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Tout est-il vrai? Les scandales
révélés par la presse attirent cer-
tes |'attention, mais comme un
clou chasse I'autre, ce ne sont que
feux de paille. Pourquoi?

/
4 Manger? Bien siir! '
Bien siir que je veux manger!
Nous voulons tous manger. n )

B

«No risk, no fun!»
Je prends le risque!

J'adore les frites! Croustillantes, do-

rées, légérement salées. Mangées avec Suffisamment et sainement. e . ; ;

les doig?ts, elles sont encore n?eilleu- _IOMI’ apl’eS _IOMI‘ — DIE:::&:&Z:I::;E mouillée?

res! Surtout avec de la mayonnaise et Semé, planté, récolté, 2 Quel est ton profil?

g affouragé, trait, abattu, N A L

Manger! C'est siir? Le printemps der- fabriqué, emballé, transporté, 1 Geénie genetique, @
nier, des scientifiques suédois nous ont recherché, contrélé, analysé, t_] ESB, antibioti-

’

ques & Cie

Reportage. Peut-on encore
manger en toute sécurité alors
que télé, radio et journaux préten-

un peu gaché le plaisir de manger des acheté, apprété, cuising,

chips et des frites, censées contenir ) 2
P . S : apprécié, dégusté, bu,
des acrylamides qui représenteraient , S
avalé et digére.

un faible risque pour la santé. Apres
toutes ces années ot |I'on nous a res-

dDommaire =

= dent périodiquement que le pain,
sassé que les frites font grossir, voila DeS mon tagnes de MOMl’l’ltul’e la viande, voire les légumes, peu-
qu’en plus elles seraient cancérige- Manger! En toute sécurité? vent étre dangereux? Notre avis.

nes... En tout cas moi, j'ai décidé: plus

e Bien sdr que j'ai envie de manger!
Jamals de Trites!

Nous avons tous envie de manger.

Que la féte @

commence!

Manger? C'est siir! Cet été, le ciel s'est Suffisamment et sainement.

dégagé pour les amateurs de frites. Jeu. Pour la féte que tu organises,
Des scientifiques, anglais cette fois, Jou’/ apréS jour tu dois préparer un repas

I'ont démontré: ce ne sont pas |'huile ; T original et sain. Mais tes moyens
et la graisse qui font grossir, mais Grand choix, qualité super, sont modestes. Que vas-tu

le sucre et I'amidon en trop grande toujours disponible, irréprochable, décider?

quantité. Pour le coup, j'oublie les frais, daté du jour’ . O
acrylamides et me régale de frites. sans parasites ni moisissures, Adfiltlfs :

Ah, j'allais oublier: a part manger des sans pesticide ni poison, aln_nentmres _

frites, je vais contacter |'équipe de Pick sans hormones ni scandale, Lexique. Les textes figurant
up et collaborer a la rédaction. conforme au label, I sur les emballages des pro-

duits alimentaires ont beau
étre imprimés en petits
caracteres, ils en disent long
sur leur composition.

C’est speécial, @
donc meilleur

Labels. Manger sainement, tout
en respectant les animaux et
I'environnement. Les labels nous
livrent des informations. Lesquels
connais-tu?

garanti 100% naturel.

Je veux
manger
en toute
securite!
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Scandales lies a Palime ntation: tout est-il vrai?

Sportifs dopés, scan-
dales économiques
et risques alimen-
taires font les gros
titres des journaux,
de la radio et de la
télévision. Mais cela
ne dure jamais long-
temps: un clou chasse
I"autre.

SOC/P[E’_

Les médias (journaux, radio,
télévision) conditionnent ma
vision du monde et orientent
ce qui me préoccupe et ce qui
m'influence. Exemple: un jour
je ne trouve que du poulet suis-
se dans les rayons du magasin.
Le soir, j'apprends par la télé-
vision que la Confédération a
interdit I'importation de poulet
chinois parce qu'on y a trouvé
des antibiotiques. Le lende-
main, le journal m'informe que
le doner kebab contient quel-
quefois de la viande de poulet.
Pendant quelques semaines,

je renonce donc au doner ke-
bab, alors que d’habitude j'en
mange volontiers. C'est ainsi

que les informations diffusées
par les médias influencent le
consommateur.

Les mauvaises nouvelles
font les bonnes nou-
velles! Mais comment ces
informations parviennent-el-
les jusqu‘aux journaux? Les
journalistes cherchent des
informations que les lecteurs
liront, c'est-a-dire nouvelles et
surprenantes. Or, ce qui est nor-
mal n'est pas surprenant, il faut
de I'exceptionnel. Ce qui est
surprenant, ce ne sont pas les
100 000 denrées alimentaires
saines, mais le muesli bio dans

L'h-r o L

lequel on a trouvé des traces
de champignons toxiques. Les
lecteurs liront aussi volontiers:

¢ les nouvelles qui suscitent
I'approbation ou la colére,
par exemple les annonces
de baisse ou d'augmen-
tation du prix du lait, de la
viande ou du pain;

¢ celles qui touchent un
point sensible et peuvent
avoir des conséquences
personnelles, par exemple
la découverte d'acrylamide
potentiellement cancérigéne
dans les chips et les frites;
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¢ les compte-rendus de faits
survenus a proximité du
lecteur; dix cochons morts
de soif dans la porcherie
voisine |'intéresseront plus
que la mort de milliers
d'animaux domestiques en
Afrique centrale a cause de
la sécheresse.

Que dois-je croire? Un
journal nest donc pas le reflet
fidele de ce qui se passe dans
le monde, mais un choix de
nouvelles censées intéresser
ses lecteurs. C'est ce que |'on
remarque d'ailleurs en ache-
tant le méme jour trois ou
quatre quotidiens dont on com-
pare les titres. Comprends-tu
pourquoi tel journal utilise tels
titres et place tels ou tels sujets
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en évidence? Pourquoi ce qui
faisait hier encore les gros ti-
tres n'occupe plus aujourd'hui
qu’une petite place en pages
intérieures?

La pression du tirage com-
mande. Chaque journal est
un produit qui doit étre vendu,
soit au numéro, soit sur abon-
nement. Mais nous, lecteurs,
n'achetons un journal ou ne
souscrivons un abonnement
que si ce journal nous con-
vient! L'éditeur définit les gran-
des lignes, par exemple dans le
domaine politique, ainsi que le
style général et la présentation
graphique. Ensuite la rédaction
s'efforce d'écrire un journal
dont le tirage augmente. Il lui
faut sans cesse tenir en éveil
I'intérét des lecteurs.

Réalité et vérité. Les arti-
cles rapportant des scandales
suscitent |'intérét des lecteurs.
Mais, selon la maniére dont ils
ont été rédigés et illustrés, ces
articles peuvent transmettre
une image faussée de la réalité.
Tu t'en apercois rapidement
lorsque tu lis le compte-rendu
d'une affaire dans un journal

et compares ensuite avec les
articles parus sur le méme sujet
dans d'autres journaux. Méme
si I'on admet que ces articles,
pris isolément, décrivent cor-
rectement certains faits ou
opinions, il ne faut pas oublier
que la réalité a de multiples
facettes.
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Quand cherchez-vous le risque? Quand préférez-vous la sécurité? Ou,
selon vous, résident les risques en matiére d’'alimentation? Que faire

pour les éviter? Compte-rendu du débat d'une classe de 4¢ secondaire,

a Kriens (LU).

Sécurité et risque,
qu’'entendez-vous
par la?

Claudia: «No risk, no fun»!

Marco S.: Le risque, c'est ce
qui procure cette émotion si
particuliére...

Claudia: Des risques, il yen a
partout. Je suis assise ici et la

baraque s'effondre, ou alors je
me fais écraser sur la route.

Janine: Le risque, c'est de ren-
trer chez soi seule, la nuit. C'est
une sensation, a fleur de nerfs.
On veut affronter le risque et,
quand il est |a, on ne le veut
plus parce qu‘on a peur.

Marco S.: C'est une ques-
tion de limites. On veut aller
jusqu’au bout de ses limites
dans le sport, les sorties, les
relations, etc. Un risque, apres
coup, ca peut étre agréable.
Un piercing, par exemple, c'est
douloureux mais apres on est
content de I'avoir fait.

Quand cesse-t-on de
prendre des risques?

Claudia: Lorsqu'il y a un risque
d'étre blessé, quand il y va de
sa santé.

Marco S.: Personnellement,
je peux dépasser mes limites,
méme si ¢a me fait mal. Les
limites du risque se situent la
ou I'on implique d'autres per-
sonnes.

Janine: Ca dépend: en cas
d'attaque, peut-étre que je
blesserais volontairement mon
agresseur.

Vous dites qu'ily a
des risques partout.
Quand cherchez-vous
la sécurité?

Manuela: Je ne cherche pas la
sécurité, mais le sentiment de
sécuriteé.

Marco M.: La sécurité, tu ne la

cherches pas: tu I'as ou tu ne
I'as pas.

Manuela: OU te sens-tu en
sécurité?

Claudia: Je me sens en sécu-
rité avec ma maman (non, vous
ne devez pas rire!) ou avec
mon petit ami.

Gordana: La plus grande sécu-
rité, c'est a la maison.

Janine: Je me sens pratique-
ment tout le temps en sécurité.

Marco M.: En ce cas, tu es une
personne pleine d'assurance!

Vous avez parlé de
risques d’atteinte

a la santé. En ma-
tiere d'alimentation,
qu’est-ce qui repré-
sente un risque?

Claudia: Manger trop de
graisses.

Marco M.: La maladie de la
vache folle, la fievre aphteuse.

Sahra: Les denrées alimen-
taires périmées et avariées.

Comment éviter ces
risques?

Claudia: En ne mangeant pas!

Marco M.: Je connais des gens
qui, malgré la maladie de la
vache folle, ont mangé chez
McDonald’s. lls disaient: «Je
prends le risque».

Janine: Moi, les risques ali-
mentaires, ¢a ne me touche
pas. C'est une question d'habi-
tude...

Manuela: Moi, je mange lors-
que j'ai faim. Quand ma mere

dit qu'il n'y a pas de probleme,
je mange sans souci.

Marco S.: J'ai mangé un pois-
son que les Japonais appellent
«fugu» et j'ai appris par la
suite que, sur quatre-vingts
consommateurs de «fugu», un
finit a I'hopital avec une intoxi-
cation qui peut étre mortelle.
Je ne mangerai donc plus de ce
poisson.

semaine au-dela de la date-
limite. Mais quand il a des pe-
tites moisissures ou des points
noirs, je ne le mange plus.

Manuela: Il faut faire attention
aux changements de couleur.

Claudia: Quand la salade a
déja des taches brunes, je ne la
mange plus.

Manuela: Le lait qui a des gru-
meauyx, je ne le bois plus.

Marco S.: Dans le doute, c'est
ma grand-mére qui go(ite. A sa
mine, on voit tout de suite ce
qu'il en est!

Comment faites-vous
pour savoir si les ali-
ments sont siirs?

Sahra: La date de péremption
ne doit pas étre dépassée.

Claudia: Je demande a ma
maman.

Marco S.: Il faut sentir I'odeur.

Manuela: Il faut godter.

Marco S.: Il faut regarder. Le
yaourt peut se conserver une

Lisez-vous la compo-
sition des denrées
inscrite sur I'embal-
lage?

Claudia: Je la lis toujours.

Janine: Je regarde s'ily a
des oignons dedans. Si oui, je
n'acheéte pas.

Marco M.: Dans le «Red
Bulll», il y a de la taurine. Je ne
sais pas ce que c'est, mais j'en
bois quand méme.

Manuela: Celui qui cultive ses
légumes et fabrique ses ali-
ments peut étre sar de ce qu'il
mange. Mais méme en ce cas il
y a des risques.

Dias: Markus Wilhelm




Aujourd’ hui, nous trou-
vons de quoi nous nour-
rir suffisamment et de
maniére variée, grace a
I'agriculture et a I'indus-
trie alimentaire. Mais
cette sécurité a aussi ses
revers: de nouveaux ris-
ques sont apparus.

La presse fait périodiquement
ses gros titres avec des scanda-

les alimentaires (pages 4 et
5). Mais en Suisse, aussi
bien le commerce que
I'agriculture sont con-
vaincus de la qualité
irréprochable des denrées
alimentaires «made in Switzer-
land». Comment le consom-
mateur — que nous sommes
tous — réagit-il?

La sécurité et
les risques.
La production de denrées ali-
mentaires s'est intensifiée au
cours des derniéres décennies.
Les rendements augmentent et
I'approvisionnement en den-
rées alimentaires devient plus
sQr. Avantage: nous disposons
toujours de suffisamment de
nourriture extrémement variée.
Inconvénient: la recherche,
I'industrie et |'agriculture inter-
ferent de plus en plus dans les
processus naturels — élevage,
affouragement des animaux,
culture des végétaux. Les
conséquences sont souvent
imprévisibles. La plupart du
temps, les explications des spé-
cialistes sont contradictoires ou
difficiles a comprendre.

Choc allergique. Voici
I'histoire de Grace Booth, une
Américaine agée de 35 ans: a
peine venait-elle d'achever son
repas de midi, composé de tor-
tillas au poulet, qu'elle se sentit
devenir brilante tandis qu'ap-
paraissaient démangeaisons,
enflure des lévres, diarrhée et
difficultés respiratoires. Trans-
portée a |'hopital le plus proche
pour choc anaphylactique
présumé, elle y recut un antial-
lergique. Cing heures plus tard,
elle put rentrer chez elle.

L'erreur. Quelques jours plus
tard, il apparut que les tortillas
avaient été confectionnées
avec du mais génétiquement
modifié. Bien qu'admis unique-
ment comme aliment

pour
animaux, {
ce mais était donc malgré ‘
tout parvenu dans I'alimenta-
tion humaine. Quant a savoir

si C'est le mais génétiquement
modifié qui avait déclenché
I'allergie, ce ne fut pas prouvé,
mais c'est théoriquement pos-
sible.

Noix du Brésil et soja. Dans
le génie génétique, on intro-
duit un géne provenant d'un
organisme vivant dans I’ADN
(programme génétique) d'un
autre organisme. Exemple: un
gene d'une noix du Brésil (noix
d'Amazonie) est greffé dans
I’ADN du soja. Un homme
allergique aux noix du Brésil
peut donc réagir de maniére
allergique s'il mange du soja
génétiquement modifié. Cet
exemple est devenu réalité: en
1995, on a découvert qu'un
gene de noix du Brésil injecté
dans une féve de soja provo-

&

Les scientifiques transplantent des génes et
modifient les denrées alimentaires
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quait des allergies. Heureuse-
ment, le probléme a été détecté
avant que ce soja ne parvienne
sur le marché.

La Suisse fait bande a
part. Dans le monde entier,
environ 40 millions d'hectares de
terres sont ensemencés de plan-
tes utiles génétiquement modi-
fiées. A I'échelle planétaire, pres
de 50% des champs de mais
sont ensemencés avec des semis
génétiquement modifiés. En
Suisse, on ne cultive pas de plan-
tes génétiquement modifiées

et les agriculteurs entendent en
rester la. Peut-étre, un jour ils
pourraient cultiver des plantes
génétiquement modifiées, mais
les autorités devraient
approuver et

controler les cultures.

Ce que veulent les con-
sommateurs. En Suisse —
comme en Autriche et en Gréce
—, ON ne trouve encore guére
de denrée< alimen- §
taires
géné-
tique-
ment
modifiées
dans le com-
merce. Migros,
Coop et les petits
détaillants ont banni
de leurs étalages

r:} les ali-
Q ments
conte-
E

des

OGM car les
consomma-
teurs les
refusent.

Les entreprises de production
doivent donc séparer les ma-
tiéres premiéres «naturelles»
de celles qui sont génétique-
ment modifiées et contrdler

les produits, ce qui représente

jusqu‘a 20% du cot de pro-
duction!

»

La maladie. Ces derniéres
années, I'ESB (encéphalopa-
thie spongiforme bovine) a
suscité I'inquiétude de
nombreux Suisses. L'ESB,
mieux connue sous le
terme de «maladie de la
vache folle», détruit certai-
nes parties du cerveau des bo-
vins. Selon certains chercheurs,
une infection par des agents
pathogeénes de I'ESB pourrait
étre la cause de «la nou-
velle variante de la maladie de
Creuzfeldt-Jakob”, dit nvMCJ.

Difficile a éliminer. Les
agents pathogénes de I'ESB
sont des protéines modifiées
appelées «prions».

Lesquels ne sont pas des or-
ganismes vivants comme les
bactéries, mais des chaines
de molécules extrémement
résistantes a la cuisson, a
la congélation et aux micro-
ondes. Pour les détruire, il faut
les exposer pendant 20 minu-
tes a une température d'au
moins 133° C et a une pression
supérieure a 3 bars.

Epidémie. Chez les
moutons, I'encéphalite
spongiforme est connue
depuis 200 ans, mais c'est
seulement dans les années
1990 que s'est

/"" déclarée la
. premiére

4 W

démie d'ESB en Angleterre,
déclenchée par les farines
animales ovines utilisées pour
nourrir les bovins. Considérée
aujourd’hui comme une me-
nace pour I'homme, I'ESB est
rapidement devenue un
théme politique.

Recyclage. Pourquoi

des animaux ont-ils été

nourris avec des farines
animales? Nous, consomma-
teurs, demandons de plus en
plus de produits bon marché
mais de qualité élevée, y com-
pris la viande. Pour obtenir ce
résultat, les vaches recoivent,
en plus des fourrages verts, des
compléments riches

en amidon et en protéines. Le
produit protéique le meilleur
marché est la farine animale,
principalement composée de
déchets d'abattoir produits
en grandes quantités.
En utilisant la chaleur et
la pression, on empéche
les risques d'infection dans
la production. Ces procédés
permettent d'éliminer
la plupart des agents
pathogeénes.

Qualité suisse. En

promulguant des lois
exemplaires, la Suisse a réussi
a réduire le risque d'ESB a un

a%

: fSB Pencéphalopathie spongiforme bovine
k<. pourrait-elle affecter I’'étre humain?

minimum absolu. Depuis 1996
les organes a risque des bovins
tels que cerveau, moélle épinie-
re, yeux et amygdales doivent
étre incinérés.
Les controles. Depuis ces
derniéres années, des tests
fiables permettent de dé-
terminer si un animal est
porteur de |'agent de
I'ESB. Depuis 1999,
la Suisse contrdle tous
les animaux péris ou
abattus d'urgence. En
outre, des échantillons sont a
prélevés et soumis a des 2
contrdles lors d'abattages nor-
maux. Les grands distributeurs,
tels Migros et

Coop, controlent de leur coté
tous les bovins abattus a I'age
de 20 mois ou plus.

Photo: RDB/BLICK
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Les antibiotiques stimulent la croissance =~
des animaux et rendent les bactéries

résistantes

Médicaments et aliments
fourragers. Nous avons
probablement déja tous con-
sommé un jour ou l'autre

de la viande contenant des
antibiotiques, utilisés comme
médicament par les éleveurs.
Dans de nombreux pays, ils
servent également d'addi-
tifs au fourrage, parce qu'ils
accélerent la croissance des
animaux. Administrés a haute
dose, les antibiotiques tuent
les bactéries pathogénes
présentes dans I'organisme.

En revanche, mélangés au
fourrage a faible dose et
utilisés comme activateurs
de croissance, ils stimulent

certaines bactéries de la
flore intestinale. Les animaux
a l'engrais digérent donc mieux
le fourrage et se développent
plus rapidement.

Médecine. La résis-
tance des bactéries
est dangereuse,
car la médecine utilise les
antibiotiques pour les
hommes avec N

La recherche n’a pas réponse a tout

Quelques questions sans réponses a I'heure actuelle:

les mémes effets. Si une ma-
ladie infectieuse grave chez
I'homme est soignée avec
des antibiotiques, ceux-ci
n‘agissent peut-étre plus
parce que les bactéries

sont devenues résistantes.
Ce danger a augmenté ces
derniéres années, notamment a
cause de I'utilisation irréfléchie
des antibiotiques par la
médecine.

Augmentation de la résis-
tance. Lorsque les animaux
absorbent des antibiotiques
en petites quantités pendant
plusieurs mois, les bactéries
contenues dans l'intestin et
dans le reste de I'organisme
s'y habituent et développent
une résistance croissante a ces
produits, méme administrés en
grandes quantités. En
Suisse, les antibioti-
ques mélangés

au fourrage en

guise d'additifs

sont interdits de-

puis 1999. A juste

titre!

Alimentation.
L'homme peut

absorber des bacté- t‘}
ries résistantes en Q

consommant de la

viande crue, du lait cru ou du
fromage au lait cru. Si les den-
rées alimentaires ne sont pas
suffisamment cuites, les bac-
téries parviennent vivantes
dans le corps humain. Mais
des bactéries résistantes aux
antibiotiques peuvent égale-
ment se trouver dans I'eau ou
les légumes. Elles y parviennent

N notamment via les boues
Q d'épuration répandues sur

les champs.

Importations. En Suisse,
I'utilisation d'antibiotiques
comme stimulateurs de crois-
sance des animaux de rente
est interdite. Cependant, par le
biais d'importations provenant
de pays ol I'engraissement des
animaux avec des antibiotiques
est autorisé, il peut arriver
que de la viande contenant
des antibiotiques arrive
sur le marché. Leur utili-
sation comme (4:,
stimulateurs
de croissance Q
des animaux
de rente deyrait
. donc étre
totale-
ment
interdite.

¢ Des maladies analogues a I'ESB ont-elles déja été transmises a I’homme a son insu, parce qu‘on ne connaissait
pas les agents pathogenes autrefois?

e La nvMCJ n’est-elle déclenchée que par la consommation d'organes a risques contenant |'agent de I'ESB?
Existe-il d'autres possibilités et d'autres risques? Lesquels?

e Les cas d'anciennes variantes de la maladie de Creuzfeldt-Jakob sont également en augmentation. Ont-elles
un rapport avec la nouvelle variante? Ou a-t-on tout simplement appris a mieux reconnaitre la maladie?

e Les denrées alimentaires génétiquement modifiées sont-elles plus saines que les denrées traditionnelles parce

qu'elles permettent de renoncer partiellement a I'utilisation de pesticides?

e Le probléme des bactéries résistantes aux antibiotiques n'est-il pas plutot lié a |utilisation abusive des médi-
caments par la médecine humaine? Plus de 50% des antibiotiques consommés en Europe sont administrés par

les médecins.

Quel est votre avis
sur la maladie de
la vache folle, les
manipulations gé-
nétiques, I'emploi

d’antibiotiques dans |

I'élevage des ani-
maux de rente? Ces
thémes sont-ils d'ac-
tualité selon vous?

Ueli et Lydia Unternahrer-Frey

«Nous faisons au
mieux, pour nos
clients comme pour
nous»

Nous produisons du Natura Beef et tra-
vaillons selon les directives de Bio Suisse.
Nous agissons ainsi au mieux des intéréts
du consommateur et du notre. Méme avant
la crise de la vache folle, il n'a jamais été

| question de nourrir nos bétes avec de la

farine animale. Nous sommes situés a
proximité de la ville et donc particuliére-
ment exposés au regard des consomma-
teurs; nous vendons directement a la ferme
une partie croissante de notre production
de beeuf bio.

Le génie génétique fait de
nous des pantins

La recherche promet d‘améliorer la produc-
tion alimentaire grace au génie génétique.
Mais il n'y a pas que des avantages; il y a
aussi des risques, difficilement estimables.
Le génie génétique varendre I

les agriculteurs dépendants de "'.'.
I'industrie; nous serons leurs
marionnettes. Méme en tant

que paysan bio, je suis concerné

par cette technologie: il suffirait

qu‘un agriculteur voisin seme

des plantes génétiquement

modifiées pour que mes terres

soient contaminées.

Provenance suisse:

une alimentation cinq
étoiles

Cependant, le génie génétique peut éga-
lement représenter une chance pour les
paysans suisses: nous pourrions continuer
a produire des produits non modifiés
génétiquement et serions ainsi en mesure
de proposer sur le marché des produits

Ce qu’en disent

Franzsepp Flury

«En tant que
paysan, je vois
quelles sont nos

limites»

Nous ne pouvons pas stocker les
céréales destinées a 'alimentation
des vaches sur notre exploitation.
Nous sommes obligés de confier

naturels et une alimentation cinq étoiles,
tant du point de vue gustatif qu‘environne-
mental. En rassemblant producteurs, con-
sommateurs et organisations de protection
de I'environnement, nous pourrions contrer
un développement inquiétant; I'importance
de I'agriculture deviendrait également plus
évidente.

Le bien-étre des animaux est
une priorité

Nous, les humains, ne faisons que passer
sur cette terre. Nous avons une grande
responsabilité envers elle et les especes
vivantes. Il est de notre devoir de transmet-
tre a nos descendants un environnement
naturel intact, de fagon qu'ils puissent eux
aussi en profiter. Ethique et économie ne
sont pas antagonistes. Pour se nourrir, les
étres humains ont le droit de tirer parti de
la terre et de gérer les richesses qu'elle
offre. Pour moi, paysan, il est clair que la
rentabilité a son importance. Cependant,
en cas de doute, le bien-étre des animaux
reste toujours une priorité.

[ LT~
Dans leur exploitation bio de St.
Niklausen, a Lucerne, Lydia et Ueli
Unternéhrer élévent 35 vaches-meéres
allaitant quelque 40 veaux. Huit truies,
quelques porcs de boucherie, 11 poules,
2 &nes, 2 chévres, le chien de la ferme
et quelques chats complétent la mé-
nagerie.

Dans son exploitation d’Oekingen /SO,

N

Franzsepp Flury éléve 35 vaches-méres

et a peu preés autant de veaux et de beeufs. Sur ses terres, il plante de quoi
nourrir ses bétes : mais et orge, luzerne et tréfle.

cette tache aux moulins, et

en recevons une alimentation
mélangée. A certaines époques,
des farines animales se sont
certainement retrouvées dans ce
mélange, a mon insu. Je trouve
absolument juste que nous ne
nourrissions plus les ruminants
avec de la farine animale. Il nous
faut regagner la confiance du
consommateur.

Antibiotiques, oui.
Mais seulement pour
soigner

Les antibiotiques ne doivent pas étre
utilisés pour améliorer les performances.
C'est clair. Mais nous en dépendons en
tant que médicaments, par exemple pour
soigner les mammites (inflammation
infectieuse de la mamelle des vaches).
Sans antibiotique, on peut mettre des
pommades pendant un moment, mais
cela ne suffira pas a juguler I'infection et,
contaminé par les germes, le lait ne
pourrait étre vendu.

Le génie génétique est une
atteinte a la création

Je ne veux pas de génie génétique, com-
me dans le mais transgénique. En Suisse
les paysans, avec leurs exploitations de
petite taille, n'ont de chance sur le grand
marché européen que s'ils produisent
une alimentation aussi naturelle que

possible. Dans le cas des animaux,

je suis également contre le génie
génétique pour des raisons éthiques :
qu'est-ce que nous ferons de tous ces
animaux génétiquement modifiés s'ils
ne répondent pas a notre attente? —
Le génie génétique est une atteinte a
la création.

Heureusement que nous
ne sommes pas tout-puis-
sants

Quand on est paysan, on apprend la
modestie. On peut fonder beaucoup
d'espoir sur la fécondation d'une béte:
mais si le veau ne survit pas, on se
trouve tout de suite face a nos limites.
Alors qu’on voit nos plantes pousser,
la gréle peut les faucher en quelques
minutes. Les paysans peuvent proté-
ger, aider, mais ne contrélent pas tout.

disent les éleves

4. Real Kriens

o Jiirg Rindlisbacher

s Wilhelm

&
suvsAvd soj

..

Antibiotiques, manipulations génétiques, crise
de la vache folle: qu’en pensent les éleves?

«Je regarde toujours la prove-
nance des produits» (Danjela)

«Ca m'est relativement égal...
ma mere fait en sorte que
nous ne mangions pas des
choses qui ne sont pas saines»
(Giovanni)

«Je pense qu‘on court toujours
un risque, méme quand on ne

e sait pas.» (Claudia)

«Je continue de manger du
poulet. C'est la premiére fois
que j'entends parler de cette
histoire d'antibiotiques...
J'aime beaucoup le poulet!»
(Simona)

«J'ai continué a manger de la
viande malgré la maladie de

la vache folle, parce que j'ai
pensé qu'il ne pouvait rien
m'arriver» (Nita)

«Je ne savais pas du tout
qu‘on nourrissait les poulets
avec des antibiotiques. Je ne
mange pas de poulet
étranger, nous avons

assez de poules chez

nous!» (Sahra)




Comment fais-tu tes Si tu réponds OUI,
achats? suis les fleches vertes!

Commence au Départet n de tes amis revient de ses
Si tu réponds NON, acances, passées dans un

suis les fleches rouges! pays voisin. Il a acheté de la
viande congelée et propose de
te la vendre pour 7 francs le kg.

Acceptes-tu sa proposition? /

lis la rubrigue d'aide,

Tu te demandes si la viande est
contaminée par |'ESB ou par autre
chose. Mais tu fais confiance a ton
ami et acceptes son offre.

Il est possible que la viande soit
avariée puisqu’elle a été importée de
fagon incorrecte et qu'elle a probable-
ment été décongelée entre-temps. Le
risque existe, mais le prix te convainc.

Tu as trouvé chez un
boucher de ta localité de

Si tu as toujours acheté aussi cher, tu vas avoir un trou . . .
la viande importée d'un

dans ton porte-monnaie. Le dessert proposé était vraiment | : .
. . X - L pays non européen, qui
une affaire. Les produits lactés, lorsqu'ils sont correctement j .
Ao R s ; 4 - colite 15 francs le kg. Tu
réfrigérés, peuvent étre conservés généralement un ou deux . 4 1 L ’ réfléchis
jours aprés la date de péremption. . ; N ' "

Tu Otes
la moisis-
sure avec une
Halte, stop! Des produits cuillére et tu
moisis ne doivent en aucun ( sers le dessert ,
cas étre consommes. \ quand méme. Avant de les manger, tous les produits devraient étre controlés
pour vérifier qu'ils sont encore propres a la consommation. La date
de péremption n'est qu'une indication parmi d'autres de la fraicheur d'un
produit. La viande est un produit particulierement délicat. Pour les desserts
au yoghourt, tu t'es montré (e) suffisamment prudent (e).

Tu sais que la viande trés |
bon marché provient souvent ‘
Tu jettes tous les d'élevages de masse, et que

desserts sans les Le bien-étre de tes amis Ly ; ] ceux-ci gardent leurs animaux

contréler un par | / i \ est aussi important pour e Tu as trouvé chez un en bonne santé a coup de
un, car oh ne sait toi que celui des animaux. Mais K grand distributeur une fortes doses d'antibiotiques.
jamais. attention, tu as une somme d'ar- F— viande suisse qui cod- Tu achétes tout de méme.

gent limitée! Passe maintenant a te 25 francs le kg. Tu
I'achat des tortillas! décides de I'acheter.

Tu choisis la voie de la sécurité
maximale. Tu as fait un bon choix.
L'achat du dessert ne devrait pas étre un
probléme pour toi.

30 portions au prix
régulier de 1 franc
40 la piece.

En préparant le dessert, tu
constates une couche suspecte lé- :
gerement verdatre sur ['une des 30 \ Tu n'es pas tres sir{e) de tor:
Peut-étre portions. Tu jettes ce dessert-1a, mais La culture de mais eXige souvent I'usage e : \ cette viande pourrait-elle
devrais-tu plutbt orga- vous mangez les autres. d'insecticides. Mais cela n'est pas un problé- étre contaminée par I'ESB? X
niser un concert de flite me pour toi, car tu sais aussi que les paysans ! Mais tu te souviens d'un Tu renonces compléte-

au lieu d'une féte... suisses n‘ont le droit d’utiliser que des insec- article que tu as lu dans Pick ment a la viande.

Le copain qui t'a proposé la | Up, et tu achites la viand
. . . ) . i ) viande.
ticides testés et ne présentant aucun danger. viande a également ramené des p. et tu achetes la via _e

tortillas de mais de ses vacances,
et il te les vend 8 francs le kg.
Tu veux saisir cette occasion.

Aucune de ces possibili-
tés ne t'a convaincu(e).

La date de péremptioh de ces desserts a

base de lait est limitée a trois jours. Selon

la date limite, il aurait méme fallu consom- TR Dans un magasin,
mer les produits lactés hier au plus tard. Tu Dans un magasin specialisé, tu trouves des tor-

prends tout de méme les desserts. tu trouves c{es t.ortlllas conjfectlonnees tillas de provenance
avec du mais bio. Elles colitent . .
suisse au prix de

21 francs le kg. Aprés mure réflexion, 15 francs le kg. Tu

Dans un autre magasin, tu trouves
de la viande bio a 30 francs le kyg.
Apres mure réflexion, tu I'achétes.

tu acheétes ces tortillas. Veux saisir cette Tu te souviens de ce que tu as lu &s indications de composition ins-
s dans Pick Up en page 8, et tu sais ce crites sur le paguet, I'abréviation OGM ‘
- | que signifie 0GM. Mais cela ne te ‘suit le mot «mais». Tu ne sais pas ce N | Clest sdr que le prix peu
Les parEls dune = e — dérange pas, et tu achétes tout de que cette abréviation signifie, et cela  [IREEEER i élevé a de quoi te séduire, mais I'as-
magasin :speaallse dans les Produns laitiers. B e de ces possibilités e ta I] me les tortillas. ne te préoccupe pas outre mesure. Tu surance d'u.ne meilleure qualitlé de vie
Cette amie te propose gratuitement 30 por- p achtes les tortillas. pour les animaux ou les humains de-

convaincu(e). Tu décides de renoncer

- vrait également faire partie de ta féte.
aux tortillas.

Peut-étre ton achat de tortillas sera-t-il
plus convaincant...

tions d'un dessert au yoghourt. Tu acceptes la

proposition. Tu sembles quelque peu

petit-bourgeois! Mais tu as en-

On ne connait pas encore tous les risques liés aux organismes core une chance de te rattraper
génétiquement modifiés. On pense par exemple que ces organismes en achetant les tortillas.

pourraient déclencher certaines allergies. Mais pour toi, il n'y a que le
prix qui compte. Décision discutable! Comment vas-tu t'en sortir avec le
dessert?

a féte va étre un flop!

Recommence au début!




gnésium® (régulateur de I'acidité) et
E904 shellac (traitement des surfaces).

Les labels permettent de distinguer les produits alimentaires issus
de modes de production écologiques et respectueux des besoins
des animaux. lls informent sur la provenance du produit et
sur son mode de production.

Emulsifiants: ce sont des
substances qui rendent possible le mé-
lange homogeéne de deux constituants
qui, dans leur état naturel, ne sont pas
miscibles (par ex.: eau et huile).

Agents de conserva-
tion: empéchent le développement
des micro-organismes (p. ex. bac-

Antioxydants: substances qui sodium®. De nombreux antioxydants par exemple des processus naturels. ” e

. o : . . : o téries, moisissures) sur les denrées
empéchent ou retardent I'altération sont simultanément des acidifiants; en  Ces aliments peuvent ainsi améliorer i X : o
des aliments provoguée par I'oxy- d'autres termes, ils permettent d'acidi-  la constitution physique et psychique, alimentaires. Iis protégent ainsi les

aliments de la détérioration et leur as-
surent une plus longue conservation.
D’importants agents conservateurs
sont E251 nitrate de sodium, E214
p-hydroxybenzoate d'éthyle et E340
orthophosphates de potassium®.

dation au contact de I'air. Méme s'il fier les aliments. renforcer les défenses naturelles et

existe des antioxydants* naturels, la Colorants: ce sont des substan- avoir une action préventive, voire
plupart de ces substances sont artifi- curative. Les substances fonctionnelles

cielles: E300 acide ascorbique (vita- sont, par exemple, des probiotiques,

mine C); E302 ascorbate de calcium*; des prébiotiques, des symbiotiques ou
E330 acide citrique®; E331 citrate de des antioxydants. Si la consommation

ces ajoutées en vue de souligner ou de
restaurer la couleur des aliments. Une
quarantaine de groupes de colorants
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sont autorisés, parmi lesquels le caro-
téne bien connu, mais également |'or
et I'argent, E445 esters glycérique®+,

E110 jaune orangé S°® et E150d cara-
mel au sulfite d'ammonium*.

Functional Food,
aliments fonctionnels ou ali-
caments: ce sont des ali-
ments auxquels ont été
ajoutées des substan-
ces qui exercent une
certaine fonction
dans le corps hu-

main, renforcant

d'alicaments peut se justifier pour
certains groupes de consommateurs
(sportifs de pointe, personnes agées),
elle n'est pas nécessaire a la majorité
de la population. Une alimentation
équilibrée permet de couvrir tous les
besoins.

Numeéros E: numéros de code
sous lesquels sont classés les additifs
utilisés dans I'industrie alimentaire. La
Suisse utilise les mémes numéros de
code que I'Union européenne; ceux-ci
sont composés de trois chiffres dont le
premier désigne la catégorie. Par
exemple:
1 = colorants
2 = agents de
conservation
3 = antioxydants
4 = émulsifiants et
stabilisateurs.
D'autres additifs por-
tent des numéros plus

Quelque 60 agents conservateurs sont
autorisés en Suisse.

Additifs alimentaires:
on entend sous ce terme des subs-
tances qui, ajoutées aux aliments, en
modifient certaines caractéristiques.
Il s’agit notamment des agents de
conservation, des émulsifiants, des
prébiotiques et des édulcorants.

Probiotiques: ce sont des
bactéries nouvelles, protégées par
des brevets, qui ont une action bé-
néfique sur la santé, par exemple en
facilitant I'absorption des substances
nutritives dans 'intestin. Les bactéries
lactiques™® (lactobacillus*+, p. ex) ou
les bifidobactéries (bifidus) sont par
exemple présentes dans un aliment
probiotique tel que le yoghourt.

Prébiotiques: ce sont des
substances alimentaires non diges-
tibles, comme I'oligofructose *, qui

SUISSE QUALITE désigne la qualité élevée des
denrées alimentaires suisses qui n‘ont pas de labels
biologiques ou écologiques particuliers. Les différentes
organisations suisses de produits (lait, viande, [égumes,
céréales, pommes de terre, etc.), réunies au sein d’Agro-
Marketing Suisse/AMS, ont créé ce label en septembre
2002.

Les produits portant cette désignation

e sont de provenance suisse et élaborés en Suisse

e sont issus pour la moitié au moins de I'agriculture

o répondent a la sévérité de la législation helvétique
en matiere de production de denrées alimentaires et
d'exigences écologiques

ne sont pas modifiés génétiquement

contiennent le minimum d'additifs nécessaire
correspondent a des prescriptions spécifiques définies
par les différentes organisations

sont régulierement contrélés

naturaplan

e

DOMAINE

kagfreiland

Coop NATURAplan distingue les produits végétaux

et laitiers issus de I'agriculture biologique contrdlée,
conforme aux directives de BIO-SUISSE. Les ceufs et la
viande Coop NATURAplan doivent étre issus de la ponte
au sol et d'un élevage adapté a I'espece.

La marque Bio Domaine réunit divers produits portant
le label Bourgeon Bio et commercialisés dans le négoce
de détail, p. ex. Primo, Visavis, Perry-Markt, Waro ou Volg.

Le label Demeter distingue les produits issus du mode
de production bio-dynamique; les exigences de ces
directives vont plus loin que celles de BIO-SUISSE.

Le soleil KAGfreiland est le label du Groupe de travail
des consommateurs pour un élevage respectueux des
animaux de rente; il exige un élevage en plein air pour
tous les animaux.

favorisent le développement des bac-

élevés, par exemple Le label Max Havelaar est octroyé a des produits

Photo: Thomas Ledergerber

Trois exemples - 4 Py o —

?oilé'tﬁfﬁﬁi . E504 carbonate de ma- ;Zr:]isl'?:tz:tri :.Onsequent, leur activité :" —_— pr(’)venan\t de I’h(.'erTlisphér(-e sud, ccfmmerci_alisés confor- . .. Laviande vendue sous le label fidelio respecte les

Comprends-{‘u ce . mément a des c‘nt?res sociaux et économiques corres- fHJPM directives BIO SUISSE et KAG.

qui est écrit en Agents stabilisateurs: pondant aux principes du développement durable: des ey

f:rf;ti'ac?(;:cé'eurzs HEE= qu’| empecht'ent f‘“e Ies' bananes, du miel, du chocolat, du riz, etc. La coccinelle IP-Suisse est un label qui désigne des

dictionnaire? COmposar i n|prediival meataire produits indigénes de haute qualité (pommes de terre,
ne se dissocient; ils stabilisent par BR: Le label Bourgeon BIO-SUISSE distingue les denrées colza et productions animales) provenant d'exploita-
conséquent les émulsions. Les émul- ( j alimentaires produites en Suisse conformément aux tions régulierement contrdlées respectant des directives
sifiants, agents gélifiants et épaissis- . directives de I'agriculture biologique définies par I’Asso- séveres et les Prestations Ecologiques Requises (PER).
sants font, par exemple, partie des ciation faftiere Bio-Suisse.
:ltje::;II|:a;ﬁjusriol;]iie::tslt::zlcliﬁti::r Ir_1|an Les produits étrangers conformes aux directives ST !_e Iabde,l A.GRI NII\ITU’RAd iden;ifie la t\{iandedet ItesboTufs
dustrie alimentaire, quant a elle, utilise RS por 19 ol e B g i DL |:sus a|.1|m.ejux cleves fans ges 558 e[nes‘ e.s : u -

ion particulierement respectueux de |'espéce: sorties

P Gl 20 TS G s G réguliéres en plein air et affouragement adapté.
stabilisants*. Au titre des stabilisants
naturels, on compte notamment E440 Le label Migros-Bio soumet les produits suisses
mt A_y_q_m'% esters glycériques® de :j]ux méme‘s critfen.es ql.le BIO.-SUISSF et les pro’dui.ts Natura Beef distingue la viande provenant de veaux
IR SR G2 PRI etrang’ers & lalégislation suisse et a celle de 'Union élevés sous la mere ou sous une vache nourrice; le lait,
Symbiotiques: les sym- e . ; . . I'herbe et le foin forment la part prépondérante
biotiques sont des denrées ou des Avec sa Garantie M-7, Migros désigne la viande = bts  do leur alimentation.

substances alimentaires qui associent
des probiotiques et les prébiotiques
correspondants® . Certaines prépara-
tions pour le petit-déjeuner sont, par
exemple, des symbiotiques.

He@:;

provenant d'animaux suisses élevés selon les besoins
de I'espéce et respectant un cahier des charges en
7 points.
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Pick up Nr. 11 paraitra au printemps 2003 sur le theme de
Peau

Les numéros suivants sont encore disponibles:

__No. 1(130508): Le marché des produits alimentaires
__No. 2 (130516): Nature et agriculture

__No. 3(130524): Tourisme et agriculture

__No. 4(130532): Les professions liées a I'agriculture
__No. 5(130540): Les plantes dans I'agriculture

__No. 6(130559): L'agriculture et I'Europe

__No. 7(130567): Les animaux dans I'agriculture
__No. 8(130575): La technique dans I'agriculture
__No. 9(130583): S&WICH.02

__No.10 (130591): Manger en toute sécurité

Adresser vos commandes a: Agence d'information agricole romande (AGIR),
case postale 128, 1000 Lausanne 6,
tél. 021 /613 11 31, fax 021 / 613 11 30, e-mail agir@worldcom.ch

...je crois bien
que c’est...

et les

Vous avez
adire?

Rédiger un Pick
up: a qui le tour?
Souhaitez-vous participer a
I'élaboration du prochain nu-
méro? A quel titre: conseiller,
photographe, rédacteur, re-
porter, groupe de discussion?
Jetez-vous a |'eau, annoncez-
vous!

Compléte
ta lecture!

Les sujets et articles de
ce Pick up ne sont pas
écrits pour étre parcou-
rus en vitesse, mais pour
provoquer réflexions et
réactions.

Ton avis. Il est trés important
pour nous de connaitre |'avis
de nos lecteurs. Ecris-nous une
lettre pour nous informer de
ce qui t'a plu ou déplu dans ce
numéro.

Image de mots. En page 2,
tu trouveras une image-poéme
illustrant le theme «Alimenta-
tion — sécurité». Veux-tu aussi
créer des images-poemes? Jet-
te tes idées spontanées sur le
papier, regroupe librement les
mots pour en faire une image
et... envoie le tout a Pick up!

Discussion. Avez-vous, com-
me les éléves de 4e, discuté
en classe sur le theme de la
sécurité et des risques alimen-
taires? Faites-nous savoir ce
qui s'est dit, et faites-le savoir
aux lecteurs de Pick up!

P ey @ w1, b

...le chien qui
.. devient fou!

—

quelque chose

Notre adresse:

Agence d'information
agricole romande (AGIR)
CP 128, 1000 Lausanne 6
Tél. 021 613 11 31
agir@worldcom.ch
www.agirinfo.com n

DiE POST -

Voyage dans le
monde des den-
rées alimentaires

L'’Alimentarium

L'Alimentarium, musée de ['ali-
mentation de Vevey, emmeéne
le visiteur a la découverte de
I'univers des produits alimen-
taires, de maniére simple et
attrayante. Il présente les di-
vers aspects de |'alimentation:
CUISINER, MANGER, ACHETER,
DIGERER. Ouvert de jeudi

a dimanche, de 10h a 18h.
www.alimentarium.ch

http://europe.eu.int/

comm/food/index_fr.html est le
nom d’un site de I'Union Euro-
péenne consacré a «La sécurité
alimentaire, de la ferme a la
table».

www.agirinfo.com

est un site proposant des
articles de presse concernant
I'actualité agricole; il permet
de commander des brochures
traitant des différents secteurs
de I'agriculture. De multiples
liens permettent d'accéder aux
diverses organisations agricoles
de Suisse.

Vidéo: «La clé du sol»

Ce film de Jacqueline Veuve,
cinéaste romande, présente

les travaux et les jours d'une
famille paysanne vaudoise en
mettant |'accent sur les métho-
des de production du lait, de la
viande et des cultures marai-
chéres. Cette vidéo,
court-métrage de

25 minutes, est a

dispositon aupres

de I'Agence AGIR.
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