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Devons-nous nous meéfier de notre assiette?

Le contexte

LaLibreBelgique

Pas mains de 120 produits alimentaires ont &té rappelés

des rayons des supermarchés depuis le début de cette année,
pour centamination microbialogique ou chimique. C'est deux fois
plus qu'en 2017, révélait la RTBF ce mardi. Nos assiettes sont-elles
devenues toxigues? Devans-nous nous en méfiar?

Oui

Nicolas Guggenbiilh

Diététicien, nutritionniste et
professeur a l'Institut Paul Lambin

B Les Belges doivent rester
vigilants a ce qu'ils décident
de mettre dans leur assiette;
notamment les aliments 3
faible valeur nutritionnelle.
Les consommateurs récla-
ment plus de produits frais,
périssables, ce qui peut ex-
pliquer le plus grand nombre
de produits rappelés.

Les Belges doivent-ils se méfier de ce qu’ils met-
tent dans leur assiette?

Les Belges doivent faire attention au contenu
de leur assiette, Malheureusement, on a beau-
coup de gens qui stressent inutilement. Par
exemple avec le lactose ou le gluten. Les con-
sommateurs ne peuvent pas salimenter les
yeux fermés. Ils doivent étre plus conscients et
attacher plus d'importance a la qualité nutri-
tionnelle de leur alimentation, et cela passe par
ce qu'ils achetent.

1l faut notamment se méfier des produits de
pictre valeur nutritionnelle qui, de surcroit,
vonl parfois contenir une quantité importante
d’additifs tels que des colorants, des conserva-
teurs ou des arémes artificiels. Le consomma-
teur gagne a en étre informé pour effectuer des
choix plus avisés et repérer le sel, les graisses et
les sucres cachés dans son alimentation.
Pourguoi y a-t-il, selon vous, deux feis plus de pro-
duits rappelés cette année qu'en 20177

Je ne pense pas que ce soit lié i une diminution
du niveau de qualilé exigée, au contraire. Je
pense plutdt que, de maniere globale, il v a plus
d’attention portée a la sécurité alimentaire
aujourd’hui qu’hier. Un élément d’explication
est qu'il a une masse de nourriture périssable a

gérer qui va en grandissant. Les consomma-
teurs ne veulent plus uniquement des pates se-
ches mais aussi <es pates fraiches. Et tout ce qui
est frais est beaucoup plus périssable. Si une co-
quille d’ceuf tombe dans un bol, ce n'est pas
tres grave. En revanche, si cela se produit a un
niveau de production industrielle, cela peut
étre catastrophique.

Quels sont les aliments auxquels il faut faire parti-
culiérement attentien?

Les gens cuisinent de moins en moins et ache-
tent des aliments de plus en plus élaborés,
comme des plats préparés dont ils ne sont pas
mailres du contenu. On va y Lrouver peu de cé-
réales complétes, pas énormément de léguines,
beaucoup de sel, et des graisses qui ne sont pas
toujours de qualité.

Au niveau microbien, il faut étre vigilant a tout
ce qui est cru. La mode des sushis fait que le

consommateur mange de plus en plus de pois-
son cru. C'est une pratique qui est clairement a
risque. C’est méme étonnant qu'il n'y ait pas
plus d'accidents. Ensuite, il faut étre attentif
aux aliments 3 base de viande hachée crue,
comme le [ameux américain. Les préparations
a base d’eeufs crus comme le tiramisu ou la
mousse au chocolat sont également a sur-
veiller.

Quant aux perturbateurs endocriniens, je
pense qu’il faut étre conscient que c’est une
menace potentielle dont on ne connait que peu
les effets réels. Par mesure de précaution, sil’'on
peut limiter le contact entre les aliments ct Ie
plastique, c’est probablement mieux. Le verre
est préférable pour garder voire réchauffer les
aliments.

Quels conseils donneriez-vous pour tenter de ré-
duire au maximum les risques?

Ce serait d’abard d’augmenter sa consomma-
tion d’aliments protecteurs dont font partie,
dans 'ordre, les céréales compleétes, les fruits,
les noix et les graines, les légumes et les légu-
minecuses. Tous ces aliments ont des cffets bé-
néfiques beaucoup plus importants que les ef-
fets potentiellernent néfastes liés aux produits
phytosanitaires. Une fois qu'on a augmenté sa
consommation de fruits et légumes, si l'on peut
s'offrir ces aliments en “bio”, *local”, “frais”,
c’est probablement encore mieux mais ce n’est
pas, a mes yeux, le plus important.

Entretien: Louise Vanderkelen
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Gare aux haies de goji

Dans une étude sortie fin octobre, Test-Achats
met en garde contre un “superaliment”: les baies de
goji. L'association de consommateurs a testé

30 produits bio et conventionnels lors d’une analyse
de pesticides et les résultats sont inguiétants: 10
paquets de baies de goji sur 15 contenaient des

LaLibreBelgique

voire pire, gue les aliments conventiannels. Quatre

paguets dont trois bio dépassent la limite maximale
autorisée par 'Europe pour les produits conventionnels,
Des mesures ont dés lors été prises pour déclassifier ces
produits en aliments non bia”, annonce l'association de
cansommateurs.

Les analyses réalisées par I'Afsca ont permis cette

pesticides. "On y retrouve jusqu'a 14 traces différentes année de rappeler huit produits “baies de goji” non

de pesticides. Et seuls cing produits sur guinze n'en

contiennent aucune. Pire: le bio ne vaut ici pas mieux,

Non

B L'Agence fédérale pour la
sécurité de la chaine ali-
mentaire (Afsca) réalise
des centaines de contréles
chaque jour pour s'assurer
que les produits proposés
sont sdrs a la consomma-
tion. Il peut toujours y avoir
un probléme mais c’est trés
rare.

Jean-Séhastien Walhin

Porte-parole de 'Afsca

Les Belges doivent-ils se méfier de leur assiette?

conformes aux normes car ils présentaient des traces de
pesticides.

quotidien fa qualité et la streté de leur production.
Elles doivent également vérifier que leurs matiéres
premiéres sont sires. Ensuite. il y a le principe légal
de "notification oblipatoire” de Tentreprise en cas
de probleme. Si une entreprise détecte une anoma-

lic qui peut avoir un impact sur le consommateur,
elle doit absolument en avertir I'Afsea dans les plus
brefs délais. Si clle ne le fait pas, un procés-verbal est
dressé. Au cours de nos 65000 i 70000 inspections
annuclles, on va, chaque tois, vérifier que les notifi-
cations obligatoires ont éte faites, le cas echéant. Si
l'on se rend compte que les entreprises n'ont pas
notifié les non-conformités, elles recoivent égale-
ment un proces-verbal. In fine, a I'Afsca, on exige de
l'entreprise qu'elle avertisse le consommateur en
cas de probleme potentiel avee un aliment.

L'Afsca a également un role 4 jouer en termes de
sensibilisation, notamment via la formation desen-
treprises. Il s’agit uniquement des petites entrepri-
ses qui ne disposent peut-étre pas d'un départe-
ment “qualité”. On va donc les former a la 1égisla-
tipn et aux gestes principaux en matiere dChygiene.

Comment expliquez-vaus le fait qu'il y ait deux fois plus
de produits rappelés cette année qu'en 20177 Les ali-

T peut toujours y avoir un risque ponctuel, mais le
consommateur doit bien comprendre que ¢’est peu
fréquent en Belgigue. Tout est mis en ceuvre pour
que ce quiarrive dans son assiette seit stir. Pour cela,
il existe des preuves sur lesquelles on peut solide-
ment sappuyver. UAfsca réalise en effet environ
75000 échantillons par an. Ce qui nous donne une
moyenne de 200 échantillons prélevés quotidien-
nement, 365 jowrs par an. Les résultats de ces analy-
ses tournent entre 96 et 98 % de conformité.

Je suis certain que, si I'on demandait 2 10000 con-
sommateurs belges: “Est-ce que vous avez des
craintes quand vous vous rendez au restaurant,
dans votre houlangerie, votre boucherie ou votre
supermarché ?” On serait proche des 10000 “non”™.
C’estun luxe de ne pas se poser de questions sur les
produits que l'on achéte. Ce luxe n'est pas un ac-
¢Juis, ¢est le résultat d'un long travail de sensibilisa
tion, de controle ct de responsabilisation. Clest cs-
sentiel d'en élre conscienl, lorsque 'en passe la
porte d'un commerce alimentaire,

Comment IAfsca controle-t-elle les denrées alimen-
taires? A partir de quel moment décide-t-elle de rappe-
ler un produit?

1l existe un double filet de sécurité. Tout d'abord,
l'autocontréle des entreprises. Les 178000 entre-
prises en Belgique doivent en cffet contréler au

ments sont-ils de plus en plus nocifs ou vos régles de
contrdle ont-elles été renforcées?
Le nombre de produits rappelés n'augmente pas de
maniére aussi drastique qu’il y parait: il suffit qu'un
fabricuant délivre un méme produit a plusienrs en
treprises pour qu'il y ait plusieurs communications
de rappel de produit... mais finalement, ¢'est un seul
produit qui est rappelé, un seul probleme qui est
détecté. Je pense que lorigine de ['augmentation
des produits rappelés est de toute facan multifacto-
rielle. D'une part, les entreprises sont de plus en
plus conscientisées par le réle qu'clles ont 4 jouer
dans la sécurité de la chaine alimentaire. D'autre
part, nous avons connu un ¢été trés chaud pendant
une période trés longue et on sait que les tempéra-
tures influencent la conservation des denrées ali-
mentaires. Le fait que "Afsca soit sévére a aussi pour
effet que les entreprises prennent davantage leurs
responsabilites, A titre de comparaison, s'il n'y avait
aucun flash sur les autoroutes en Belgique, je pense
qu'il y aurait beaucoup plus de personnes en exces
de vitesse. Fn revanche, placez des flashs tous les
100 meétres, vous verrez que la majorité des auto-
mobilistes respecteront les [imitations de vitesse!
C’est le méme principe ici et c’est pour cette raison
gue U'Afsea fait beaucoup d'inspections et de con-
tréles, et qu'elle tape sur le clou en cas de problénie.
Entretien: L.V.

Securité alimentaire: que dit l’EUI’OpE? l'origine, le contenu, ['étiquetage et la consommation

La politique de sécurité alimentaire de I'Union
européenne, adoptée en 2003, vise & protéger les
conspmmateurs et couvre taute la chaine
alimentaire, de la ferme & la fourchette. “Elle vise a
garantir la sécurité et la qualité des denrées
alimentaires et des aliments pour animaux, le
respect de narmes élevées concernant le bien-&tre et
la sanlé des animacx el la protection des végétaux,
ainsi que la diffusion d’informations claires sur

des aliments”, peut-on lire sur le site de la Commission
européenne. Elle est centrée sur le concept de
“tragabilité des intrants (alimentation pour animaux, par
exemple) et des sortants (production primaire,
traitement, stockage, transport et vente au détail, etc.)”.
L'UE a également adopté des normes concernant
I'hygiéne alimentaire, la santé et le bien-étre des
animaux, la santé des plantes et le contrdle des
contaminations par des substances externes telles que
les pesticides.




