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Cap sur les élections communales 2018
chaque samedi, 'Avenir vous fait découvrir
votre commune de facon inédite
#DestinationCommunes
destinationcommunes@lavenir.net

le bio et le local v

CANTINES SC

AIRES

Bien manger a l'école, un projet collectif |

Des repas sains, a base de produits locaux et bio, c'est le souhait de

88 % des parents, selon la Ligue des familles. LASBL Devenirs Cuisine
reléve le pari tout en jouant la carte de l'intégration sociale. Cette
cantine solidaire et un peu rebelle régale neuf écoles de Hesbaye.

e (aroline DESORBAY

barbe, une autre de purée, une saucisse

de volaille bio, le tout servi avec le sou-
rire d’Anne-Marie, une des mamies bénévo-
les qui vient deux fois par semaine aider au
service des repas chauds pour une trentaine
d’enfants dans le réfectoire pimpant de
T'école communale de Fraiture. « Cest un réel
bonheur pour moi, qui vis seule, de cotoyer les en-
fants du village, je ne raterais ce moment pour
rien au monde. »

90 % DE PRODUITS LOCAUX

Revenons au contenu de I'assiette de Victor,
India et leurs copains de maternelle. Purée,
saucisse et compote ont été préparées a quel-
ques encablures de Ia, a Strée, dans la cuisine
de PASBL Devenirs en Cuisine, organisme
d'insertion socioprofessionnelle, qui forme
des commis de cuisine et de salle de collecti-
vités, mais aussi des maraichers et des horti-
culteurs bios grace aux terrains mis a dispo-
sition par le GAL (Groupe d'action locale du
pays des Condruses).

U ne louche de compote pomme-rhu-

90 % des produits accommodés par Joél et
ses cinq apprentis commis proviennent de
Iagriculture locale, 70 % des légumes sont
bio. Pourcentage qui avoisine les 100 % pour
la viande de beeuf, de porc et la volaille four-
nies par des éleveurs des environs. « Il est im-
portant pour nous de connaitre les producteurs,
de leur expliquer notre démarche et voir si leur
maniere de travailler correspond a ce que nous
recherchons : notre objectif a terme est de tra-
vailler uniquement des produits locaux, car nous
sommes convaincus qu'il faut revoir nos manie-
res de produire et de consommer. »

Actuellement, 'ASBL Devenirs en Cuisine
travaille avec neuf écoles, tous réseaux con-
fondus, sur les communes de Tinlot, Frai-
ture, Ouffet, Anthisnes et Nandrin. En
moyenne, elle prépare 150 repas par jour.

« Ceest la preuve qu'une alimentation de qualité,
locale et raisonnée peut étre au menu des cantines
scolaires pour autant que les élus communaux
agissent dans ce sens en cédant, par exemple, des
terres de culture ou en mettant a disposition des
écoles un local qui fera office de réfectoire ou en dé-

« C'est la preuve qu'une alimentation de qualité,
locale et raisonnée peut étre au menu des

cidant, par exemple, de réinstaller des cuisines
dans les écoles, en créant une régie autonome de
production de lég pour approvisi les
établissements scolaires », souligne Albert De-
liege. Pour le bouillonnant directeur de De-
venirs, il y a fort a faire pour redorer le blason
des cantines scolaires, désertées par 60 % des
petits francophones (lire en page 4).

TOUT UN TRAVAIL EN AMONT DE LASSIETTE

Elaborer un menu unique qui permet de
travailler la qualité a prix raisonnable (3 € le
repas en maternelle, 3,80 € en primaire), C’est
le parti pris de 'ASBL. Coup d’ceil sur les re-
Ppas proposés au cours du mois de mai : cour-
gettes et carottes au curry léger et boulette de
cabillaud, légumes de saison et poulet
feuilleté, couscous de Iégumes printaniers et
agneau, cannelloni de légumes et beeuf...

« En 2015, j'ai demandé a Florence Porignon,
qui a travaillé dans un restaurant étoilé suisse,
d'imaginer les recettes, explique le directeur de
I'ASBL. Des diététiciennes ont veillé a I'équilibre
nutritionnel des assiettes. L'une d'elle, Caroline
Hallut, revoit régulierement les menus. »

Et ce n'est pas tout : Catherine, animatrice,
se rend régulierement dans les écoles pour
présenter aux enfants les légumes moins
connus comme le chourave ou le panais.
Elle emmene régulierement les enfants ren-
contrer les maraichers en formation de
PASBL ainsi que les cuisiniers.

Car, dans Tassiette servie a la cantine, ce
nest pas seulement I'éducation a une ali-
mentation saine et équilibrée qui mijote. On
y trouve aussi les ingrédients susceptibles de
faire germer une réflexion sur notre mode de
consommation, notre rapport a la terre et a
ceux qui en vivent. Le projet Devenirs en
Cuisine a été nominé aux victoires des Canti-

cantines scolaires pour autant que les élus
communaux agissent dans ce sens. »

L'AVIS DES ENSEIGNANTS

nes Rebelles 2017 a Paris. Une belle recon-
naissance pour 'ASBL hesbignonne. B

Trois freins a lever pour que les éléves se mettent a table

En 2015, Albert Deliége, directeur
de ASBL Devenirs en Cuisine,
basée a Strée, a sondé les écoles
de sa région pour identifier
lintérét quelles pouvaient avoir
pour ce type de démarche et les
freins éventuels. La plupart de
ces écoles navaient pas de
service de repas chauds. Trois
freins ont été repérés... puis levés.

LE SERVICE DES REPAS
On invite les écoles a constituer
une équipe de volontaires pour
assurer le service plutét que de
le confier a des personnes qui ne
sont ni motivées ni formées.
Chacune des écoles propose une
solution en fonction de ses
ressources : a Fraiture, le réseau
de seniors déja actifs dans l'école
pour raconter des histoires,

animer des jeux de société ou
I'école de devoirs... prend en
charge les repas moyennant une
petite formation pour apprendre
a respecter les régles de I'Afsca
(maintenir les thermobox a
température, tester la
température une fois la
nouniture transférée dans les
bains-marie), servir la quantité
exacte de nourriture en fonction
de [age de l'enfant, soigner la
présentation...

LA CORVEE VAISSELLE
LASBL Devenirs ne se contente
pas de livrer les thermobox qui
maintiennent les plats chauds,
elle founit aussi les assiettes et
les couverts. lIs seront repris
apres le repas et lavés dans les
cuisines de IASBL.

™

A récole de Fraiture, les seniors ont été formés, par exemple, pour
servir la bonne quantité de nourriture en fonction de I'age de lenfant.

LES COMMANDES ET PAIEMENTS
Tenir la liste des commandes de
repas, relancer les parents
indisciplinés qui oublient de
payer.. Un vrai cauchemar et une
solide perte de temps pour les
enseignants. Sur le site de IASBL,

les menus sont affichés pour les
quatre prochaines semaines. Les
parents passent eux-mémes leur
commande qu’ils peuvent payer
par carte de crédit, maestro,
Paypal ou par domiciliation.

Ca.D.

A Marche, une ASBL p

Potage aux légumes, penne a
lamatriciana et petit suisse ; ou
encore potage aux chicons,
boulette a la liégeoise, salade
verte, frites et fruit. Deux
exemples de menus dont
peuvent profiter sur le temps de
midi les écoliers marchois, tous
réseaux confondus. Au sein de
[école communale

de On, sont préparés
quotidiennement les repas
chauds pour lensemble des
écoles communales et de
lenseignement libre de la
commune de Marche, mais
aussi pour lécole libre de
Bourdon (Hotton).

Tout cela via IASBL Rescolm,
fondée en janvier 2003,
diminutif de repas scolaire pour
lenseignement communal et
libre marchois.

« En moyenne, ce sont 550 repas
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ont-ils aider a repeupler les cantines?

VITE DIT

| |
(atherine explique aux enfants ou pousse la rhubarbe, comment
on la prépare. Llanimatrice propose différentes activités (visite

chez un maraicher, des cuisines..) pour les sensibiliser a une

alimentation saine, équilibrée, de saison et locale.

Rush a |a cantine..
quand il y en a une!

0On se focalise beaucoup sur la
qualité et l'équilibre nutritionnel
des repas servis dans les
cantines scolaires. La Fédération
Wallonie-Bruxelles sest fendue
en 2012 dun cahier des charges
détaillant avec précision les
quantités de glucides, protéines
et autres lipides adaptées a
chaque age. Maiis selon Albert
Deliége, directeur de IASBL
Devenirs en (uisine, le cadre, lui,
a été longtemps négligé. «On
demande aux écoles de mettre
a disposition des enfants un
vrai lieu ol ils ont le temps de
manger, ou il y a une véritable
dynamique déchange car cela
fait partie de la qualité du repas.
Une bonne partie des écoles
nont plus de cantines, les
enfants mangent sur leur banc
Et dans les établissements ot il
yena une, les repas sont
organisés par cyde : les
matemelles mangent, puis le
premier degré du primaire et
ainsi de suite... Le temps est
chronométré certains enfants
nenlévent méme pas leur veste
pour manger. »

Vingt-trois écoles ont répondu a
un appel a projets lancé par la
ministre de [tducation visant au
développement de projets liés a
[alimentation équilibrée et
durable dans les écoles
fondamentales pour lannée
2017. Parmi les thématiques
développées : aréation dun
potager a [école, diminution du
bruit a la @ntine pour valoriser
le moment du repas,
introduction de plus de
végétarisme a la cantine, etc.

Des menus halal dans les cantines ? Non, mais végétariens

chauds (67 635 repas servis en 201,
le record depuis la création de
I'ASBL) qui y sont concoctés
quotidiennement. Treize écoles
sont actuellement desservies par
notre ASBL, explique Nicolas
Grégoire, échevin de
I'Enseignement a Marche-en-
Famenne. Des menus sains et
équilibrés, indiquant aussi la
présence déventuels allergénes,
tout cela a des prix résolument
démocratiques : 2,60 € en
matemelles et 310 € en primaires.
Des repas que les parents
peuvent commander de maniére
quotidienne, via les menus
hebdomadaires consultables sur
notre site. »

L'ASBL Rescolm collabore également
avec la cellule Viasano, mise en
place par la Commune de Marche,
pour élaborer des repas équilibrés,
mais aussi sensibiliser

ponctuellement les enfants a
lalimentation saine via des
ateliers. « Six personnes

(25 équivalents temps plein) sont
employées a la préparation des
menus, qui sont livrés dans les
différentes écoles du réseau a
raison de trois tournées
joumnaliéres entre 11 h et midi »,
condut Dominique Hiffe,
gestionnaire de cette ASBL
paracommunale qui fait le bonheur

des petites fourchettes. J.B.

Faut-il adapter l'offre des repas
dans les cantines scolaires
largement fréquentées par des
éléves musulmans ? la question a
déja largement fait débat et
trouve, dans plusieurs communes,
une réponse simple et naturelle.
«Quand il y a de la viande au
menu, nous proposons
systématiquement une altemative
végétarienne, souligne Julie Patte,
échevine de I'Enseignement a
Charleroi. Cest une réponse au
plus grand nombre, sans focaliser
sur le volet confessionnel. »
Allergiques, végétariens,
musulmans... chacun peut donc y
trouver son compte.

Mais la motivation premiére est
tout autre, affirment les édiles.

« Nous proposons une option
végétarienne journaliére depuis
un an pour une raison avant tout
écologique, précise Rina Rabau,

collaboratrice de léchevine du
Développement durable a
Molenbeek. Gar chacun sait que la
viande a un grand impact sur
lenvironnement. » Accompagné
d'un projet pédagogique pour
sensibiliser les enfants aux
alternatives, le concept fait l'objet
d'une dause de durabilité avec le
foumisseur. Comprenez produits
locaux, saisonniers et frais, ainsi
que bien-étre des animaux.
Méme philosophie dans les écoles
communales de Schaerbeek, o le
repas végétarien nest toutefois
servi qu'une fois par semaine,

« pour proposer autre chose aux
enfants et jouer sur la
diversification », dit-on au cabinet
de léchevin.

Dans les 45 écoles fondamentales
de Charleroi, on sert chaque mois
8 000 repas, dont 400 végétariens.
Le cahier des charges est strict
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(saveurs, produits de saison,
biodiversité, commerce équitable..)
et le projet, en place depuis quatre
ans, saccompagne la aussi
danimations pédagogiques et
d'une brochure distribuée a tous
les enfants. « Lessentiel pour nous
est de pouvoir inculquer cette
alimentation saine a nos 10 600
éléves », condut Julie Patte. C.Mar



