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Le dossierdu samedi

ALIMENTATION De la matemelle ;
jusgu'au lycée, plus de la moitié des éléves
déjeunent a la cantine. OU des petits-
déjeuners gratuits seront bient6t servis

collation gratuite.
festée dans huit academies, lame-
sureseveuta la fois sanitaire et péda-
gogique, une étude scientifique
ayantdémontré -on aurait pusen
d)m-qtbx&ﬂtatsaﬂah]:
faiblissenten méme temps que
forces de rélévgec L'objectif est de
leur permetire de ne pas commen-
cerlajournée leventre videetde res-
rgra‘pdoormm’\spmiamn;meh

inece ?‘Tgmﬁ’F“'“’a .

systématiquementa jeun, lamarge
de progression semble en effet pro-
metteuse.

lismangent souventmieux

alacantinequalamaison 2
Awanmenmmaumﬂ!eu
XIX* siécle, d'abord par charité, les
cantines se généraliseront du fitde
la loi rendant I'instruction obliga-
toire & partir de 1882 Aujourd'hui,

ronde), la proportion dépasse
nm)iswxl.)witplﬁdewooom;

apré quotidi en
Pas & préparer qu mda

fant pas avoir dégradé le contenu
nigre enquéte du Crédoc (Centre

recherche pour Iétude et fobserva-
ﬁm&scmdiﬁom&vg.slesdé
jeuners a la cantine sont plus com-
plets que ceux pris a l'extérieur, y
compris a la maison. Chez eux,
dailleurs souvent sevlset devant un
écran, Fabsence de 'entrée est deux
ois plus courante, quand celles du

in, de produits kitiers ou de des-
laréglementation de20nn
quiaccslérer le déclin de fempire de
la saucisse-fiites, imposantun nom-
bre de six a sept « composantes »
dansla gamelle. notamment des &

vantdav;rﬂ‘u;mdehst-fpodou_de
aq;mm tpassiin-

CEUX: ne son

grats GUon pourTait le supposet

Ecole du Parc, Mérignac Uéquilibre des repas pris 3 lacantine est désormais réglementé. La
N&mmﬁ).mm“m*w&sﬂhﬂ'&mmmm‘

==« Des usines d’assemblage, hélas »

omlnmpassikﬂnmmmleqé
leri rémoulade &ait littéralement j&

Face 3 la montée influences anglo-
saxonnes et nordiques, les cher-
cheurs du dgédoc notegga que
«Téquilibre des repas servisala carr
tine reste un fcteur primordial » de
résistance. « Tout comme Ceux pris
en famille de facon traditionnelle, ils
permettent notzmment de structu-
rerlajournée alimentaire  heure
bl L et
céens et des collégiens mo:
qtra\ecrage.bsbmmnuniére_s
apprisesa lacantine comme lamak-
sonnerésistent guere. ;
thée‘al‘aumrl:;riemie:hlm

au moins 50 £ (en valeur) de pro-
duits répondant a des criteres de
qnmmmsﬁmm(mxn»
nimum) des labels ou bien de mar-
chandises issus de circuits courts.
A enfin, ladisparitionan-
des bouteilles d'eaucomme
des barquettes de conditionne-
ment en plastique.

SANDRA FRANRENET Son « Livre noir des
cantines scolaires » dénonce a fin du fait maison

« Sud Quest » Selon vous, les can-

mal Jusqu'au jour ol avec d'autres
parents, nous avons décidé de pous-
ser la porte de I'établissement De-
puiis que les cuisines ont été sorties
des écoles, cerfaines sont devenues
de véritables usines. La cuisine cen-
trale dont dépendTécole de ma fille,
exemple, fabrique 14 000 repas
ﬁmAmmem
bien que les employés n'ont pas le

afficher  temps dY éplucher euxmémes les
carottes..

D'un point de vue sanitaire, ces cuisi-
nes centrales auront au moins garan-

fois.. Mais, sur le plan de
cest en effet irréprochable au-

jourdhui. Sauf que ce sont juste-
Meng toutes ces Normes

tes quinécessitent d'avoir recoursa
des produits industriels. Des den-
rées quiarrivent déja transformées,
Clestdlire souvent bourrées de su-
cres, de sel, de graisse, d'additifs au
bien d'ardres artificiels.

dannées..
sur le plan nutritionnel, tidée niest
pas de dire que cétait forcément
mieuxavant surtout lorsque certaines
cantines ne servaient que des frites
ou des ptes aux enfants. Le souci,

Cest que la disparition du fait mai- |

sonaouvertlerdgne des calories vides.

gaphwn h;ﬂmm
pauvTes sur

tionnel, méme lorsqu'ils sont bio,
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Retrouvez Pactuaité régionalie. nationsle et interrationale:

S notre sie

Quand les petits écoliers
carburaient au gros rouge

DESINTOXICATION Il aura fallu attendre 1981 pour

que ['alcool soit officiellement bann

Si les nutritionnistes aujourdhui
partent en guerre contre les grais-
ses et les sucres nappant certai-
nes popotes scolaires, c’est un
combat contre I'alcool que 'on
menait encore il n'ya pas silong-
tempsa l'école. Cesta Fautomne
1956, soit deux années aprés avoir
imposé son verre de lait sucré et
matinal, que Pierre Mendés
France s'attache ainsi a faire dis-
paraitre le pinard de la cantine.
Sattirant aussitét les: foudres

comme 12 plus saine des bois-
sons, a fortiori dans les régions vi-

Extirpée des archives de I'ORTE,
cette interview du Dr. Suzanne Se-

nombre de parents mettent dans
de panier de l'enfantla boisson de
leur choix, et qui est souvent un
demiitre de vin, de cidre ou de
bigre suivant la région. Jai eu vent

i des réfectoires

le directeur refusait que labais-

son soit donnée aux enfants, les
parents ont décidé quiils boi-
raient le vin avant d'allera Iécole,

carc’étaitlndispensableéleu; R

santé. » Bt

res de se souvenir aujourd’hui

combien les aprésimidi de classe

ﬁqupouvaimtalmssemélasupon-‘
s.

Pasplusde troisdegrés

Mais si Mendeés France arrache fi-
nalement I'nterdiction de l'alcool
dla cantine, ce ne sera finalement
que pour les moins de14 ans. Col-
Iegiens et autres lycéens profitant
encore légalement de a pause dé
jeuner pour gentiment biberon-
nexd condition toutefois que leur
breuvage coupé a l'eau ne titre
pas plus de trois degrés. Et avec
Tautorisation des parents. « Par
exemple, pas plus d'un huitiéme
de litre de vin coupé d'eau par

€léve », stipule Ia dirculaire. Sans
que ce soit 3 proprement parler

T'une des promesses de campa-
gxedel’tam;oislﬁﬂzmﬂ.c‘est

50N premier ministre de M'edu-
cation que Y'on doit alors d'avoir
définitivement rayé le jaja de la
carte scolaire. Par ce décret signé
:ieAal septembrerlsmdele:jmain
'Alain Savary, I'eau est depuis
considérée comme « la seule bois-

R bl

son hygiénique
atable.»Santé !

Ceest la plus grande cuisine de la région

BORDEAUX-MERIGNAC Chag

ue jour, dés 5 heures du matin, prés de 20 000
élémentaires

repas sont ici prépares pour les éleves des écoles matemelles et &

Longeant la voie ferrée qui relie
bm‘delaig;hmrg

retraite, le gros du chargement se-
ra bie%tﬁtﬂvﬁ aux cantines des
135 écoles maternelles ou élémen-
taires de Bordeaux et de Mérignac.

Lundi prochain, ce sera de

- lui aussi bio- et purée de pom-
mes de terre pour tout le monde.

sont préparés et mis
\:iersn'oiﬁdnqjmns avant

« Les
sous
leur
liew oli fon touille et ratatouille dés
5 heures du matin. Dans les en-
wailles de cette cocotte géante - la
plus grande cuisine centrale de

itaine- prés de 23500
repas sont en effet quotidienne-
ment« fabriqués, la plupart pour
les écoliers. A ceux qui le soupgon-
neraient de n'étre alors que le di-

guments its maison . 3 Un faux
L e

cha-

que jour, soit les deux tiers de ce

NOUS regevons. Comme ces

tonnes et demi nécessaires
chaque service de besuf »

En dautres termesmeins comp-
tables, disons que ses quinze cuisi-
niers(sur 10 employés) ne se con-
tentent pasde faire bouillir la mar-
mite. 00 Ton épluche, tille,
émince et tranche dans le vif
comme 4 la chaine. « Les seules
chasesque nous ne fabriquons
sont le pain, les patisseries, les lai-
tages ou encore les omelettes. If
faut aussi que les parents sachent
que 40 % des produits sontissus de
larégion, 30 X sont bios et10 % sous
label. » Voild pour un cahier des
charges plutot vertueux sur le pa-
pier. Mais 13 ne s'arréte pasle sacer-
dace, lorsqu'il s'agit ensuite de con-
vaincre les éléves de ne pas faire la
fine bouche. Tandis que cuisiniers,

et didtéti 1
lesmenus tous les trimestres parmi
un catalogue de 1500 recettes, les
élusveillent euxaussi au bon grain.
Ettennenta le faire savoir, tant en-
jeu de la restauration scolaire est
désormais politique, pour ne pas
dimélecml‘al-ﬁvidemmdesmtqu;
nous nimposons pas des tripes
des éleves de maternelle, mais
l'dée estde varier lesaliments », in-
sistent Emmanuelle Cuny et Ré-
gine Marchand, respectivementen
charge des questions scolaires a la
mairie de Bordeaux et de Mérignac.
Onasauvé les frites |
«0On ne les oblige pas non plus a
foutmanger, mais au moins a god-
ter. Prenez les courgettes, avant ils
€n avaient horreur, mais depuis
quelles sont cuisinées en gratin ils
enredemandent En primaire, cha-
cun s dailleurs a terminer
cequiil se sert dans assiette. » Mais

dnismpltsinmdenuanga-quel-

que peu cette ouverture pédagogt-
queaumonde gustatif « Rappelons
gz‘unéléveneprendauﬁnalque

UX repas sur dix a I'école, le role
des familles reste donc essentiel »

Cuites et conditionnées jeudi, les cuisses de poulat seront

mwmm“ummmm-

Toujours plus fréquentées, les
cantines de Bordeaux et de Méri-
gnac frélent tout de méme le re-
cord de France avec 97% de demi-
pensionnaires, quand une ville
comme Nantes n'atteint pas les
65 % Siun menu végétarieny est
désormaisde i une fois par
semaine, 12 % des éléves s'astrei-
gnent quotidiennement au me-
nu sans viande (mais avec ceufs
0u poisson) proposé a la carte.
Autre évolution majeure notée
par Chrisophe Simon, 'influence
croissante et paralléle des nor-
mes de nutrition et d’hygiéne,

lorsque toutes les marchandises
passent désormais ici par une -
désinfection a l'ozone avant d'étre
cuisinées. « Cest trés contrai-
gnant, mais ceux qui nous repro-
chent d’en faire trop doivent re-
gretter le temps des toxi-nfec- -
tions, non 2»

Restent quelques fondamen-
taux, a l'image des frites que les
deuxvilles ont heureusement chol-
side soustraire au dikiat du diétt-
quement correct. « Nous avons
maintenu de vraies friteuses dans
lémcoles », assument les deux




