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Demain

Nouvelles régles européennes
sur |'étiquetage
pourquoi elles vont rater

leur cible LS
, SRR

Lavenir

Le 13 décembre, fous les produits préemballés seront soumis
i une nouvelle réglementation européenne sur I'éfiquetage.
Comme expliqué dans nos éditions de ce jour, ces nouvel
étiquettes seront plus complétes. Le but ? Mieux informer le
consommateur sur ce qu'il mange et le conduire ginsi & une
meilleure alimentation.

Un systéme efficace ? Non et pour au moins trois raisons présen-
tées dans ce dossier spécial.

Les 14 allergénes
dont il faudra

oici donc les 14 allerge-
nes pour I les res-
taurateurs (et toute per-
vendant de la

3.Les ceufs et les produits 2
base d'ceufs.

4.Les poissons et les pro-
duits a base de poissons.
5.Les arachides et les pro-
duits a base d’arachides.

6.Le soja et les produits a
base de soja.
7.Lelaitetlesproduitsabase  xx.Les graines de sésame et
de lait (y compris le Jactose).  les produits 2 base de graines
8.Les fruits a coque : aman-  de sésame.

des, noisettes, noix, noixdeca-  12,Uanhydride sulfureux
jou, noix de Pécan, noix du

Brésil, pistaches, noix de Ma-  13.Le lupin et les produits a
cadamia ou du Queensland et base de lupin.
produits a base de ces fruits.  14.Les mollusques et les
9.Le céleri et les produits 2 produits 2 base de mollus-
base de céleri. ques. B

devra étre précisée 3 la
clientéle.

10.La moutarde et les pro-
duits a base de moutarde.

«(Cette législation sera
plus facile pour les
_restaurants ou on cuisine
‘vraiment. » Jean-luc PIGNEUR

Le 13 décembre, les restaurants devront
préciser les allergénes présents dans ce
gu'ils servent. Un fameux chamboulement..

onne nouvelle pour les

personnes souffrant d'al-

lergie : des le i3 décem-
bre, les restaurateurs seront
obligés d’informer leur clien-
tele sur la présence éventuelle
d’allergénes dans les plats
qu'ils proposent. C'est un ar-
rété royal du 17 juillet 2014
qui précise les modali-
tés. « Pour les restaurateurs, ce
ne sera pas une mince affaire»,
admet Myriam Fonck, forma-
trice dans 'Horeca.

Pas une mince affaire d’abord
parce que le message ne sem-
ble pas encore bien passé chez
les restaurateurs. «Et ceux qui
ont été informés ont une vision un

Le personnel de
salle devra étre

capable de fournir
linformation dans
un délai raisonnable.

peu minimaliste de cette législa-
tion», poursuit la formatrice.

Dans un délai raisonnable

Concrétement, dés qu'un
client rentre dans un restau-
rant, une mention claire doit
lui apparaitre quant au fait
qu'il peut étre informé de la
présence d'allergénes. Cette

mention peut se trouver sur la
carte ou sur un écriteau sur le
bar. Mais qui doit fournir
cette information ? «Le per-
sonnel de salle doit étre capable
de répondre dans un délai raison-
nable», explique Myriam
Fonck.

Mais tous les restaurants ont-
ils un personnel de salle capa-
ble de fournir une telle infor-
mation? «Il faudra une
formation spécifique. Mais cela
signifie que le restaurateur devra
tenir un bon récapitulatif ou les
allergénes seront précisés pour
chaque préparation. Il faudra
donc un travail préparatoire et
c’est vrai que le faire sérieuse-
ment réclamera du temps. »

Pas de mauwvais produits

Des ceufs ou de la moutarde,
ce ne sont pas de mauvais pro-
duits en soi. « Cest vrai qu’ily a
un risque que cette procédure in-
duise un effet répulsif. D'un autre



coté, les allergies ne sont pas un
fantasme mais une réalité», ré-
pond Myriam Fonck.

Autre difficulté, une men-
tion obligatoire précisant que
«la préparation peut varier
d’une fois a Pautre. » Cette men-
tion se rapporte au fait qu'un
cuisinier change parfois de
fournisseur et que la question
doit donc se poser a tous les
coups. Et donc pour toutes les
préparations.

Des restaurateurs exaspérés
par cette nouvelle législation
pourraient prendre le parti de
dire que toutes leurs prépara-
tions peuvent contenir des al-
lergénes. Et basta. Sauf que ce
n'est pas permis: l'autorité
exige qu'une analyse des ris-
ques soit effectuée. Histoire
d’éviter ce que l'industrie ali-
mentaire a parfois pratiqué :
T'effet «parapluie» qui per-
met, en cas de souci, de n’étre
jamais responsable. B

14

partie

allergénes font

de la liste

j obligataire qui devra étre

- tenseignée aux

Pointer tous les allergénes
présents dans leurs
préparations : un boulot de
plus pour les restaurateurs.

d’une guerre

Pneumologue, le D' Fran-
coise Pirson le confirme :
de plus en plus de personnes
souffrent d’allergies. «Mais
Penvironnement et le patrimoine
géne’lique Jouent aussi bien que

Palimentation»,  explique-t-
elle. Aujourd’hui, 3 % des

sont allergiques 2 un pro-
duit.Pour un patient sur
10 000, cette allergie présente &5
un risque mortel. «On observe
aussi une croissance d’allergies
primaires multiples. Ce sont des
patients qui souffrent d’au moins
trois allergies a des produits qui
ne sont pas de nature proche »,
explique la pneumologue.
Pour Pheure, les autorités ont
retenu une liste de 14 produits
oitla prévalence d'allergies est
importante. « Mais cette liste va
évoluer car Pindustrie ne cesse de
s'adapter et de vechercher des
substituts de protéines qui ne sont
pas dans la liste.Ce qui signifie
que les autorités ont toujours une
guerre en retard par vapport a
Pindustrie alimentaire », ana-
lyse le D" Pirson.

Lallergie ne doit pas étre
confondue avec I'intolérance :
la premiere releve d'une ano-
malie du systtme immuni-

POUVOIRS PUBLICS

Les autorités en retard

adultes et 8 % des enfants§

clients.

fes pmduits préecﬁballés
sans allergénes sont déja
nombreux.

taire tandis que la seconde est
liée a des mécanismes enzy-
matiques ou pharmacologi-
ques toxiques. 102 15 % de la
population présentent une in-
tolérance. «Mais si on compte
les intolérances qui sont plutdt de
nature psychologique, on arrive
@ 35 % de la population », pré-
cise la pneumologue. Qui jette
un regard suspicieux sur cette
mode de manger des insec-
es... «Linsecte a une parenté
avec les acariens et les mollus-
ques. Cela présente un risque
d’allergie croisée et aussi d’infec-
tions : on mange le tube digestif et

ce dernier nlest pas stérile. »
D.v.

idée trés précise de Ia fagon
dont les restaurateurs vont pra- series
tiquer.Tout dépendra du type
de restaurant.

Ce qui veut dire ?

Les restaurants «haut de
gamme» sont des maisons ol
on travaille des produits de
base.Donc, on achéte peu ou
pas de produits transformés, Ce
qui signifie que le cuisinier sait
immédiatement ce quil utilise
et peut donc facilement identi-
fier les allergénes.

Dans ces restaurants, beaucoup
ont déja anticipé la question

aujourdhul
Nous avons en effet de plus en
plus de clients qui se déclarent
aﬂﬂgﬁqus&teloutelpmduit
Le restaurateur qui cuisine
yraiment est capable de s’adap-
ter.

: mlnsmmpﬂqm

pose aussi. Je pense que ¢a va
étre compliqué. Quand
vient dans un restaurant, elle va
principalement dans la cuisine.
Jimagine mal un inspecteur al-
ler de table en table pour vér-
fier que les clients ont reu I'in-
formation. ® II.I.

Catunequuﬁnnéuejeme t
TAfsca

VITE DIT

Pas que dans I'Horeca

En fait, cette nouvelle
législation sur les
allergenes sera, dés le

13 décembre, d'application
partout ot des produits
alimentaires seront

servis : boucheries,
boulangeries, friteries et
autres snacks. Méme ceux
qui servent de la
nourriture sur les marchés
de Noél y seront astreints.

Afsca :
oui, ce sera controlé

Cette nouvelle législation
fera partie de la check-list
utilisée par I'Afsca
l'agence a d'ailleurs
adressé 90 000 courriers
dans les établi
susceptibles d"

contralés. UAsf

toutefois pas encore
tranche le poids que cette
information sur les
allergénes prendra lors du
controle : cela peut aller de
1a 10 dans les différents
po évalués. Or, pour
les etablissements, la
question a de l'intérét
dans le courant du
premier semestre 2015,
I'Afsca mettra en ligne sur
son site les bulletins
(bons ou mauvais) des
établissements controles.

Nid a procés

luriste aux Facultés de
Namur et avocat, Herve
lacquemin souligne que
cet arrete royal s'inscrit
dans la loi de 77

sur la protection des
consommateurs. En cas
d'infractions, de
sanctions pénales sont
prevues mais ne seront
sans doute appliquees
que pour les situations
graves. En revanche, des
procedures civiles
pourraient étre engagees
par des consommateurs
qui estimeraient n'avoir
pas été suffisamment
informés. Encore leur
faudra-t-il prouver un
dommage et surtout le
lien de cause a effet. le
juriste craint qu'une telle
legislation devienne «un
hid a procés»..




