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Pas question de manger ce que I'on cultive

Avec I'Afsca, tracabilité oblige, les l1égumes du potager sont exclus des cuisines de collectivités

@ milies de 'accueil & la
jeunesse el aux per-
sonnes handicapées
cansidére que les
normes de 'Afsca ne corres-
pondent pas aux réalités du
secteur. Les institutions de
Wallonie picarde regretient de
ne pas pouvoir rentabiliser leurs
propres potagers. Les [égumes
récoltés ne rempliraient pas les
critéres de tragabilité. Interdit
egalement de servir collective-
ment des créations en atelier de
cuisine.
L’aftaire avait fait grand bruit en
début de semaine; un centre
d’aceueil pour handicapés avait
demandé aux parents de ses
pensionnaires de ne plus appor-
ter de pitisseries {ailes maison
lors d'anniversaires. Doréna-
vant, seules les denrées embal-
lées, datées, et issues du com-
merce seraient acceptées.
L'insttution justifiait cette déci-
sion en évoguant les regles de
I'Agence fédérale pour la sécuri-

LAfsca est un organisme parfois
incompris des Belges. qui lui re-
prochent d'eédicter des normes
trop éloignées de la réalité.

Une situation que conteste Ka-
thy Brison. la porte-parole de
I'association, pour qui les
normes seraient parfois inter-
prétées trop strictement par les
institutions, comme dans l'af-
faire du giteau d'anniversaire:
« Les normes de [Afica ne sap-

Si le jardinage et la cuisine
sont des loisirs répandus, dans
les institutions spécialisées, ils
prennent une dimension d’ap-
prentissage essentielle.

« Chez nous, laspect pedago-
gique est plus important que ce
qu'en pourrait récoiter, précise
Olivier Dupont, directeur de
I'ASBL Ensemble, qui accueille
28 adultes atteints d’un handi-
cap a Orcq. Cest une manidre
de faire découviir & nos rest
dents les cycles de la vie et de la
nature. »

Une méthode d’apprentissage
qui prend encore plus de sens

té de la chaine alimentaire {AF
sea).

Cellei avait vite réfuré tout
lien avec cette interdiction:
« Cefte déciston n'a aen 4 vowr
aver nos propres normes, s'insur-
geait Kathy Brison, porte-parole
de l'agence. {n gdrearr d anniver
saire reféve de la sphére privée, et

nos régles ne sy appliquent pas. »
Cette anecdote est toutefois ré-
vélatrice de linquiétude que
suscitent les conirdles de 1Afsca
dans les centres d'accueil pour
handicapés ou dans les instituts
médico-pédagogiques (IMP).

Dans les mstitutions de Wallo-
nie picarde, on évoque des
régles de tragabilité trop sé-
veres © « Des contriles sont neces-
saires, bien stir, précise Cathe-
rine Bauduin, en charge des cui-
sines de I'IMP Sainte-Gertrude
de Brugelette. Mais parfors, cest
vraimen! chercher des broutilles.

« Nos legumes ne

peuvent pas etre

utilisé dans les
cuisines, c’'est unj

I1011-S€11S »

On doit prouver la provenance de
fout ce qui passe par ki cuisine.
Quand les pensionnaires aduites
nous apportent des cdleris de Jear
potager. on ne peul pas les utili-
3L 0

Potagers et ateliers culinaires
sont des activitds courantes
dans les lieux d'accueil pour
personnes défavorisées ou han-
dicapées. Mais elles doivent res-
ter distinctes des cuisines de col-
lectivité. car ces légumes culti-
vés et ces petits plats concoctés
ne sont pas ftragables par
lAgence fé&dérale. « fors d'un
controle, on nots a expliqué que
fous pouvions oryaniser un ate-
lier cufsine, Taconte un directeur
d'institut pédagogique qui a de-

Du point de vue de I'Afsca

« Le hut de nos controles :
protéger le consommateur »

pliguent pas dans le cadre de fa
vie privee, nf dans celui des activi-
tes  pedagogiques, méme cult
naires. Il est parfaitement admis-
sible de cuelllir quelques cour-
gertes avee les enfants et d'en faire
une soupe. »

Ces ateliers culinaires doivent
toutefois étre stricternent dis-
Hncts des cuisines de collectivi-
tés, qui sont, elles, soumises aux
normes de V'Afsca, et doivent se
fournir auprés de professionnels

dont les produits peuvent étre
tracés, du producteur au
COnsoImMmateur.

« Mats 13 rracabilite reste i enjey

marginal par rapport d la propreté
des installations ou fe respect de la
chaine du froid, tempere la
porte-parole. Nos contrifes n'ont
gu'un but. protéger le consom-
nrateur: Je dotte gur'un mspecteur
cherche la pette  béte  pour
quelques ldgumes du porager qui

Les potagers, une activité
pédagogique essentielle

dans l'enseignement spéciali-
sé, dont l'objectif final reste
I'insertion dans la société de
jeunes défavorisés: « Nous w-
sons une autonomie maximale
pour nos jeunes d leur sortie, ar-
gumente Frangoise Engels.
Leur apprendre les bases du jar-
dinage er de ia cuisine consttue
donc un minimum. Nous far
sons découvrir & ces jeunes ce
qui devrait I'étre en famiile. 57
au bout du compte, on nous fait
Jeter le produit, le message de-
vient contradictoire. »

Si la mission de l'enseigne-
ment spécialisé consiste & pré-

parer des jetines a une vie au-
tonome, 'apprentissage de la
cuisine n'est pas qu'une aft
faire d'indépendance, selon
Mme Engels ; « A notre niveau,

nous essayons aussi de leur doi-
nerdes bonnes habitudes, de les
sensibiliser 4 l'écologie et au 7
des déchets. Cest aussi 'occa-
sjion de réfléchir an végera-
risme. ['éducation que nous
proposons passe ausst par l'ap-

prentissage de la citoyenneteé. »
Si l'alimentation reste bien sir
un besoin vital, notre rapport

mandé l'anonymat, Mais nous
devions alors Jeter ce qui avall &té
preparefs
Il s'agit 1 sans doute d’un cas
extréme. Mais 3 1'école d'ensei-
gnement spécialisé Les Trieux, a
Estaimpuis, on évoque aussi des
normes inadaptées : « Nous pos-
sédons un petit potager. pas de
quoi  noumir 40 personnes,
évoque Irancoise Engels, la di-
rectrice. Mais ce que nots prodi-
sony ne peut pas étre utilive dans
les cuisines de collectivité. Pour
101, C'est Ui non-sens. »
De nombreux cenires d'accueil
ferment leurs propres cuisines
et optent pour des raiteurs ex-
térieurs, afin d’étre soumis &
des vontrdles moins stricts, et
réaliser dey économies sur l'en-
tretien des installations.
A I'heure du bio et des réseaux
courts, ceite situation parait pa-
radoxale pour les professionnels
de l'accueil social. @

MAT.B.

se trouvent dans les cufsines de
collectivité, tant qu'ils sonr sto-

ckels dans Jes régles. Ca doit juste
rester un complément excepion-
nel»
Selon l'Afsca, nombre de polé-
miques sont causées par des
malentendus. En matiére de sé-
curité alimentaire, il faut garder
1a téte froide, tout comme doit le
rester le frigo. ©

MAT.B.

a la nourriture structure toute
notre société , a travers des do-
maines variés, tels que Ia san-
té, la sauvegarde de 1'environ-
nement, ou le respect des ani-
maux.
Notre époqiie sera celle de la
croisade contre le gaspillage
alimentaire, qui représente
3.6 millions de tonnes de den-
rées par an, en Belgique, Il est
donc essentiel d'y sensibiliser
les jeunes, y compris les moins
favorisés. Se nourrir, c'est aus-
si se soucier de son bien-étre et
de l'envirecnnement. ©
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