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Bien manger,
une affaire d’éducation

» Un groupe de travail vient de se créer au parlement de la Fédération
Wallonie-Bruxelles sur I'alimentation saine et durable.

» Le gouvernement a lancé une série d'appels a projets dans ce domaine.
» Plusieurs initiatives existent, de la cuisine locale sur place au traiteur
en conversion bio.

REPORTAGE I

C est quol les trucs orange sur la

soupe ? » Devant le potage du

jour & la cantine de l'Athénée
roval d'Esneux, en région liégeoise,
quelgues adolescents sont  attroupés.
Des regards suspicieux inspectent les
bols préparés en amont du rush de mi-
di. «Cest du butternut, explique pa-
tiemment Katty, la cuisiniére en chef de
l'établissement. UUne courge en forme de
grosse poire gui o un goit crémewr tres
dowr... Cest lu ferme de lo Grande Che-
vee, juste & coté. yui la cultivee : que du
bio!» A meitié convaincus, les jeunes
se saisissent tout de méme d'un petit
bol, poursuivant leur chemin vers la
suite du self-service.

Une équipe
pédagogique motivée

Au menu aujourd’hui: 100% local,
Comme tous les jeudis depuis la ren-
trée, 'équipe pédagogique met en place
un repas « Circuit court ». Lidée: sap-
provisionner une fuis par semaine au

lus prés des producteurs de la région.
3 I'initiative du projet: Romain Paste-
ger, un professeur de latin passionné
par le développement durable. Avec la
directrice de ['établissement. Brigitte
Lineéd, ils ont mis les bouchdées doubles
pour que le projet démarre i la rentrée.
«lun passé, nous uvons pris des
contucts dans Pidée de sensibiliser les
Jeunes @ Talimentation seine. explique-
t-elle. Ce sont des membres du résequ de
e Ceinture aliment-terre lidgevise qui
nous ant permis destimer la faisabilité
de notre projet. » Ce réseau rassemble
des acteurs de la région autour d'un
projet commun : promouveir une filiere
alimentaire courte et écologique. Clest
grace a ce médiateur que le lien entre
I'éeole et les producteurs a pu se faire,

13 h = les adolesvents ont fini leur bol
de soupe, sans en laisser une goutte.
Butternut? Adopté. « Cest trés grati-
Srant de les voir goiiter des choses incon-
nues et brouver ¢e bon, sourit Katty, Je
redécouvre mon métier, méme si cest

plus dur lorsyue lon doit ecomposer avee
les produits de fa ferme. » Car qui dit
local, dit nouvelles habitudes. « Cest un
chungement rudical de méthode de tra-
vail, expligue Romain Pasteger. Cuisi-
ner ne se résume plus o décongeler et
ouvrir un sachel. I faut afler chercher
les produits chez les petits productenrs,
nettoyer tous les légumes qui doivent
ftre mis en place la veille pour le lende-
main. Cela demande plus de munuten-
Hon et de truvadl, cest siir »

Pendant que les éleves découvrent
dans un joyeux brouhaha leur plat « cir-

cuit court» - hachis parmentier aux
bettes et épinards-. en cuisine, on
pense déja au repas du lendemain. Avee
prés de 400 repas par jour quatre fois
par semaine, la logistique doit étre bien
rodée. Les menus sont préparés chaque
mercredi matin pour la semaine sui-
vante par la cuisiniére en chef. « Muin-
tenant, je dois penser différemment, ex-
plique-t-elle. Penser awr légumes de sui-
san, sadapter en cus de smauvaise ré-
ctdte... Cela demande une wutre muniere
de construire le menu hebdomadaire.
Muais graee @ ¢a, les déchets diminuent,
les menus sont plus variés. les éléves cu-
riewr... »

Malgré la charge de travail supplé-
mentaire, linitiative fédére tous les
membres du personnel : chacun met la
main 4 la pile, méme sur son temps
libre. Le défi ? Pérenniser ce repas « du-
rable » sur la semaine... « Puls pusser @
une transition générale, s'enthousiasme
le professeur de latin. En se calguunt
duvantuge stur Uoffre qui nous entoure,
les  perspectives  éducutionnelles  sont
grandes | cest ici et maintenunt que l'on
Jorme nos futurs ‘consomucteurs” & un
munger sain et durable. »

Externaliser
la fabrication

Passer au local, voire au bio, tous les
jours, c'est le pari de Vérenique Urbain,
directrice depuis trente ans de la petite
école maternelle Ecoline Rosiéres, prés
de Rixensart. A 10 h, cette directrice dy-

namigue attend de pied ferme le trai-
teur Didier Hesse. Au volant de la ca-
mionnette de sa petite entreprise fami-
liale, il arrive pile a 'heure aux portes
de I'établissement. En quelques gestes
précis, ce professionnel sort des bacs
isothermes les plats chauds pour ce mi-
di. Immeédiatement, Véronigue Urbain
met la soupe au bain-marie préparé i
cet effet. « Comme ¢o, {u chaine du
chaud est maintertue et tout est directe-
ment consommuble », expligue le trai-
teur. Dix minutes plus tard, il repart:
« Matheureusement., loutes fles  évoles
mangent @ lu méme hewre..., sourit-il,
On est obligé de sy prendre un peu &
lavance : nous eommengons des 5h do
matin @ préparer les cent litres de po-
tage quotidiens. Il faut aller vite pour
arriver avant midi doans les douze évoles
gue nous livrons ! Le bio, cest beancoup
dorganisation et d'investissement. »

Une série d'appels
a projets

« Matis ¢a vawt le coup, ponctue la di-
rectrice qui nourrit ainsi depuis cing

ans les 110 enfants inserits a la cantine,
Celu reste une cuisine de grand groupe,
mais cest aussi bon gui la maison!
Mettre en pratigue ce choir philoso-
plique pour de lelimentation saine et
durable wurait été impossible sans trai-
teur. » La philosophie ne s'arréte pas la:
I'équipe pédagogique de l'école mater-
nelle a installé des «carrés potagers»
dans la cour.

Six grands bacs de prés de trois
métres chacun. « Les éleves de Técole
primatre adjacente sen occupent. mais
impliquent uussi les maternelles, ex-
pligue Véronique Urbain. Celu nows
permet parfois davoir des collutions du
Jardin. » Dans les bacs ; des courgettes
et des citrouilles sont prétes & ctre ra-
massées. « Les enflunts font purfois leur
petit morché, poursuit la directrice. Hs
vendent des légumes & priv modigue
pour  racheter  ensuite de  nouvelles
graines @ replunter. La, ce sont des
Sraises gui viennent détre ressemdes en

prévision des collutions printaniéres... »

Ces deux manicres de changer les ha-
bitudes & la cantine ne sont qu'une des
nombreuses initiatives mises en place
par les établissements scolaires. La Fé-
dération Wallonie-Bruxelles (FWB) a
elle-méme investi un budget de

800.000 euros dans cette thématique
pour lannée scolaire 2018-2019. Elle a
dgalement initié deux axes de travail
pour les éeoles fondamentales l'année
derniére. « Lobjectif’ est d'inciter les
grandes structures scolaives & déposer
un projet en faveur d'une alimentution
saine et durable, explique la ministre de
IEducation  Marie-Martine  Schyns
(CDH). Premier appel & projets : identi-
[fler ce quei peut étre concrétement mis en
place, comme des soupes gratuites ou
des fontuines & eau. Dewrieme oxe:
pour les éeoles gui disposent de can-
tines, établir wir contact avee des opéra-
teurs exlérieurs permettant de franchir
le pas vers des repas “durables”. Ces ar-
tons pourront aussi se développer dans
le cadre du plan de pilotage des écoles. »
L'un des appels a projets retenus s'est
concrétisé A la rentrée (voir encadré).

« Mais il faut afler plus loin. observe
Christos Doulkeridis (Ecolo) qui préside
le groupe de travail créé il v a peu au
parlement de la Fédération Wallonie-
Bruxelles. Lohjectif est de toucher toutes
les éeoles en Fédération et pas unigue-
ment dencourager des initiutives pone-
tuelles. 1l fitut aussi associer les actewrs
de la filiére ugricole et ussociative. » Le
débat est lancé au parfement : le groupe
s'appréte a discuter avee une série d'ac-
teurs et d'experts du domaine mercredi
prochain. m

MARIE THIEFFRY
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PROJET-PILOTE

Bio, local et gratuit
A |a rentrée scolaire, un
projet pilote a été mis en
place dans 78 écoles de
I'enseignement maternel 4
encadrement ditférencié, en
milieu socio-économigue
défavorisé. Objectif : fournir
des repas gratuits a tous ces
éléves de maternelle, sur
toute la semaine, mercredi
excepté. « Des repas chouds
et complets, sains et issus de
producteurs locaux, grotuite-
ment : c'était le défi, explique
le cabinet de la ministre de
I'Enseignement de proma-
tion seciale, de la Jeunesse,
des Droits des femmes et de
|'Egalité des chances, Isa-
belle Simonis (PS). Lorsque
l'appel & projets a été lancé,
nous avons recu beaucoup
trop de demandes par rapport
au budget prévu.., Le sujet
passionne et Jes établisse-
ments sont extrémement
motivés, Pour l'instant, les
premiers retours du projet
pilote sont bons ; nous avons
mérne réussi @ dégager des
budgets supplémentaires pour
P'année prochaine. » Un total
de gquatre millions d'euros
sera donc investi au terme
des deux années. « L'initia-
tive permet de toucher prés de
4.000 enfants, soit environ
10 % des enfants des écoles 4
indice socio-économique
faible, analyse le cahinet de
la ministre. Pour généraliser
la mesure dans ['encadrement
différencie, i nous faudrait
environ 19 millions d'euros.
Une premiére évaluation est
aftendue courant janvier. »
MTH.
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le nutritionniste « Manger local
ne co(te pas plus cher, au contraire »

ENTRETIEN
e professeur Yvan Laron-
delle est biochimiste et nu-

tritionniste a la faculté des

bioirngénieurs de 'UCLounvain. 11

évalue les aliments et lear im-

pact positif sur la santé hu-

maine.

C'est quoi, manger sain et
durable ?

[Tne alimentotion saine, cest
respecter un dquilibre nutri-
tionnel tel gue recommandé
par les didtéiiciens. Lidéal,
cest de consommer un peu de
tout, dans les bonnes propor-
tions, Pour sy retrouver le
Vigams Instituul  Gezond
Levne (Vigez) a réinventd en
septembre dernier la trudi-
tiennelle pyramide de lali-
mentation. Aprés la publica-
tion des derniéres recolnman-
dations du Conseil supérieur
de la santé en 2016, elle avait
besoin d'étre acfualisée. En
retournent le triangle. les
scientifigues ont classé tous
les aliments selon leur effet
sur la santé ef lenvironne-
ment : des alinments « sains »
Jusqud ceuxr quil « faul évi-
fer ».

Laceent est mis sur les pro-
duits dorigine végétule. Ils
Jorment. avec Fean, la base de
Ia pyramide. Cette buse est i
compléter, avee maoddration,
par des produits dorigine
animale. Pas trop de viande
rouge ni de beurre car ces ali-
ments sont riches enx mytiéres
grasses saturées.., Muils ¢a ne
veut pas dire pas quil ne fuut
pas en manger pour autant !
Ces produits contiennent aus-
sf des nutriments essenticls
POUY NOLTE OYEANISTIE, COTE

fe fer dans In viande rouge ou
fes  vitamines liposolubles
dans le bewrre, [l faut manger
maoins de matiere unimale,
mats  meilleure. Quitte <
payer un pew plus cher, mais
au moins en payer e juste
prix. Les aliments trés trans-

Jormés sont, quanat & ewr, ¢

consommer avec modération.

Les plus  problématiques
dentre eur sonl duaillewrs

bien sépards de la pyramide
dans un cercle rouge.

Pour lalimentation durable,
plusteurs facteurs enfrent en
compte : consommer local, de
saison ef raisonnablement,
SANS BVCES.

Comment franchir le pas ?

La clef qui permetira de faire
fvaluer les chuses selon i,
cest d'impliguer le corps en-
seigmant et fes dléves dans Ie
processus de production des
denrées alimeniaires el dans
fes préparations culinugires.
Rendre les enfants acteurs de
lour atimentation, qu'ils com-
prennent d'ou vient ce qu'ils
trouvent dans lewrs assiettes !
Les  produits  alimentaires
peuvent méme devenir objets

détude. Avec ce que [on
mange, on peut faire de I
biologie, des mathématiques,
de In physique.. Enormé-
ment de notions et de valeurs
peuvent ainsi ftre transmises
aux enfants.

Autre  élement-clef  vectewr
d'evolution paur les cantines
revenir @ la simplicité de
laliment pour minimiser
Pimpact écologigue mais qus-
&7 les colits. Manger local et de
saison ne cotite pas plus cher,
au contraire,

Un « truc » pour encourager
les enfants & manger mieux
dans les cantines ?

Outre remettre lalimentation
& see_juste pluce, on peut valo-
riser les aliments dans le self-
service. Beaucoup de cantines

Jiumetionnenl aver ee systéne.

Or, la maniére dont on ugence
les choses influence beaucoup
nos choix, Si lon pluce au dé-
but du self les pdtes et & la fin
les  légumes, les  enfants
risguent de prendre motns de
légumes... Réfléchir & la dis-
pusition permel de susciler
une démarche alimentaire
plus éguilibrée. Autre true: lu
taille  des  assiettes.  [ne
grande assiette stimule lu
prise alimentaire excessive. Il
vt miewa charger wne pe-
tite assiette ef avoir la possi-
bilité de se resservir,
Oui, ces trensitions de-
mandent un certain investis-
sement. Mais ne devrait-on
pas consacrer plus d'énergie a
ce que Lon donne &t manger
nos enfants qua dautres pré-
occupations moins vitales 7m
Propos recusillis par
M.TH.




