaînes de restauration-minute publient sur 
leurs sites Web », souligne Willis. 
 
Le groupe de travail sur le sodium créé par Santé Canada se réunira du 18 au 20 février à Ottawa 
pour entreprendre l’élaboration d’une stratégie visant à réduire le sodium dans l’alimentation des 
Canadiens. La stratégie aura des volets éducation, réduction volontaire du sodium dans les 
aliments transformés et recherche. 
 
Un régime alimentaire à fort taux de sodium augmente la tension artérielle; l’hypertension est un 
des principaux facteurs de risque d’un AVC, de maladie du cœur et du rein et de démence. Un 
forte consommation de sodium a été associée à l’ostéoporose, à l’asthme, au cancer de l’estomac 
et à l’obésité.   
 
« Dans les repas-minute et les aliments transformés, une forte teneur en sodium va souvent de 
pair avec un niveau élevé de calories et de gras, ce qui contribue à exacerber les risques pour la 
santé », explique le Dr Arya M. Sharma, directeur scientifique du Réseau canadien en obésité. 
« Les personnes à surcharge pondérale et obèses réagissent davantage au sodium et par 
conséquent éprouvent une plus forte augmentation de la tension artérielle que les individus de 
poids normal. Les personnes dont le poids dépasse le poids santé devraient être d’autant plus 
soucieuses de réduire leur consommation de sodium alimentaire. » 
 
L’apport excessif de sodium est responsable du décès de plus de 30 Canadiens chaque jour, selon 
une recherche publiée dans le Journal canadien de cardiologie. 
 
« Le message est on ne peut plus clair : les Canadiens demandent des choix meilleurs pour la 
santé », dit le directeur scientifique du Réseau des aliments et des matériaux d’avant-garde 
Rickey Yada. « Nos chercheurs répondent à cette demande non seulement en utilisant des 
aliments pour trouver des remèdes contre l’hypertension et les maladies du rein, mais aussi en 
examinant le potentiel qu’ont certains aliments de prévenir des maladies et en mettant ces 
aliments puissants à la portée des consommateurs. Les restaurants doivent emboîter le pas, fournir 
des choix santé et supprimer les aliments toxiques. » 
 
Le « Prix pierre à lécher » est décerné dans le cadre de la semaine mondiale de sensibilisation au 
sel au cours de laquelle une vingtaine de pays avertissent leur population des dangers que crée la 
teneur excessive en sodium des repas de restauration-minute et dans les restaurants. 
 
Pour en savoir davantage, visitez www.sodium101.ca 
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À propos du Réseau canadien contre les accidents cérébrovasculaires 
(www.accidentscerebrovasculaires.ca) 
Le Réseau canadien contre les accidents cérébrovasculaires compte plus de 100 éminents 
scientifiques et cliniciens dans 24 universités canadiennes qui travaillent en collaboration sur 
divers aspects de l’AVC. Le réseau, dont le siège est à l'Université d'Ottawa, inclut également des 
partenaires de l’industrie, du secteur bénévole et des gouvernements fédéral et provinciaux. À 
titre de Réseau de centres d’excellence du Canada, il est déterminé à réduire les répercussions 
physiques, sociales et économiques des AVC sur la vie de chaque Canadien et Canadienne et sur 
la société dans son ensemble. 
     
À propos du Réseau canadien en obésité (www.obesitynetwork.ca) 
Le Réseau canadien en obésité établit des liens entre les chercheurs du domaine de l’obésité et les 
praticiens, les décideurs et le secteur privé dans le but de susciter des solutions rentables pour la 
prévention, le contrôle et les soins de l’obésité. Le réseau compte plus de 3 000 adhérents 
professionnels à l’échelle du Canada.  
 
À propos du Réseau des aliments et des matériaux d’avant-garde (www.afmnet.ca) 
Le Réseau des aliments et des matériaux d’avant-garde, un des Réseaux de centres d’excellence 
du Canada, est une initiative nationale réunissant des chercheurs en biochimie, génie, santé, droit 
et société qui se penchent sur les aspects novateurs d’aliments et de matériaux, y compris la 
création de nouveaux nutraceutiques, sur les répercussions qu’a le Règlement sur les produits de 
santé naturels ainsi que sur la manière dont il est perçu. La collaboration et le réseautage sont 
essentiels pour le réseau : plus de 100 chercheurs dans 21 universités cherchent à combler les 
lacunes dans la recherche actuelle et à appuyer la formation de personnel hautement qualifié 
susceptible de jouer un rôle déterminant dans l’industrie, en milieu universitaire et au 
gouvernement. De concert avec eux, il rehausse l’innovation et la compétitivité canadienne. 
 
Renseignements : 
 
Cathy Campbell 
Réseau canadien contre les 
accidents cérébrovasculaires 
613-562-5696 
cathy@canadianstrokenetwork.ca 
 

Brad Hussey 
Réseau canadien en obésité 
289-238-9148 
 

Louise Jessup 
Réseau des aliments et des 
matériaux d’avant-garde 
519-822-6253, poste 56498 
louise.jessup@afmnet.ca 
 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


