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Je suis allergique à la pistache 
et/ou à la noix de cajou… 

  

 

Pour éviter toute réaction allergique, il convient de mettre en place l’éviction des aliments ou de préparations contenant la 

pistache et la noix de cajou. Ce document élaboré par ALLERGODIET, groupe de travail de la Société Française d’Allergologie, vous 

présente des conseils pour limiter les risques d’exposition accidentelle. 

Qu’est-ce que c’est ?  
La noix de cajou et la pistache font partie de la famille des fruits à coque, qui regroupe : la noisette, la noix, la noix de Pécan, la 

noix de Macadamia, la noix du Brésil, l’amande, la pistache et la noix de cajou. L’éviction ne concerne pas systématiquement 

l’ensemble de ces fruits à coque. Pas d’éviction inutile ! Votre allergologue vous précisera les aliments à éviter. 

Comment repérer la noix de cajou et la pistache dans les produits alimentaires ?  
La noix de cajou et la pistache font parties des 14 Allergènes à Déclaration Obligatoire (ADO), elles sont identifiables.  
 

- Pour les produits préemballés : leur présence doit figurer obligatoirement dans la liste des ingrédients de 

manière distincte (en gras, ou en italique, ou en MAJUSCULE, ou de couleur différente ou souligné). 
 

 

 

 

 
 

Ne pas se fier uniquement à la dénomination de vente, ni à la photo sur l'emballage !  

Toujours, vérifier la liste des ingrédients ! La noix de cajou et la pistache peuvent parfois se retrouver 
masquées dans un produit dans lequel nous ne l’attendons pas ! 

 
- Pour les produits non préemballés (aliments ou repas servis au restaurant, cantine, traiteur, boulanger, restauration 

rapide…) : depuis 2015, une règlementation impose aux professionnels l’indication par écrit et à proximité du produit concerné, 
de la présence des 14 ADO dont la noix de cajou et pistache, de façon à ce qu’il n’existe aucun doute pour le consommateur. 

Vous pouvez demander à avoir accès à ces informations. 

Réglementation européenne « INCO » (n°1169/2011) 

L’étiquetage de précaution (« les traces… ») sur l’étiquette des aliments, qu’est-
ce que j’en fais ? 
La consommation des produits portant la mention « traces » est autorisée dans la grande majorité des cas. Cet étiquetage n’est 
pas clairement règlementé. 

La présence fortuite d'allergènes majeurs (contamination involontaire par contact avec 

d'autres produits sur la chaîne de fabrication, lors du stockage ou du transport) n'est pas 

impossible. En conséquence, les industriels de l'agroalimentaire doivent évaluer les risques de 

contamination et tout mettre en œuvre pour les réduire.  

CREME glacée nougat 92 % : LAIT entier - eau - CREME fraîche - creme de nougat 15 % (AMANDES émondées 
grillées 52,4 % - sirop de glucose - sucre - miel - arôme naturel vanille - albumine d'OEUF - pain azyme : fécule 
de pomme de terre, eau, huile de palme) - sucre - LACTOSE et protéines de LAIT - sirop de glucose/fructose - 
sirop de glucose - arôme naturel (dont NOISETTE) - émulsifiants : E471 et E472b - gélifiants : E410, E412 et 
E407 - Brisures de nougat 6 % : nougat 97 % (sucre - AMANDES 30 % - sirop de glucose - miel - blanc d'OEUF - 
arôme naturel de vanille) - enrobage (huiles végétales de palme, palmiste et coprah - agent d'enrobage : 
E903) - Morceaux de PISTACHES grillées 2 %. 

Document donné par (tampon): 

 

 

 

 

 

 

 

 
 « susceptible de contenir des... » 

 
« traces éventuelles de … »  

 

« fabriqué dans un atelier qui utilise … » 

 

« peut contenir des  

traces de... »  
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Dans quoi j’en trouve ?  
Cette liste d’exemples ne peut être considérée comme exhaustive, étant donné le changement fréquent de composition des produits et l’apparition de nouveautés 

(nouvelles marques, nouvelles compositions,…). C’est pourquoi, il est indispensable de vérifier la liste des ingrédients, lors de chaque achat 
et avant toute consommation.  
 
 
 

  
 

   

             

 

 Situations à risque ? Où et quand faire particulièrement attention ? 

    
 

 

 

 

 

À l’étranger : Allergie / Noix de cajou - Pistache 
 Anglais : Allergy / Cashew nut - Pistachio  Allemand : Allergie / Cashewnüsse - Pistazie     

 Italien : Allergia / Anacardio – Pistacchio   Espagnol : Alergia / Marañón - Pistacho  

 Portugais : Alergia / Castanha de caju -  Pistache 

  Arabe : Hisasia ������������� / jawz alkajw وز	و 	������
 ��������������ق fasataq – ا�

 

Noix de cajou et pistache à l’apéritif  

Mélanges/cocktails de fruits secs contenant des noix de cajou et/ou 

des pistaches  
Feuilletés à la sauce pesto (noix de cajou) 

 
 

Pistache : mortadelles, saucissons de jambon, roulade 

jambon pistaché, pâtés, saucisse à cuire à la pistache  

Sauce au pesto contenant des noix 

de cajou (rouge et vert) 

- Plats manufacturés contenant des 

pistaches et/ou noix de cajou (soit en 

éclat, en poudre ou utilisées en panure) 

- Plats de pâtes au pesto (noix de cajou) 

 

Certains fromages étiquetés « aux 

noix »  

Crèmes desserts et préparations 

pour entremets à la pistache 

Chocolats se méfier des appellations « Praliné double noisette, Dessert praliné,… 

Pâtisseries, confiseries :  
- Pâtisseries et viennoiseries contenant de la pâte de pistache, un glaçage 

pistache ou des éclats de pistache et/ou noix de cajou (éclair, madeleine, 

tartelette,…) 

- Confiseries au parfum pistache ou contenant des éclats de pistaches ou de 

noix de cajou (macaron, nougats…) 

Biscuits, cookies et barres céréales  

Glaces : (bac, bâtonnet, cône) et Sorbet au parfum pistache  

Pâtes à tartiner : à la pistache et à la noix de cajou. Se méfier de certaines pâtes à 

tartiner au chocolat-noisette qui peuvent contenir de la noix de cajou masquée. 

En balade A l’école ou au travail A l’apéritif Pâtisseries / chocolatier 

Produits sucrés 

A l’apéro Charcuteries 

Sauces 

Certains 
plats  

Fromages & 
laitages  

IMPORTANT = PREVENIR systématiquement l’entourage de la personne allergique : enseignants, personnels 

encadrants, amis, famille, … Dès qu’il y a une nouvelle personne dans l’entourage de l’enfant s’assurer qu’elle 

est au courant de l’allergie (enseignant remplaçant, nouvel animateur, nouveau professeur…) 

Se méfier de la cuisine africaine, 

asiatiques, thaï et vegan 


