
Dénigrés, dépréciés et sou-
vent déconseillés, les ta-
blettes et arômes Maggi,
produits phares du groupe
Nestlé en Afrique après le
lait Nido, sont victimes de
désinformation. Pour réta-
blir la vérité, la première
entreprise agroalimentaire
du monde a ouvert à la
presse, du 11 au 12 avril
dernier, les portes de son
usine sous-régionale située
à Bonabéri, un quartier pé-
riphérique de Douala au
Cameroun. 
Balade au cœur du pro-
cessus de production de
ces assaisonnements, qui
relèvent le goût des mets.

PROPRÉTÉ et sécurité.C'est la première chose quifrappe tout visiteur du siteindustriel Douala-Bona-béri du groupe Nestlé. Il esttout juste 9h 30 lorsquenous arrivons sur les lieux.Le bruit des machines etles odeurs de cuisine quien émanent donnent déjàun avant-goût de la visite.L'usine de Bonabéri, quiravitaille toute la zone

Si la production du cube maggi vous était contée...
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Maman,
Cela fait 50 ans que Dieu te renouvelle son souffle

de vie. En ce jour si mémorable, nous te souhai-
tons un joyeux anniversaire. 

Ton époux et tes enfants.

Anniversaire

DEPUIS quelques années, la consommation du cubeMaggi fait débat. Entre les rumeurs et les non-dits sur lacomposition de cet assaisonnement, bon nombre de cui-sinières, qui ne peuvent se passer de cette tablette pourrelever le goût de leurs plats, ne savent plus à quel saintse vouer. Le cube Maggi est-il coupable de tous les maux dont onl'accuse, notamment de favoriser l’obésité et l'hyper-tension artérielle ? Non, plutôt une victime de son suc-cès, estime-t-on du côté de Nestlé. A en croirel'argumentaire développé par Gaétan Tejé, le responsa-ble de la marque Maggi à l'usine de Douala-Bonabéri, cen'est pas tant le produit qui pose problème, mais samauvaise utilisation. S'il reconnaît que le cube contientune quantité non négligeable de sel, qui est de 2,4 g, ilprécise toutefois que celle-ci est inférieure à la quantitéquotidienne recommandée par l'Organisation mondialede la santé (OMS), qui est de 5 g. Gaétan Tejé soutient que c'est la pratique qui consiste àajouter du sel lorsqu'on prépare avec le cube qui estdangereuse. Et qu'il faut plutôt amener les populationsà avoir un mode de vie sain, ainsi qu'un régime alimen-taire sain et équilibré. C'est ce que s’attelle à faire legroupe Nestlé, partout où il est représenté, à travers descampagnes d'éducation des populations sur les bonsusages du sel, et une sensibilisation aux risques liés à saconsommation excessive. Ceci, dans le but d'améliorerla qualité de vie et contribuer à un futur plus sain.En effet, un changement d'habitudes alimentaires s'im-pose. Il ne suffit pas de s'abstenir de consommer le cube,alors qu'on se gave d'aliments industriels tels que leschips, les frites, les pizzas, prêts- à-cuire, etc. 
« Lorsqu'on prépare avec le cube Maggi, le consomma-
teur a le choix du dosage. Ce qui n'est pas le cas lorsqu'il
consomme la nourriture proposée dans les fast-food ou
les aliments vendus dans la rue, qui contiennent trop de
sel et trop d'huile», a fait valoir un des employés deNestlé. Lequel a, par ailleurs, déploré le fait que c'est lamarque Maggi, produit de Nestlé, qui est souvent la plusincriminée, alors que d'autres marques de cubes et ta-blettes tels que Jumbo, Adja et bien d'autres abondentsur les marchés sans qu'on ne sache où ils sont produits,quels sont leurs composants et la quantité de sel qu'ony trouve.

Le cube Maggi, victime de
son succès ?

Et aussi…
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Les journalistes camerounais et gabonais lors du test de dégusta-
tion des diiférents cubes Maggi.
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Le cube Maggi en produit fini à l'usine Nestlé Douala-Bonabéri.
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La presse invitée et quelques responsables de Nestlé
Cameroun ont immortalisé la visite.
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Cémac, compte 398 em-ployés de différentes natio-nalités. 
« Si vous êtes ici, c'est pour
que vous sachiez que nous
sommes ouverts et n'avons
rien à cacher quant aux
contenus de nos produits.
Nous sommes disposés à ré-
pondre à toutes vos ques-
tions, puisque l'objectif de
cette visite est que vous
soyez édifiés sur le respect
des normes sanitaires de
production, et la qualité des
produits sortant de l'usine

», indique, d'entrée, le di-recteur de l'usine, Tala Fall. La précision tendait à cal-mer les ardeurs desconfrères camerounais etgabonais qui, à peine ins-tallés, avaient déjà ouvertles hostilités. Et comme ilfallait s'y attendre, les ré-criminations faites auxbouillons de cube Maggiétaient au centre des dé-bats. Accusés de favorisercertaines maladies tellesque l'hypertension arté-rielle, en raison d'une fortequantité de sel, ces pro-duits sont déconseillés parle corps médical. Le pro-cessus de production ré-vèle pourtant une autreréalité.
INGRÉDIENTS• Tout com-mence par la salle d'appro-visionnement et deconservation, où sont dis-posés les ingrédients enpoudre, qui vont composerles différentes recettes decube Maggi. Cette matièrepremière provient à 100%des producteurs locaux.Mais, avant d'y pénétrer, ilfaut marquer un arrêt à lazone de stérilisation desmains. Il y en a à tous les ni-veaux de l'usine, et l'équi-pement de protectionindividuelle est obligatoire. Parmi les principaux com-posants du cube Maggi, ony trouve du sel, du sucre, del'huile de palme, de l'ami-don de maïs et du fer. Acela s'ajoutent d'autres in-grédients, selon les va-riantes de tablettes. Dont lepiment, l'oignon, le clou degirofle, l'ail, le poivre, le cé-leri, le persil, les crevettes,le caramel liquide. La première étape consisteà procéder à différentesanalyses de la qualité desépices et condiments quisont récoltés frais, avantd'être transformés en pou-dre. Une fois cette étapeterminée, les ingrédientspassent, au fur et à mesure,au mélangeur, qui est unemachine automatisée. Puis,vont, à nouveau subir d'au-tres tests en laboratoire. Achaque étape de transfor-mation, des tests sont ef-fectués et les laboratoiresdédiés sont installés surplace.

En tout, 410 tests sont ef-fectués à différents niveauxdans la production du cubeMaggi et autres dérivés dela gamme, entre la récolted'épices et condimentsdans les champs et le pro-duit fini, qui est livré auconsommateur. « La qualité
et la sécurité sont non négo-
ciables. Nestlé offre des ali-
ments sûrs et de qualité et
promeut un mode de vie
sain. Nous contribuons à ré-
duire le risque de sous-nu-
trition par l'enrichissement
en fer, iode, vitamine A et
zinc de nos produits. C'est
pour donner du goût à des
ingrédients frais, afin de
créer des mets sains et équi-
librés qui sont des solutions
nutritionnelles », précisePatrice Epanda, responsa-ble qualité de Nestlé Came-roun. Assurant, au passage,que les normes qualités desproduits Nestlé sont lesmêmes partout.
PROCESSUS ET DOSAGE•Après le passage au mélan-geur, d'autres machinesprennent le relais, sous lasurveillance des travail-leurs. Lesquels se chargentdu contrôle des dosages enfonction des quantités. Letravail se fait à la chaîne etchaque maillon est essen-tiel. A en croire les explica-tions de Tala Fall, un cubeMaggi contient 2,4 g de selet l'arôme Maggi encontient moins, alors quel'Organisation mondiale dela santé (OMS) recom-mande la consommation de5 g de sel par jour. 
« Nous acceptons les cri-
tiques faites au sujet de nos
produits, qui sont victimes
de méconnaissance et de
désinformation. La quantité
de sel que nos cubes
contiennent représente 1%
des besoins en matières
grasses dont le corps hu-
main a besoin. Ce n'est pas
tant le produit qui pose pro-
blème, mais sa mauvaise
utilisation, parce qu'on n'a
plus besoin d'ajouter du sel
lorsqu'on prépare avec le
cube. C'est une pratique très
dangereuse », s'est justifiéle responsable de lamarque Maggi à Bonabéri,Gaétan Teje. L'autre étape importante

avant de passer au produitfini est le test gustatif. Dansce laboratoire, les em-ployés ou les personnescommises à la tâche goû-tent ces assaisonnementssous forme de solutionpour s'assurer de la confor-mité de la saveur dechaque recette. 
« Chaque recette de cube est
spécifique et tient compte
des goûts culinaires de

chaque pays. Au Cameroun,
le Maggi crevette est très
apprécié, tandis qu'au
Gabon, c'est le Maggi poulet,
et nous en tenons compte»,ajoute Gaétan Tejé. Ce n'estqu'au terme de tout ce pro-cessus qu'intervient, enfin,le conditionnement. Une chose est certaine, lescubes Maggi font du che-min avant d’atterrir dansnos assiettes.


