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L'ETIQUETAGE DES ALIMENTS :
INFORMATIF OU DISSIMULATIF ?

Les professionnels de toutes disciplines de santé alimentaire, les associations de consommateurs et
certains mangeurs avides de savoir poussent a la transparence totale des informations portées sur les
aliments mis a disposition des consommateurs. Ils ont raison ! Mais l'information tue l'information. A la
veille de 'adoption au forceps de nouvelles directives sur l'étiquetage nutritionnel, que faut-il penser
de ces systéemes alambiqueés contre lesquels les gens raisonnables se rebellent ?

Existe-t-il une place pour une information non réductrice ? Et depuis quand le savoir theéorique
prévaudrait sur les pratiques alimentaires ? Bienvenue chez les Gaulois...

eu meilleure alimentation a disposition de tous, et nous ne
nous sommes jamais fait autant de soucis alimentaires.

: Inutile de préciser que dans ce contexte déja tres fragile, un
seul petit scandale de rien du tout - un cheval qui se prend
pour une vache par exemple - et c’en est fini du contrat de

confiance.
Les industriels sont des empoisonneurs qui n‘ont de cesse
que de nous voir agoniser le nez dans la soupe.

Savoir ce que I'on mange ou « tout » savoir de ce que 'on
a mis dans sa bouche ? Quelle curieuse habitude que de

vouloir tout savoir alors que tout mammifere qui se respecte - .
suit 'exemple parental sans se poser aucune question Sept nutriments obligatoires

subsidiaire. Un éti -

n étiquetage par 100ml/100g et a la portion
Sans doute nos grands-méres étaient suiveuses, quand nos HUERge Bt : : po
meéres furent scruteuses et nous sommes enqueétrices, Pas d'affichage obligatoire des AG trans

doutant de tout et de tous (Je parle des femmes car les
hommes du moment ou ca a l'air bon ...!).
Le plus nous sommes conscients et informeés des modifications by M,ﬁﬁm\;ﬁﬁ?g&fﬂg‘& . 5

S
[
culinaires et allmfer.wtalres de nos allmen'fs’et lg plus Des exemptions pour les petits emballages
Nous serons suspicieux quant a leur qualité et a la
Non applicable aux alcools et prémix

loyauté de l'information qu’ils portent avec eux.
Une extension de |'étiquetage de l'origine

Des allergenes plus visibles

-
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Les politiques et pouvoirs publics ont beau
serrer les boulons réglementaires quant a la
qualité sanitaire, gustative et maintenant Etiquetage frangais »
nutritionnelle, rien n'y fait : nous n’avons jamais

Les produits dimitations mieux identifiés

Une entrée en vigueur a partir de 2014

AUJOURD’HUI, LA LOI EUROPEENNE IMPOSE UN CERTAIN NOMBRE DE REGLES POUR
L'INFORMATION DU CONSOMMATEUR, QUI POURRAIENT SE RESUMER AINSI :

1- Tu ne dois pas tromper le consommateur, .... pas
meéme par omission ?

Oh si, quand méme ! Laissons croire que notre produit est
bon pour la croissance en disant « riche en lait » au lieu de
« riche en calcium », allégation qui exige des minimas de
calcium que nous n"avons a l'évidence pas. Laissons croire
aux consommateurs que lorsque je dis « sans conservateur »,
¢a veut presque dire « sans additif », ne le détrompons pas!
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Liste d'ingrédients de surimi au fromage - DR

2- Tu dois nommer les choses par leur nom, ... pas le
droit de dire que c’est du foie gras alors que ce n'est que
du gras... mais ['habit faisant le moine, vendre du soja dans
un truc quiressemble - a s'y méprendre - a un steak hache,
ce n'est pasiillégal ?!!

Lisez l'etui de vos « trucs » hachés surgelés et vérifier que
c'est bien pur boeuf SVP.

(@ WeightWatchers

aches

au boeuf =

e i_,ﬁ_‘&f

0,200k |
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Weight Watchers - Préparation de boeuf avec protéines végetales - DR

Ainsi, certaines dénominations légales protegent le niveau
de qualité de certains produits : la confiture ne peut étre
que fruits et sucre ; la compote, que des fruits et une
certaine quantité de sucre ; le beurre, que de la matiere
grasse du lait, et aucun autre corps gras (palme ou autres),
jambon de porc n‘est que la patte arriere du porc (et que
l'arriére, et que le porc), etc. Méfiez-vous des jolis noms
« Délices de fromage blanc ou autres douceurs »

Alors pourquoi nommez-vous « céréales » des croquettes
qui en sont si eloignées, burger du steak ? Appelez-vous
« betterave » le paquet de sucre ?

3- Tu dois indiquer la liste des ingrédients, ... c’est
obligatoire ... sauf pour certains !

Ceux qui savent jouer avec des ficelles ? Une poignée
d’irreductibles, notammen. tous les vins ! Pourtant, ils
contiennent des substances ajoutées qui feraient bien peur
a un Gaulois ! lls ne sont pas seuls. Fromages, beurres,
biéres et cidres, ... ne sont pas obligés de livrer la liste de
leurs ingrédients qui, pourtant, pourrait étre décoiffante.
Et pourquoi cette obligation ne toucherait-elle pas aussi le
pain, les patisseries, les chocolats « artisanaux » ? Lorsque
vous achetez votre baguette, imaginez-vous un seul instant
qu’elle puisse contenir de la farine de féve (pour garder la
mie blanche), de l'acide ascorbique, ..., parfois plus!

Et puis les « auxiliaires technologiques », ces substances

que l'on a besoin d’employer durant la fabrication du
produit, senseés ne pas rester dans 'aliment lorsqu’on va le
manger, sont exemptés d’étiquetage. Vous ne savez donc
pas tout ce qui a été mis dans le produit, qu’il en reste ou
non des traces. Agents anti-mousse, agent de démoulage
(ce sont des cires), agents de plumaison (!) ou d'acidification...
la liste est longue.

4- Tu dois indiquer la liste des ingrédients par ordre
décroissant d'importance, .... tous les ingrédients ? ...
Presque!

Voici ce que nous dit le réglement INCO (CE N°1169/20011) :
la liste des ingrédients n’est pas requise dans certains cas
précis (fruits et legumes de 1° gamme, fromage, lait, beurre,
les laits et cremes fermentés pour autant que n'aient pas éte
ajoutés d'autres ingrédients que des produits lactés, des
enzymes alimentaires et des cultures de micro-organismes
neécessaires a la fabrication ou, dans le cas des fromages
autres que frais ou fondus...) et dans le cas ou le produit
n’est constitué que d'un seul ingrédient (café, sucre, ...).
L'indication de certains constituants d'une denrée alimentaire,
comme les auxiliaires technologiques, les supports ou l'eau
lorsqu’elle est utilisée pour reconstituer l'état d'origine d'un
ingrédient, n'est pas requise dans la liste des ingrédients.
Dans le cas des formulations complexes, comme un plat
cuisiné ou une pizza par exemple, un ingrédient composeé
peut figurer dans la liste des ingrédients sous sa propre
dénomination (ex : jambon, emmental,. Toutefois, elle doit
étre suivie de l'énumeération de ses propres ingrédients.
Sauf si la quantité est faible. Ainsi, si vous avez moins de 2 %
de dés de jambon dans votre plat, vous n'étes pas obligés
de mettre tout le détail (sirop de glucose de blé ou de
mais, dextrose de blé ou de mais, bouillon, os, ..) mais
seulement d’indiquer les additifs présents (jambon,
nitrites, antioxydants...)

YAOURT SUCRE, AUX FRUITS

INGREDIENTS/ Yaourt (Lait écrémé a base de poudre de
lait - Lait écrémé - Créme - Poudre de lait écrémé -
Ferments lactiques) - Fruits : Péche 11.2% ou Poire 11%-
Sucre : 9% - Sirop de glucose-fructose : 1.2% - Jus de
carofte - Amidon transformé de mais - Jus de potiron -
Epaississants : Pectine, Gomme de guar - Aromes.

*Sans colorant : la couleur est apportée par des jus
de fruits ou de légumes.

Liste d’ingrédients de yaourt aux fruits - DR

5- Tu dois indiquer la composition nutritionnelle ...
mais pas tout de suite !

Dans le cadre du reglement INCO n°1169/2011 relatif a
l'information des consommateurs sur les aliments, 'étiquetage
nutritionnel devient obligatoire a partir du 13 décembre
2016. Il devra indiquer sur tous les produits emballés, pour
100 g ou 100 ml des teneurs en énergie, lipides, acides gras
saturés, glucides, sucres, protéines et sel.

En période transitoire, et jusqu’au 13 déecembre 2016,
toutes les denrees qui font état d’allegation nutritionnelle
doivent étre conformes a ce réglement.

Ily a, bien sur, des petits veinards qui sont exemptés de tout
ceci!
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Les industriels sont en train de se battre contre une nouvelle
loi qui cherche a proposer (sans imposer) un systéme
d’information nutritionnelle permettant d'aider ceux qui le
souhaitent a diriger leurs achats vers des produits les plus
sains et équilibreés.

8- ©06

C’est un systéme a 5 couleurs, générées par une évaluation
nutritionnelle de chaque produit, pour informer les consom-
mateurs sur la qualité nutritionnelle de ce qu’il va acheter.

Ce ne sont pas des feux rouges ou verts dont il s'agit, mais

bien cing couleurs qui pourraient couronner chaque

emballage, bien en évidence, afin d'indiquer le meilleur .— B
choix du rayon.

Les scientifiques ont donné une note a chaque aliment, en
se basant sur des éléments positifs (fibres, protéines...) et

les éléments négatifs (graisses, graisses saturées, sel,
sucre). Plus le score est faible, meilleur est le produit.

Etiquetage Raynaud recommandé par le Pr Hecberg - DR
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Entreprises du
Pr Hercberg Gommep_mré et de la Foochsgteg?rards
Distribution

Comparaison des

Systeme 5C Systeme anglais - DR systemes coloriels - DR i o

ABIT OF YELLOW  RED ALERT
Trafic light labelling » st m

Nous cherchons a donner un score nutritionnel unique a déshydratées préparées a partie de légumes crus, tomate
chaque produit, représentatif de la qualité globale de celui-ci. concentrée, etc.

Le calcul est baseé sur la teneur pour 100 g de 4 éléments ’
négatifs (N) : énergie, sucres simples, acides gras saturés et Découvrez les notes 5 couleurs de 10 000

sel. Des points de 1 a 10 sont attribués a chaque élément produits alimentaires sur Open Food Facts
en fonction des quantités présentes. La note peut donc

Notes nutritionnelles des plats préparés a réchauffer au micro-onde

aller de 0O (le plus favorable) a 40 (le moins favorable). Les E R
éléments nutritionnels considérés comme positifs (P) sont T e
aussi évalués : présence de fruits ou légumes (et g (=4
noix), fibres et protéines. Des points allantde 1a5sont o« : " ¢ B
attribués. La note P va donc de 15 (plus favorable) a 0 e . ....'l ‘ecp * 0
(moins favorable). 8% ¥ 5! ’ o2 e

g % X ‘_t::' .. o tres orasses [ Lipides:25 9 .
A noter que la présence de fruits et légumes (et les fruits % 5 :\fr)." 2% ° . @ o
secs oléagineux) n’inclue pas les produits séchés, en jus 2 Do : s 6 s 0 12
concentrés, lyophilisés... Ce qui est dommage pour L= N
certaines préparations qui sont pourtant positives : soupes & Note nutritionnelle: ._ B _._._.
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C'est maintenant que ¢a se corse :

« Si la somme des points N < 11, alors le score = points N - points P

+ Siles pointsN > 11:

o Si les points pour les fruits, légumes et noix = 5, alors score = points N - points P
o Si les points pour les fruits, legumes et noix < 5, alors score = points N - (points pour les fibres) + (points pour les

fruits, légumes et noix)

Les notes théoriques du score vont donc de -15 (le plus favorable) a + 40 (le plus défavorable).
Des couleurs et des lettres sont attribuées en fonction du score final :
A/vert (de-152a-2);

D/rose (de122a16);

E/rouge (de 17 a 40).

Ketchup P'tits Heinz

Red Light means high. If's

Green Light maans low,
fine to hove occasionally,

so the more green lights,

@®-B

bt not foo often the heofthier o product is
each pack conh sl MR
ENERGY ﬁ”.irs an ?K . 0.1 g Lipides en faible quantité
f"mb('ﬂ IfkT) Fat & el _ ) .
inergy given in 266keal Y1599 | 79 | 1.6g . 0.1 g Acides gras saturés en faible

oth Keal ond kI @

of your Reference Intake*
Energy per 100g: 1117kJ/266kcal

»

% of your Reference Infake (RI}
per serving - previously known o
Guidaling Daily Amounts (GDA)

quantité
16.3 g Sucres en quantité élevée

@ 254 05selen quantite dlevée

Ne contient pas d'additifs.

Etiquetage de pizza
par portion en UK -

DR

Ketchup P'tits Heinz

Dans cette méme classe de produits, on pourra trouver ou
non des legumes, plus ou moins de fibres, de protéines, de
graisses saturées, de sel... Nous aurons des pizzas vertes ou
jaunes, d'autres orangés ou rouges.

L'acheteur, dans son rayon, verra les produits les plus
favorables.

En réalité, le consommateur n‘aura jamais toutes les sortes
de pizza devant les yeux pour faire le meilleur choix,
puisque certaines seront au rayon surgelés, d'autres au
frais, d’autres peut-étre au rayon traiteur de la grande
surface...

Par ailleurs, si le choix est porté sur une pizza indiquée en
Vert, qui sait si le consommateur ne va - du coup - pas la
manger a lui tout seul, ou l'arroser d'un bon coup d’huile
d’olive ou d'une belle saucisse ou de sel ?

Plus d'infos

4 ©

Etiquetage

Il faut donc bien sensibiliser le mangeur sur le fait que ces
couleurs n‘informent que sur la composition du produit,
mais qu'’il reste a bien consommer, quoi qu'’il advienne.

Ce qui est trés pertinent pour les pizzas, les cordons bleus
ou les nuggets car on ne sait jamais trop ce qu’ils contiennent,
devient plus délicat pour des aliments plus simples et
classiques : les sodas ont un index proche de 'eau ou des
jus de fruits, alors que leur intérét nutritionnel n"est pas du
tout le méme. Un yaourt maigre mais sucré n‘aura pas le
méme score qu’un autre qui est entier mas non sucre.

De méme, les fromages, les huiles,... se voient tres mal notés
alors gu'ils restent des aliments essentiels.

Et puisque la barre est rouge, qui voudra de mes haricots
verts maintenant ?
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. de manger, Dans cet exemple, chaque partion correspond & 226 calories

11% l19%l| 4% " 7% " S%I

Et quels enfants voudra encore du pain au gouter s'iln'y a
plus de chocolat. Tous ces petits rouges sont pourtant des
éléments INDISPENSABLES de 'équilibre. Ce sont les
grands sacrifiés de cette opération.

Il ne faut donc pas généraliser cette méthode comme une
panacée, mais essayer de ['améliorer par incrémentation a
mesure que Nous avancerons.

Il existe encore des biais a cette méthode de scoring, car
elle reste encore trop simple : elle ne prend pas en compte

Les résultats de cette étude spécifique sur la compréhension
des logos d'information nutritionnelle montrent que d'une
facon générale, les individus " a risque " d'avoir une
alimentation de moins bonne qualité nutritionnelle (sujets
ages, bas revenus, faible niveau d'éducation, faible niveau
de connaissance en nutrition, personnes en surpoids ou
obeéses) ont davantage de difficulté a classer les produits
alimentaires en fonction de leur qualité nutritionnelle.

- Les différentes signalétiques d'information nutritionnelle
augmentent de fagon significative la capacité de tous les
types d'individus, a classer les aliments en fonction de leur
qualité nutritionnelle. Les différents systemes permettent
une meilleure expertise des consommateurs, avec un
facteur 6 fois plus élevé qu’actuellement.

les éléments positifs comme minéraux, omeéga 3, vitamines,
phytoactifs, etc. Elle donne la part belle aux protéines... que
nous consommons déja en exces.

Par ailleurs, certaines grandes catégories n‘ont pas pu étre
évaluées faute de données pertinentes.

Pendant que les industriels se battent contre les pouvoirs
publics et le professeur Serge Hercberg, inventeur du
PNNS, de l'étude Nutrinet et de ces nouveaux reglements,
des chercheurs de I'EREN ont pu démontrer l'efficacité de
l'outil.

__4 C'ESTBONDESAVOIR » __

/)

o Riche en légumes :

(Wlaurs e | e | R
autritinnslis| 1085 | perion | pour par assiette | des § portions
mapunnes iy Xo journaliéres de fruits et
Toerpe ;“: g: 1 Igurmes recommandées par
Protéines | 423 | 1203 | =% ) b missithonts b
¥ g
"""" e Garanti sans conservateur
Flurides BSy | WE <
5 'l?: Mll ajoutd
Lipdes &1y 3 N
Dol srturis. ||' -u'

de bouche & oreille. .. /
Ui question T Un conseil 7
MAGEG! g3t b vetre dcout

i e §e1180023%

Les besoens Service consommateur Maggi,

| B 900 Noisiel, 77846 Marna la Vallés codex 2 |
(AR [ —
® BegTendema of S e rodls et S

- Parmi les signalétiques testées, le systeme a 5 couleurs
(5-C) est le plus efficace en termes de compréhension. Ses
performances sont les meilleures devant celles des Traffic
Light, des Repeéres Nutritionnels Journaliers et de la coche
verte.

- Le systéme 5-C a les meilleures performances y compris
chez les individus ayant une alimentation plutot défavorable
sur le plan nutritionnel et la santé. En particulier, la présence
du systéeme 5-C augmente, de facon trés importante (plus
de vingt fois par rapport a la situation sans logo), la capacité
desindividus n'ayant pas de connaissance en nutrition,
a classer correctement les produits par rapport a la situation
sans logo.

Clover Leaf

Cette icéne foumnit des informations sur la valeur énergétique Pl
(teneur en calories) dune por tion du produit que vous avez lintention 418g

ou keal d'énergie.
Chaque portion contient

Vérifiez les
calories

Nutrition Facts
Valeur nutritive

Quantité de | Amount
référence | Teneur

Total Fai f Lipides & g

% Daily Valug L)
Sivaleur quotidienne

IeeNingilE 259

des repéres nutritionnels journaliers

Correspond au pourcentage de ['apport calorique joumalier contenu dans gfﬁg”;;’:‘si
chaque portion. Dans cet exemple, chague portion du praduit couvre 11 % sléments

des apports énergétiques journaliers (2 000 keal) : 226/2 000 x 100 = 11 % natriay

F
Qmegas fomégat 02 9

Sugars / Sucres (1 g

2%
0%
20%
8%

**Sucre provenant naturellement du lait et des fruits

Différents étiquetages nutritionnels - DR
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Cette méthode d’évaluation et de caractérisation semble
donc bien porter ses fruits, plus que les autres systemes,
et surtout sur les populations qui sont ciblées, c’est-a-
dire, les plus fragiles nutritionnellement.

Détracteurs et contradicteurs

On comprend bien que certains industriels craignent la
mise en chantier de ce projet : tous les produits facultatifs
(confiseries, fritures, chocolateries...) sont rouges, et bien
des produits essentiels le sont aussi : fromages, certains
biscuits, les huiles, etc.

On comprend aussi que le systeme a des limites, rapidement
atteintes pour celui qui a l'ambition de pouvoir mieux et
plus informer le consommateur.

Or, nos pratiques montrent bien que le mangeur du XXle
siecle en sait bien plus que celui du XXe et que le niveau de
connaissance augmente de fagon tres importante d'année
en année . il est a parier que ce systeme sera rapidement
maitrisé et donc, dépassé. Il faudra donner plus d'acuite,
plus de détails, plus d'informations.

Néanmoins, et c’est bien la la raison méme de cette
manoeuvre : NOUS Ne pouvons pas « laisser faire » et regarder
nos concitoyens se fourvoyer en s’'empiffrant de mets trop
gras, salés ou sucreés, sous le prétexte qu'ils sont adultes et
libres.

Certes ils le sont. Mais l'alimentation devient de moins en
moins rare, les possibilités de choix de plus en plus vastes,
les compositions des aliments évoluent bien plus vite que
les manuels du CP... et qui d’entre vous tous sait ce

McChicken

an
lae o

« Protéines §

* Glucides
- Sel

McDonald, le Chinois nutritionnel - DR

qu’apporte une baguette, un camembert, un verre de
rouge au XXle siecle ?

Qui de vous sait parmi ces aliments, lequel est le plus gras ?
Burger haché surgelé, poisson pané ou potatoes ? Qui sait
lequel de ces aliments est le plus sucré ? Flocons de mais
enrobés de sucre, petit beurre ou ketchup ?

Nos informations nutritionnelles doivent évoluer en paralléle
avec toutes ces évolutions et révolutions alimentaires.
Finalement, ce Systeme 5c, c’est un peu votre formation
alimentaire continue !

% L ¢ dnyo1ey 18 a1inaq 11ad ‘% 'GE Slew ap SUOJ0Y : S8IoNS
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Partagez cette lettre si elle vous a plu : 'abonnement est gratuit, mais volontaire.
Inscription et désinscription sur simple demande : alix@nutrimarketing.fr
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