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La visile del Usine lchéque o1 une mar-
que bien connue fabrique les desserts
fruités pour nos fout-petits était une
belle oceasion, pour Le Ligueur, d'ob-
server sous la loupe les plats préparés
pour les béhes. Faut-il leur préférer la
carotte fraiche ? Encouragent-ils nos
enfants a devenir de fins gourmets ?
Donne-t-on autant d’amour a notre
tout-petit avec un petit pot qu‘avec
une cuillere ?

Inguiétide, culpabilite, malaise, confort
aussi.,, autant de sentiments mélés qui
ne sont pas nécessairement justifies.
Départ de la visite.

’heure du goliter. Le petit dernier, dans sa chai-
se haute, s'impatiente bruyamment: un “pop”
s'échappe du petit pot de compote aux pommes,
synonyme de bonne conservation.

Des champs de colza d'un jaune éblouissant,
un paysage boisé, vallonné et des villages ot
le temps semble s'étre arrété. Nous sommes
a l'autre bout de I'Union européenne, en Tché-
quie, non loin de la frontiére polonaise. C’est
dans cette région qu'une partie des desserts
fruités de la marque Nutricia (Olvarit) prend sa
source. Avouons-le : de I'extérieur, les batiments
austéres et modernes de I'usine située a Nové
Mesto nad Metuji ne nous plongent pas dans
le méme état d'excitation
que le jeune Char-
lie, au moment de

franchir les portes

de la cho-

colaterie

de Willy

Wonka. :
Pourtant, cette chaine
de montage, oii circulent

pommes et petits pots, ap-
parait un peu magique. Des
centaines de récipients - tan-

t6t vides, tantot pleins, tantét
fraichement étiquetés - défilent sur
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petits pots

des rails pour se livrer & une course poursuite
effrénée. Le tout dans une atmosphere chaude,
froide ou humide selon les ailes de I'usine, et
agrémentée d'odeurs de fruits
et du cliquetis, pres-
que musical, des
pots de verre en
mouvement.

Des pom-
miers rien
que pour
hébe

Pour produire
pareille pa-
nade, il faut
des tonnes de
pommes d'un
teint verdatre: les fameu-
ses Golden Delicious. Ces fruits sont des na-
tifs du coin puisqu'ils ont poussé, I'été dernier,
dans une paisible pommeraie, implantée sur
une colline ol ils bénéficient du soleil et de
la douceur du micro climat de la région. Dans
le village de Sady Bilé Podoli, ol les antiques
Skoda semblent nous rappeler que la Tchequie
navigue encore entre passé et présent, un des
agriculteurs attitré de la firme nous accueille.
Modestement. Un homme qui, comme tous les
Tcheques, passé la quarantaine, a vu défiler
quelques grands bouleversements historiques :
communisme et joug soviétique, et puis rupture
avec I'économie de marché et I'entrée dans
PUnion européenne. Un brin timide, il nous ex-
plique, par I'intermédiaire d’un traducteur,
le cahier des charges qu'il doit res-
pecter. Parce que du coté de Nutricia,
omme des autres grandes marques
"aliments pour bébés, on ne badine
as avec la qualité des produits!

Lagriculteur a ['aise les
pieds dans la terre, au
milieu de ses jeunes
ommiers, caresse
es feuilles presque
~ avec amour. Il nous ex-
plique la maniére dont il taille ses arbustes
pour optimiser sa production, mais aussi son es-

Voir pages 28 et 29 > 218 millions d'enfants travailleurs

poir de développer, bientdt, une
- nouvelle espece, plus résistante
aux maladies. En fleur en cette
in d'avril, les arbres crouleront
ous le poids des pommes d'ici
octobre prochain, période a la-
elle les fruits seront cueillis, & la
ain, avant d’étre chargés dans des
ageots et de prendre 1a direction d'un
igantesque hangar frigorifique. Un
ndroit que I'on visitera en grelottant
uisque la température n'y est que de
elques degrés. Cette fraicheur, alliée
un oxygeéne qui est raréfié, permet de
nserver les fruits durant plusieurs mois
ns qu'ils ne perdent ni leur saveur ni
urs propriétés. Des pommes que I'on
rtira de leur léthargie en fonction des
besoins du marche. Ainsi, chaque jour,
des centaines de kilos de pommes sont
lavées, calibrées, brossées, empaquetées avant
de s'en aller garnir les rayons des magasins.
A autre bout de la chaine alimentaire, rares
sont les consommateurs qui réaliseront alors,
qu’en ce mois d’avril, ces fruits ne viennent
pas de tomber du pommier! Pendant ce temps,
d'autres pommes - les fameuses Golden Deli-
cious du verger de Sady Bilé Podoli - prendront
la route de I'usine Nutricia oll leur destin est de
finir en purée.

Une usine
qui ne dort jamais

Les derniéres pommes arrivées font leur entrée
sur le tapis roulant. Elles vont étre vigoureu-
sement lavées avant de passer a la casserole,
tout entiéres, afin de préserver au maximum leur
goiit. Viendra ensuite un trajet kilométrique dans
une suite de tuyaux et de cuves, avant de cou-
ler dans des récipients en verre, toujours neufs,

qui sont passés au crible afin d’écarter ceux
qui auraient le moindre défaut de fabrication.

Derriére une vitre et d'impressionnants écrans
de contrble, une ouvriére supervise la cuisson
des fruits, dans d’immenses cuves métalliques.
Soudain, la chaine de montage s'arréte net et un
bruit inquiétant retentit. Une panne technique ?
C'est le moment oil une armada de couvercles
déboule pour venir se visser aux pots, dont la
marche en avant reprend de plus belle.

L'usine ne ferme jamais I'ceil et turbine presque
cinquante semaines par an, 24 heures sur 24. Le
travail des machines est tantdt secondé, tantot
supervigé, en trés grande majorité, par une poi-
gnée d’ouvriéres. Pour motiver les troupes, un
immense compteur indique le nombre de pots
sortis de la chaine depuis que I'équipe en place
a pris son service: 500 a la minute, 720.000 par
jour... et jusqu'a 170 millions par an! Des pots
qui s'en iront bientdt inonder le marché européen,
mais également russe, turc ou israélien, et que
I'on retrouvera sous des marques différentes avec
un packaging et une composition qui peuvent va-
rier selon les pays. Des desserts aux pommes &
destination de Ia Belgique sont fabriqués “sans
sucre ajouté”; il n'en va pas de méme
pour ceux qui atterriront dans les es-
tomacs des bébés italiens. ..




SOR

Au moment de passer a table, certains
parents rechignent a donner 3 leur re-
jeton des plats préparés. lls préférent
se fier aux aliments qu'ils ont cuising
eux-memes, les jugeant plus frais et
de meilleure qualité. Vraiment ?

Avant de pénétrer dans I'usine tcheque de Nu-
tricia, il faut montrer patte blanche et certifier,
par écrit, que I'on n’est pas porteur d'une ma-
ladie contagieuse. Les mesures se poursuivent
lors de la visite, qui s'effectue dans un drale
d'accoutrement:: blouse blanche pour couvrir les
vétements, protections pour Ia téte et les chaus-
sures. Ces regles élémentaires d’hygiéne - logi-
quement en vigueur dans les usines alimentaires
- donnent le ton quant au principal message que
la marque veut faire passer lorsqu'elle convie
des journalistes & visiter une de ses usines: la
sécurité alimentaire! Une préoccupation qui
est aussi celle d’autres marques d'alimentation
pour bébés qui ont pignon sur rue, telles Blédina
(groupe Danone), Nestlé, etc. Toutes poussent
d'ailleurs la transparence jusqu’a communiquer
largement leurs mesures aux consommateurs,
notamment via leur site Internet.

Une sécurité irréprochable

Sans entrer dans les détails techniques, ce
dispositif, globalement semblable d'une
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marque a I'autre, s’échelonne de la terre oil
poussent les produits... a I'assiette du jeune
consommateur. Ainsi, les fruits et les légumes
sont achetés auprés d’agriculteurs triés sur
le volet qui font pousser leurs courgettes, ca-
rottes et autres bananes selon un cahier des
charges sévere : quotas de pesticides encore
plus stricts que pour le reste des produits, na-
ture des engrais controlée, vergers et champs
isolés des autres parcelles pour éviter la
contamination de maladies mais aussi I'afflux
de pesticides ou de pollution. .. Par ailleurs, de
nombreux contréles de qualité sont effectués
tout au long de la chaine de fabrication et de
distribution. L'étiquette renseigne de maniére
claire et détaillée le contenu du produit. Autant
de précautions qui dépassent les législations
en vigueur, qu’elles soient belges ou euro-
péennes.

Mais qu'est-ce qui pousse les marques d'ali-
mentation pour bébé a un tel exces de zéle?
“Ces firmes ne veulent prendre aucun risque
avec la santé des bébés dont le systéme im-
munitaire, rappelons-le, est encore fragile. Le
moindre probléme serait aussi pour eux une
fameuse contre-publicité, assure Marie-Josée
Mozin, présidente du club européen des diété-
liciennes de I'enfance. 0'un point de vue toxi-
cologique, qualité des aliments et fraicheur,
ces plats préparés sont irréprochables. lls le
sont d'ailleurs méme parfois davantage que
des repas cuisinés, & la maison, & base de

Dans I'usine tchéque visitée, tout est pensé pour garantir une hygiéne et une sécurité optimales qui se congoit dés la culture des fruits et des légumes.

légumes, d'une viande ou d’un poisson qui
auralent été mal conservés. On peut donc
rassurer et, sur ce point, déculpabiliser les
parents.”

Les parents belges se méfient

En effet, plusieurs études montrent que les
parents belges sont toujours réticents lorsqu'il
s’agit de donner & leur bambin des aliments tout
préparés. Une habitude alimentaire qui effraye
moins les consommateurs francais, allemands
ou encore, néerlandais et qui, selon Marie-
Josée Mozin, peut s'expliquer de deux manie-
res: “Chez nous, les aliments en conserve, qu'ils
soient stockés dans des petits pots en verre ou
dans des boites de conserve proprement dit,
trainent toujours derriére eux une mauvaise
réputation. Les consommateurs estiment que
ces aliments sont de moins bonne qualité que
les produits frais qui, eux, sont valorisés, tant
pour l'alimentation des enfants que pour celle
des adultes. Dans I'esprit de beaucoup, les
conserves sont aussi encore associées, a tort,
a des aliments qui ont peu de godt et qui sont
destinés a des consommateurs plus défavori-
sés, parce que bon marché.” Ce phénoméne
de rejet est doublé d'un autre: le coit élevé de
ces plats préparés pour bébés, qui est d’ailleurs
plus important que dans les pays voisins. Une
différence qui s'explique tout simplement par la
loi de I'offre et de la demande:: les aliments peu
demandés sont plus chers et inversement.

uand méme
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Et le bambin, pergoit-il cette différence d’in-
vestissement de la part du cuisinier de la mai-
son? “Pour I'enfant, a part au niveau du golt
qui peut varier et changer ses habitudes, ¢’est
du pareil au méme, rassure Catherine Ghion,
infirmiére membre de I'équipe du Journal de
votre enfant. Par contre, fout petit déja, I'enfant
est sensible a I'attitude et aux émotions de ses
parents. Done, si ces derniers se culpabilisent
de lui donner un petit pot, il va sentir gue quel-
que chose se passe, ce qui peut avoir des ré-
percussions sur sa maniére de manger. Certains
avaleront, malgré tout, leur repas normalement,
Tandis que d’autres, qui ont davantage lendan-
ce a réagir comme des éponges, absorbant les
émotions de ceux qui les entourent, seront plus
difficiles ce soir-la... " A avoir a 'esprit égale-
ment: le petit, lui aussi, peut refuser son repas
parce que, comme ses ainés, il lui arrive d'avoir
moins d'appétit ou encore de ne pas trouver a
son golit les ingrédients qu'on Iui propose.

Une recette propre a chague famille

Au-dela du contenu de I'assiette, rappelons que
prendre le temps de donner & manger calmement
au tout-petit, sans qu'il aie I'attention parasitée
par les conversations des ainés, un coup de fil ou
encore la télévision, estimportant. Le repas peut
ainsi devenir un moment privilégié ol 'adute et
le jeune enfant se retrouvent en téte-a-téte, apres
une journée passée au travail et ala créche. C'est
Poccasion d'étre tout particuliérement attentit 2
Iui, d’échanger des regards, de lui demander
comment s'est passée sa journée. Et aussi, d'éire
a I'écoute de ce qu'il exprime, mais également
de son état du moment: est-il fatigué, patraque,
inquiet, nerveux, serein, excité. .. ?
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