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Devons-nous nous méfier de notre assiette?
Le contexte

Pas moins de 120 produits alimentaires ont été rappelés
des rayonsdes supermarchésdepuis le début de cette année,
pourcontaminationmicrobiologiqueou chimique.C'estdeuxfois
plusqu'en 2017, révélaitla RTBF ce mardi.Nosassiettes sont-elles
devenuestoxiques? Devons-nousnousen méfier?

gérer qui va en grandissant. Les consomma-

O. teurs ne veulent plus uniquement des pâtes sè-

U l ehes mais aussi des pâtes fraîches. Et tout ce qui
est frais est beaucoup plus périssable. Siune co-
quille d'œuf tombe dans un bol, ce n'est pas
très grave. En revanche, si cela se produit à un

Nicolas Guggenbülh niveau de production industrielle, cela peut
être catastl'Ophique.Diététicien, nutritionniste et

Professeur à l'Institut Paul Lambin Quels sont les aliments auxquelsiLfautfaire parti-
culièrement attention?

• Les Belges doivent rester Les gens cuisinent de moins en moins et achè-
vigilants à ce qu'ils décident tent des aliments de plus en plus élaborés,

commc dcs plats préparés dont ils nc sont pas
de mettre da ns leu r assiette; maîtres du contenu. On va y trouver peu de cé-
notamment les aliments à ré<llestomplètes, pasénmmément de légumes,

beaucoup de sel, et des graisses qui ne sont pas
faible valeur nutritionnelle, toujours de qualité.
Les consommateurs récla- Au niveau microbien, il faut être vigilant à tout

ce qui est cru. La mode des sushis fait que lement plus de produits frais,
consommateur mange de plus en plus de pois-

périssables, ce qui peut ex- sun cru. c'est une pratique qui est clairement à
pliquer le plus grand nombre risque. C'est même étonnant qu'il n'y ait pas
de produits rappelés. plus d'accidents. Ensuite, il faut êtI'e attentif

aux aliments à base de viande hachée crue,
les Belges doivent-ils se méfier de ce qu'ils met- comme le fameux américain. Les préparations
tent dans leur assiette? à base d'œufs Cl'US comme le tiramisu ou la
Les Belges doivent taire attention au contenu mousse au chocolat sont également à sur-
de leur assiette. Malheureusement, un a beau- veiller.
coup de gens qui stressent inutilement. Par Qmmt aux perturbateurs enducriniens, je
exemple avec le lactose ou le gluten. Les con- pense qu'il faut être conscient que c'est une
summateurs ne peuvent pas s'alimenter les menace potentielle dont on ne connaît que peu
yeux tennés. Ils doivent être plus conscients et les effets réels. Par mesure de précaution, si l'on
attacher plus ci'impOJ'lance ii la qualité nutri- peut limiter le contact cntre les aliments et le
tionnelle de leur alimentation, et cela passe par plastique, c'est prohablement mieux. Le verre
ce qu'ils achètent. est préférable PUUl' ganler voire réchauffer les
Il faut notamment se méfier des produits de aliments.
piètre va lem nutritionnelle qui, de surcroît, Quels conseils donneriez-vous pour tenter de ré-
vont parfois contenir une quantité importante duire au maximum les risques?
d'additifs tels q~e des c~101:ants,des conserva- Ce serait d'aborci ci'augmenter sa consomma-
teurs ou des aromcs artifiCIels. Le consomma- tion d'aliments protecteurs dont font partie,
teur gagne à en être informé pour effectuer des dans l'ordre, les céréales complètes, les fruits,
chuix plus avisés et repérer le sel. les graisses et les noix et les graines, les légumes et les légu-
les sucres cachés dans son alimentation. mineuses. Tous ces aliments ont des effets bé-
Pourquoi y a-t-il, selon vous, deux fois plus de pro- néfiques heaucoup plus import;mts que les el'-
duits rappelés cette année qu'en 20171 fets potentiellement néfastes liés aux produits
Je ne pense pas que ce suit lié il une diminution phytosanitaires. Une tois qu'on a augmenté sa
du niveau de qualité exigée, au contraire. Je consommation de fruits et légumes, si l'on peut
pense plutôt que, de manière globale, il y a plus s'otTrir ces aliments en "bio ", "local", "t'rais",
d'attention portée à la sécurité alimentaire c'est probablement encore mieux mais ce n'est
aujolll'd'hui qu'hier. Un élément d'explicatiun pas, à mes yeux, le plus important.
est qu'il a une masse de nourriture périssable à
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Gare aux baies 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 inquiétants: 10
paquets de baies de goji sur 15 contenaient des
pesticides. "On y retrouve jusqu'à 14 traces différentes
de pesticides. Et seuls cinq produits sur quinze n'en
contiennent aucune. Pire: le bio ne vaut ici pas mieux,

Non
• L'Agence fédérale pour la
sécurité de la chaîne ali-
mentaire (Afsca) réalise
des centaines de contrôles
chaque jour pour s'assurer
que les prod uits proposés
sont sûrs à la consomma-
tion. Il peut toujours yavoir
un problème mais c'est très
rare.
Jean-Sébastien Walhin

Porte-parole de l'Afsca
les Belges doivent-ils se méfier de leur assiette?
TIpput toujours y avoir un ris(jUl' [Jonttu~'l, mais Ic>
consommateur doit bien comprendre que ("est peu
fré'quent l'Il Belgique. Tout e;t mis en œuvre pOLl!'
que cc qui anive dans son assictte soit sûr. POll!'cela,
i! existe des preuves sur lesquelles on peut solide-
ment s'appuyer. L'Afsca réalise en eUet environ
75 oon échantillons pal' an. Ce qui nous donne une
moyenne de 200 échantillons prélevés quotidien-
nement, :365 jours par an. Les résultats de ces :maly-
ses tournent entre 9G et 98 '.j, de conformité.
le suL~ccltain que, si l'on demandait à t 0000 con-
sommateurs belges: "Est-ce que vous avez des
craintes quand vous vous rendez au restaurant,
clans votre houlangf'rie, vnh'e hourherie ml votre
supelTIlarché ," On serait proche des 10 000 ~non ".
(;'ps1:un Juxe cIl' ne pas se poseT' de questions S'UT'lc's
produits que l'on achète. Ce lu.xe n'est pas un ac-
quis, c'est]p résultat d'un long h'avail dp sensibilisa
tion. de contrôle et de responsabilisation. C'est es-
sentiel d'en être conscient, 1000sque l'on passe la
porte d'un conmlerce alimentaire.

CDmment l'Afsca contrôle+eUe les denrées alimen-
taires? À partir de quel moment décide·t-eUe de rappe-
ler un produit?
11existe un double filct de sécurité. 'l'ont d'abord,
l'autocontrole des entreprises. Les 178 noo entre-
prises en Belgique doivent en effet contrôler au

Séc:urité alimentaire: que dit l'Europe?
La politique de sécurité alimentaire de l'Union
eurupéenne, aduptée en 2003, vise il protége, les
consommateurs et couvre tnute la chaîne
alimentaire, de la ferme à la tourchette. "Elle vise à
garantir la sécurité et la qualité des denrées
alimentaires et des aliments pour animaux, le
respect de normes élevées concernant le bien-être et
la ,anté de, anirnalx l'lia prulection des végétaux,
ainsi que la diffusion d'informations claires sur

voire pire, que les aliments conventionnels. Quatre

paquets dont trois bio dépassent la limite maximale
autorisée par l'Europe pour les produits conventionnels.
lJes mesures ont dès lors été prises pour déclassifier ces
produits en aliments non bio", annonce l'association de
consommateurs.

Les analyses réalisées par l'Afsca ont permis cette
année de rappeler huit produits "baies de goji" non
conformes aux normes car ils présentaient des traces de
pesticides.

quotidien la qualité et la sùreté de leur production
Elles doivent également vérifier que leurs matières
premièrcs sont sûres. Ensuite. il yale principe légal
de "notification obligatoire" de l'entreplise en cas
de problème. Si une entreprise détecte une anoma-

lie qui peut avoir un impact sur le consommateur .
pllt, doit absolument c~navt'ltir l'Af..,l'Hdans les plus
brefs délais. Si elle ne le fait pas, un procè-s-verbal est
dc'(!ssé.Au murs de nos 65000:i 70000 inspl.'~tions
mmuclles, on vu, chaque lois, vélmer que les notifi-
cations obligatoires ont été faites, Je cas échéant. Si
l'on se rend compte que les entreprises n'ont pas
notifié les non -confolTIlités, elles reçoivent égaie-
ment un procès-verbal. ln fine. à l'Afsca, on exige de
l'entreprise qu'elle avertisse le consommateur en
cas de pmblème potentiel avec un aliment.
L'Afsca a également lUI rôle à jouer en tenues de
sensibilisation, notamment via la fonuation des en-
treplises.1I s'agit uniquement des petites enh'epri-
ses qui ne disposent peut-ètre pas d'un rlPparte-
ment "qualité". On va donc les former à la législa-
tion et aux gestc's I)]lneipaux en matii're cl'hygii·ne.

Comment expliquez·vousle fait qu'i[ y ait deux fois plus
de produits rappelés cette année qu'en 2017? les ali-
ments sont-ils de plus en plus nocifs ou vos règles de
contrôle ont-eUes été renforcées?
[,e nombre de [Jl'lxluits rappt'Iés n 'augmentt' pas de
manière aussi drastique qu'il y parail: il suffit qU'WI
falJ1iquant délivre un mêmt' produit;i plusipul'S en
treprises pom qu'il y ait plusieurs communications
de l'appel de produit... mais finalement, (''est un seul
produit qui est rappelé, un seul problème qui est
détecté. le pense que l'origine de l'augmentation
drs produits l'appelés est de toute façon multifacto-
lielle. D'une part, les entreprises sont de plus en
plus conscientisées par le l'ole qu'elles ont à jouer
dans Ja sécurité de la chaine alimentaire. D'autre
part, nous avons connu un été très chaud pendant
une période très longue et on sait que les tempéra-
tures influencent la conservation des denrées ali-
mentaires. Le fait que l'Afsca soit sévère a aussi pour
effet que les entreprises prennent davantage leurs
responsabililés. À litre de comparaison, s'il n'y avait
aucun flash sur les autoroutes en Relgirjue, je pense
qu'il y aurait beaucoup plllS de personnes en excès
el!' vit(~ssp. F.n revanrhe, placez dc~ Ilashs tous le,5
1DO mètres, vous ven'ez que la majorité des auto-
mobilistps rpsp~'('tp]'()nt les limitations dl' vitt'sse!
C'est le même principe ici et c'est pour cette raison
que l'Afsca fait beaumup d'inspectiuns l>t de l'On-

trôles, ct qu'elle tape sur le clou en cas de problème.
Entretien: L.V.

l'ong;ne, le contenu, l'étlquetage et la consommation
des aliments", peut-on lire sur le site de la ComMission
européenne. Elle est centrée sur le concept de
"traçabilité des intrants (alimentation pour animaux, par
exemple) et des sortants (production primaire,
traitement, stockage, transport et vente au détail. etc.)".
l'UE a également adapté des normes concernant
l'hygiène alimentaire, la santé et le bien-être des
animaux, la santé des plantes et le contrôle des
contaminations par des substa'1ces externes telles que
les pesticides.
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