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LALLERGIE ALIMENTAIRE,
C'ESTQUOI?

Une allergie alimentaire est une réaction du
systéme immuritaire envers une substance
présente dans un aliment, appelée allergéne
alimentaire,

Eile déclenche une réaction povvant entrainer
chez 'es personnes sensibles des symptomes
parfois graves,

Et l'intolérance alimentaire ?

Une intoiérance alimentaire est une réaction
provogquée par une stibstance présente dans un
aliment et n'est pas d'origine immunitaire,

Elle apparait en général chez des personnes
hypersensibles.
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Les céréales contenant du gluten {3 savoir : blé, seigle, orge,
avaing, épeautre, kamut..) et produits a base de céréales.

Les crustacés et produits & base de crustacés:;
Ils comprennent notarmment homard. crevette. écrevisse.
crabe, langouste et langoustine.

Les ceufs et produits 2 base d'ceuts :

I3 peuvent aussi hgurer sur I'dtiquette sous e nom * d'alby-
iine, globuline, livétine. lyzozyme, ovalbumine, svotranster-
rine pour les plus courants. Les persomies ayant une allergie
aux ceufs doivent également dviter fas ceufs de canard, dinde, oie,
caille...

Les poissons et produits 3 base de poisson :

- W est généralemont recommandé que les personnes qui sont

allergiques 3 une espéce de poisson évitent tous les poissons,
¥ compris es produits contenant cet Ingrédient, les dérivés
du poisson comme la sauce de polsson et I'huile de poisson,

Les arachides et produits & base d'arachides :

Larachide posséde de nombreux noms . arachis hypogaes,
arachide, cacahiéte, peanuts. pistache de terre. pois delerre,
pinotte..

Le lait et produits 4 base de |ait {y compris le lactose) ;

On dit aussi caséine thydrolysat), casdinates, petit-lait {dans
toutes ses formes}, lactoalbumine [phosphate), lactose, lactu-
lose, lactoferrine. lacto- globuline, protéines du lait.

Le saja et produfts & base de soja,
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Les fruits a coque regroupent différents fruits ; les amandes,
noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix du Brésil,
pistaches, nolx de macadamia.

On les appelle également : fruits secs, frults secs A coque,
fruits secs oléagineux, fruits oléagineux, fruits a écale.

La noix de coco ne fait pas partie des allergéries.

Attention, les personnes allergiques aux fruits 3 coque peuvent
également faire une allergie aux arachides.

Le céleri et produits 3 base de céleri.

La moutarde et produits 2 base de moutarde.

Les graines de sésame et produits 3 base de graines
de sésame.

Lanhydride sulfureux et sulfites en concentration de plus
de 10 mg/kg ou 10 mg/litre. Les sulfites sont des additifs,
numérotés de E220 & E228. [Is peuvent notamment étre
utilisés comme conservateurs et antioxydants dans les pro-
duits alimentaires. lls sont ajoutés pour préserver la couleur
et prolonger ia durée de conservation, ii est possibie qu'une
personne ne réagisse qu’a certains de ces additifs.

Le lupin et les produits a base de lupin.

Les mollusques et produits i base de mollusgues:
lls comprennent palourde, moule, huitre, calamar et coguille
Saint-Jacques.

SAVOIR RECONNAITRE & INFORMER
LA PRESENCE DALLERGENES

LUnion Européenne a pris des dispositions afin de garantir une information plus
précise guant au contenu des denrées alimentaires. Lindication de la présence

d’allergénes se fait obligatoirement par écrit.

PRODUITS PREEMBALLES :

Le réglement n°1169/2011 concernant I'INformation du COnsommateur sur les
denrées alimentaires, dit INCO, prévolt que la présence d’aliergénes doit figurer sur
la liste des ingrédients et étre mise en évidence (allergéne inscrit en gras, en italique,

souligné, en majuscule....).

Madeleine

Ingrédlents : Farine de BLE, sucre, CEUFS frais |
14%, huile de colza, stabilisants : glycérol -
sorbitels, sirop de glucose-fructose, ardme
haturel, poudres 3 lever : diphosphates,
carbonates de sodlum, sel, amidon de BLE,

carrecteur d'acidité : acide citrique, arme |
naturel de vanille.

Cordlent: Gluten, ceufs
Fabrique dans une usine qui utilise : soja, fruits
Acngus, fait

PRODUITS NON PREEMBALLES :

DENOMINATION DE VENTE

LISTE DES INGREDIENTS

Eile est obllgatoire et comprend tous les ingré-
dients de la denrée alimentaire dans l'ordre
décroissant de leur importance av moment
de fa mise en ceuvre dans la fabrication de Iz
denrée. Elle doit 8tre la plus détaillée possible.

ETIQUETAGE COMPLEMENTAIRE
(récapitulatif + précaution}

Le décret n°2015-447 du 17 avril 2015 rappelle que l'indication de la présence d'aller-
génes se fait obligatoirement par écrit & proximité du produit concerné, de facon ace
qu'il n'existe aucun doute pour le consommateur. Cette réglementation concerne :

* Les produits non préemballés ou en vente 4 emporter enrestauration

{ex : boulangerie)

Information 4 proximité immédiate de I'aliment {fogo, sur P'étiquette prix, chiffre,

abréviation, couleur...).

¢ Les produits consommés dans I'établissement méme (ex : restaurant)
Cette information doit figurer sur un document écrit, tenu 3 jour pour chaque plat
proposé¢ et facilement accessible pour le consommateur {visible des lieux ot est
admis Je public). Par exemple : sur le menu ou sur un document dont |3 localisation

est indiquée sur le menu.

wh



e Les produits livrés a des établissements de restauration :
Un tableau des allergénes peut étre remis {exemple ci-dessous).
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Tout le secteur de la restauration hors foyer est donc concerné et doit
fournir 'information sur les allergénes présents dans les denrées
alimentaires proposées aux consommateurs.

OBJECTIF DE CES REGLEMENTATIONS : FOURNIR UNE INFORMATION
SPECIFIQUE SUR LES INGREDIENTS ALLERGENES

Cette législation apporte une sécurité au consommateur allergique
mais elle ne doit pas réduire son choix par un étiquetage abusif.

Elle ne régle pas la présence de contamlination fortuite des ingrédients
allergeénes dans les aliments.

| LA PRESENCE FORTUTE DALLERGENES 7
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COMMENT GERER LES ALLERGENES

DANS VOTRE ETABLISSEMENT

Depuis le 1* juillet 2015, tout restaurateur se doit
d’informer les clients sur les allergénes présents dans
les plats servis dans son restaurant.

Lobligation d'eninfarmer les consommateurs neconcerne

que les 14 allergénes énumérés précédemment. i€ PEtISTRE
Lutilisation d'un registre regroupant tous les allergénes
est conseillé ainsi gu'un mode d'affichage mentionnant DES AULPGENES
Fexistence de ce registre. A DEcLavanoN
OPLUATOIRE
h CONTENUS DANS
Exemple de pancarte 3 afficher el NOS PLATS
5T DISPONIPILE

La restauration collective est également concernée par | A vOTPE Denanve
cette obligation. ' T R T
Cependant, lorsqu'un dispositif permet au consomma- o
teur d'indiquer s'il refuse un ou plusieurs ingrédients, M '

I'information sur les allergénes n'a pas 3 étre donnée au
moment de la fourniture du repas.

Exemple ! lors de la prise du repas, le professionnel n'est pas tenu d'informer le consommateur
pour lequel il a mis en place le dispositif de « Plan dAccueil Individualise » (PAl} au sein de
f'établissement scolaire. Dans ce cas, le document attestant du refus du consommateur doit
étre conservé pendant 3 ans aprés la fourniture du dernier repas.

En cas de fourniture de repas a un autre établissement, ies informations relatives
aux allergénes doivent étre transmises  'établissement recevant ces denrées.

QUELLES SANCTIONS
TN CAS DT NON PESPECT 7

Les decrets ot le Code de s constmmation n'indiquent pas les sanctions an cas
de non-respect de cette rogle. Toutefols, I'affichage des allergenes étant obligatoire,
des amendes pourront dtre prononcéas, conformement aux dispositions du Code du
travail 2t du Code pénal
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LES ALTERNATIVES

QUELLES SONT-ELLES?

LES ALTERNATIVES

AUX CEUFS

Pour fier, on peut utiliser de la compote
ou puréede fruit, de labanane écrasée,
du tofu, du tapioca, de la fécule de
pomme de terre ou de la maizena.

licouf = ¥

tasse de rurnrmln de
pommes oo bansne ecrasee ou

pure=ae truit

Dans les flans et les entremets, ['utili-
sation d’agar-agar permettra de figer
les préparations liquides.

ECETTE

=
1

1 patapey ik 20 A il e
|| O T Eril et o e cher IR HEmr
rr.twppe-t d Pl g, i‘ﬂhﬂ.ﬂ‘ﬂw

a L | et e c.}uwm pﬂﬂar m _

| mRirige 3 EBLANTAT A peeang bl e
[ Tenins mi e L,ﬁu&: POl

['Hru gt fx:-l Hlﬂllz! ﬂ'lfdlﬂ”ihu'lﬁn
St ) mokfank o

| piwiee

joEar e,
PcLily el ol il |
-ﬁaumwmhﬂ&mﬂ% |

t"ﬂhfl L

154#&:;&5;‘!“::: Wl dshatieverer o o |

il m.‘ilh Jt.tfn defis e otron’

b 2N
i f%

LES ALTERNATIVES

AUBLE

Les pates seront remplacées par le
mals, le riz, le riz sauvage, le tapioca,
les pommes de terre ou Ja polenta.

Du fait du manque d'éiasticité, les
recettes sans gluten doivent étre
retravaillées.

On pourra utiliser de la farine de riz,
sarrasin, mais (maizena), de pomme
de terre, de tapioca, de peis chiche...

I est souvent nécessaire de combiner
plusieurs farines pour obtenir le résul-
tat souhaité,

Les poudres d'oléagineus™ (amandes,
noisettes...) apportent du moelleux
aux gateaux tandis que la farine
de noix de coco, ajoutée en petite
quantité, aide & donner une texture
poudreuse aux crumbles.

'Il.
LES ALTERNATIVES @ A “Q“"

AUX ARACHIDES & ~

LChuile d'arachide utilisée dans les
cuissons 3 haute température, peut
étre remplacée par une autre huile de
friture, Les cacahuétes seront rem-
placées par des fruits oléagineux*
(noisettes, amandes, noix de cajou...).

* Attention aux risques dallergies croisées

AU LAIT y
DE VACHE b

Elles sont variées grace aux boissons
végétales : au soja", riz, avoine®, noix de
coco, amande®.

Attention, le lait de chévre n'est pas
une solution adaptée en raison des
risques trés élevés d'allergies croisées,
Le lait sans lactose est destiné aux
persannes intolérantes au lactose et
non aux personnes allergiques au lait.

¢
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LES ALTERNATIVES

AU BEURRE

La margarine végétale permet
d’obtenir des patisseries légéres,
On peu£ également utiliser Jes
huiles végétales comme I'huile
d'olive, I'huijle de tournesol et de
colza.

LES ALTERNATIVES
A LA CREME
FRAICHE ,

On utilisera les crémes végétales
liquides | soja”, riz, amande”, avoine”,
épeautre® ou millet... La créme de noix
de coco| est la seule, suffisamment
grasse, pour €tre montée en créme
fouettée. On peut utiliser également
du tofu mou.

LES ALTERNATIVES
AUX FRUITS &=
A COQUE

Pour remplacer une purée d'oléa-
gineux, on peut utiliser Yhuile ou la
créme de coco dans les recettes.

La noix de coco est encore une
alternative a la poudre d’amandes ou
de noisettes,. rapée ou sous forme
de farine, on l'incorpore dans les
crumbles et les gateaux.
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