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Les restaurants devront
s'inquiéter de mes allergies

A partir du 18 décembre, une nouvelle disposition européenne obligera restaurateurs et ven-
deurs de denrées alimentaires a préciser la présence ou non d’allergenes dans leurs produits.

‘est un changement d’importance

que le secteur agroalimentaire et la

grande distribution s'apprétent a

connaitre : & partir du 13 décembre

prochain entre en vigueur la nouvelle
Iégislation sur I'étiquetage alimentaire. Taille
des caractéres, indication de l'origine de la
viande fraiche (mais pas dans les plats prépa-
rés), type d'huile utilisée (fini de cacher I'huile
de palme derriére la mention « graisse végé-
tale »)... Plusieurs nouvelles mentions seront
désormais obligatoires. Lobjectif est bien évi-
demment d’améliorer I'information dont dis-
pose le consommateur, afin de l'aider & mieux
contrdler son alimentation.

Mais d’autres intervenants de la «chaine
alimentaire » vont aussi devoir changer leur
fagon de travailler. Ou & tout le moins de com-
muniquer avec leurs clients. Clest le cas des
bouchers, boulangers, poissonniers, restaura-
teurs, snacks, restaurants de collectivités, can-
tines scolaires, ete. Ces opérateurs, qui
vendent des aliments non préemballés au
consommateur final, seront soumis dés le 13
décembre 2 l'obligation d'indiquer les aller-
génes pouvant entrer dans la composition des
denrées qu'ils vendent.

« Le principe est que le consom-

formation relative a la présence d'allergénes
doit étre communiquée de maniére clairement
apparente sur un support physique ou électro-
nique & I'endroit ol est vendue la denrée, de
maniére & étre facilement visible et clairement
lisible. Si ce n'était pas le cas, une mention (sur
pancarte, affiche, écran...), clairement lisible
et visible également, doit renseigner au
consommateur l'endroit précis ol il peut obte-
nir ces informations (dans un livret présent
sur le comptoir, par exemple), ou inviter le
consc aser auprés du per-
sonnel de I'établissement.

Dans le cas ot l'opérateur décide de commu-
niquer oralement, il faut que I'information soit
fournie immédi avant la i
de Vachat. 1l faut donc un membre du person-
nel accessible au consommateur.

« Clest probablement ce que feront la plupart
de nos membres, explique Thierry Neyens, pré-
sident de la fédération Horeca Wallonie. Au
départ, UEurope voulait imposer toute une sé-
rie de procédures. Le lobbying mené par les dif-

férentes fédérations avait pour objectif de sim-
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mande est faite, et At
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ne soit réalisé, ex-

plique Jean-Sé-

bastien Walhin,

porte-parole de

TAfsca. Le législa-

teur a laissé libres

les opérateurs de

choisir la moda-

lité de communi-
cation de Uinfor- !
mation : par écrit I
ou oralement. » i

Par écrit, lin-

plifier la tache pour l'ensemble du secteur de la
restauration. Il y aura donc au moins une
ligne sur la carte pour prévenir les personnes
i la présence éventuelle daller-
genes. Le responsable de salle ou le serveur
pourra informer le client au cas o un de ces
éléments serait repris dans un des plats propo-
sés. Cela dit, la plupart des personnes aller-
giques n'ont pas attendu cette disposition pour
poser des questions aux restaurateurs. Par
illeurs, cette lle disposition devrait
avoir un effet positif contre le gaspillage ali-
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e puisque tout ser

Pour Albert Denoncin, de la Confédération
belge de la boulangerie-patisserie-chocolate-
rie-glacerie, « ce n'est pas d'aujourd hui quon
doit informer le consommateur sur les aller-
génes. Nos positions sont relati t
stables et chaque magasin aura une fiche re-
prenant les allergénes présents dans ses pro-
duits».m

PHILIPPE DE BOECK
BERNARD PADOAN

'EXPERTE e
: « C'est plutét une bonne
nouvelie »

Alexandra Balikdjian est psychologue et
spécialiste des comportements de consom-
mation & I'ULB. « Cette mesure répond a trois
réalités. Il y a d'abord le climat de méfiance qui régne, car por
le passé I'industrie agroalimentaire nous a parfois menti; on
nous a fait manger n'importe quoi : on a quand méme retrou-
vé de la viande de cheval dans nos lasagnes pur beeuf ! En-
suite, de maniére plus générale, pour une certaine frange de la
population, la nourriture redevient une vraie préoccupation en
termes de santé : c’est notre principal carburant et on se dit
qu'en mangeant bien, on devrait aller bien, ou en tout cas
mieux. Enfin, pour revenir au sujet stricto sensu, on se rend
compte que de plus en plus de gens se déclarent allergiques o
certains produits, Pour toutes ces raisons, trouver dans les
cartes des restaurants ce que I'on mange exactement, c'est
plutét une bonne nouvelle, fat-ce pour pouvoir faire un choix
raisonné. Méme si j'imagine que pour les restaurateurs, ce
sera du travail supplémentaire... »

WILLIAM BOURTON




