Cantines scolaires

a fabriqu
es obese

Pour M6, le nutritionniste Jean-Michel

Cohen et le chef

Cyril Lignac se sont

aventurés dans les cantines de maternelle
et du primaire. Leur constat est accablant :

lese

ant ne connaissent, n’ apprennent

et ne mangent que le pire Ppar Isabelle Saporta

oomavantsur une classe
de maternelle. Un jeune
cuisinier brandit devant
des marmotsinterioqués
un artichaut. « C'est quoi
¢a ? - Un chou !répond
Tatiana, sans hésitation.
- Non, ce n'est pas ¢a,
lache dans un souffle le
cuistot manifestement
atterré. Quelqu'un aurait-il une autre
idée ? » Silence de plomb dans la salle,
seul un petit blondinet un rien téméraire
se lance. « Si, monsieur, je sais, moi, c'est
un poireau !» Soupir du marmiton.
Stoique, il reprend pourtant I'expérience
et exhibe alors une botte d’as-
perges vertes. « Et ¢a ? demande-t-il un
peu inquiet. - Ben, c'est du blé pas mir »,
affirme, le petit brun du fond
de la salle. Et cette endive alors, qu'est-
ce que ¢a va bien pouvoir devenir dans
I'imaginaire fertile de ces gamins ? « Une
banane, pardi ! - Mais non, t'as rien com-
pris, c'est du poisson ! » rectifie un petit
garcon manifestement trés au fait.
Alors, quoi, s'agit-il de science-fiction
ou encore du dernier film futuriste sur
I'horreur alimentaire de demain ? Non,
c’est tout simplement le constat acca-
blant de 'enquéte menée pendant prs
de six mois par le cuisinier Cyril Lignac et
le nutritionniste Jean-Michel Cohen dans
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nos bonnes vieilles cantoches. Et qu'on
ne s'y trompe pas, ces images n'ont pas
été tournées au cceur d'une grande ville
ol I'on pourrait,  la rigueur, si ce n'est
excuser, du moins comprendre que les
petits citadins ne connaissent plus rien
aux fruits et légumes ; non, ce documen-
taire retrace le quotidien de deux cantines
de maternelle et primaire, 2 Eperlecques,
dans le Nord-Pas-de-Calais, et 2 Ezy-sur-
Eure, en Normandie. Eh bien, il faut croire
que, méme dans nos belles campagnes,
les fruits et légumes sont devenus des
choses quasi extraterrestres pour les mar-
mots. Or, comme la jeunesse n'aime que ce
qu'elle connait, lui faire avaler le moindre
petit légume est mission impossible. Les
enfants trient ou plutdt traquent méticu-
leusement la moindre trace de primeur
dans leurs assiettes afin de mieux éjecter
I'intrus. C'est ainsi que Cyril Lignac s’est
fait retoquer sa - pourtant

industriels. Ainsi connaissent-ils sur le
bout de leurs petits doigts déja boudinés
les nuggets, pizzas et hamburgers bien
gras. Et tous de réclamer a la place de ces
légumes détestés une bonne poignée de
frites congelées, bien huileuses, ou quel-
ques pommes dauphines surgelées dont
les néocantiniéres ont le secret

Sans éducation nutritionnelle

Devant l'ampleur du défi, le nutritionniste
et le cuisinier décident de mettre en ceuvre
des ruses de Sioux et d'échafauder un plan
en deux temps pour offrir & ces gamins le
b.a.-ba du bien manger. Premiére étape :
découper les tomates, courgettes et auber-
gines en petits dés pour les planquer soi-
gneusement dans les sauces. Seconde
étape : une fois I'assiette désintégrée par
le gourmet en herbe, lui expliquer qu'il
vient de manger des légumes et, miracu-

[eusement, d'aimer ¢a. Sauf

bien appétissante — purée sent: que ce travail de pédagogie
de carottes. Seuls 7 gamins Lecthm_éu . 3 nutritionnelle abandonné
sur 38 ont daigné « ingurgi- Uneeﬂdlve. CeSt par des parents trop pres-
ter » ces ombelliféres douce- une banam” sés ne sera pas réalisé non
ment mixées. Le verdict des y plus dans nos cheéres can-
mioches était sans appel : assure un morne- tines. Pourtant, en servant
« C'est pas bon ! » En revan- B\ ETRN 0 (=@l Pres de 1 milliard de repas
che, dans le méme temps, St par an a plus de 6 millions
les mémes OI‘;t dél\'eloppé du pmsson ) de petits Frangais, nos can-
une expertise des plus poin- | ; toches pourraient, si le per-
tues en matiére de produits mcnﬁe un aUtre sonnel était mieux f!lTI]1]l’.




.

rééquilibrer la balance. Mais, . ont bien mangé. Dans le
quand o:::l sait qu'une can- R EONWCONSN I cas contraire, ils n'auront
tine sur deux ne propose bUdget et séourité qu'un ou deux morceaux de
pas de légumes frais, on se . : pain dans le ventre jusqu'a
doute bien qu'on n'est pas alimentaire, la sortie des classes et le
prés'defaj:erespecugel;;inri les cantines goliter, so:um;::;3 trop sucré,
culaire ministérielle apporté par parents. »
selon laquelle les cantoches se rabattent Autant dire que tout cela
dﬁvmé:l;}]ﬁfﬁ'ir aﬁ;os mio- sur l'industriel n'a rien d'une alimenta-
ches ibre entaire, - tion équilibrée et qu'on est
hygienecg. enrigl éducation le surgelé. bien loin des cinq fruits et
au gofit. D'aprés 'UFC-Que légumes par jour réclamés
choisir, plus d'un établissementsurdeux A cor et A cri par le Programme national
ne respecte pas les recommandations nutrition santé (PNNS).

nutritionnelles officielles. Et, d’ailleurs,
il suffit de suivre ces deux chevaliers de
la bonne bouffe dans ces bastions de la
cuisine collective pour avoir confirma-
tion de ces tristes constats tant, ici, la
réalité confine au cauchemar. A Eperlec-
~ ques, dans la cuisine de Marie-France, les
merguez du couscous sont cuites dans 11
d’huile. Bien entendu, on ne la changera
pas de la matinée et les dernigres saucis-
ses seront savamment rissolées dans un
liquide noirétre et épais. Quant aux petits
légumes, ils sortent tout droit d'une boite
de conserve. Du coup, les trois quarts des
enfants boudent le déjeuner et se rabat-
tent surla baguette. « Le pain, c'est le baro-
meétre du succes ou de l'échec du plat du
Jjour, explique Jean-Michel Cohen. Quand
ilen reste sur le plateau, c'est que les enfants

Pourtant, comme le souligne Jean-Michel
Cohen, « ce sont les bonnes vieilles canti-
nes autogérées qui ont été abordées dans
ce documentaire et non pas la nourriture
livrée chaque matin par les industriels
tels que Sodexho et autres groupes pri-
vés ». Selon lui, nos cantiniéres ne sont
pas armées pour proposer des mets plus
raffinés que ceux mitonnés par les grou-
pes. Pourquoi ? Parce qu’elles sont pri-
ses entre le marteau des cofits & ne pas
dépasser (elles ne disposent que de 1,50 €
par enfant) et 'enclume des normes de
sécurité alimentaire ou HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point) qui, de
plus en plus tatillonnes, feraient pres-
que croire que le cuistot attaché a ses
ceufs en coquille et a ses fromages au lait
cru serait un tueur en série potentiel. Du

A le verdict des
la purée de carottes
de Cyril Lignac : “C'est pas bon I”

-

coup, elles se tournent vers le surgelé et *
les boftes pour avoir des solutions clés
en main, et surtout du zéro défaut. C’est
dire si, aujourd’hui, les parents en quéte
d'une alimentation équilibrée pour leur
progéniture vont devoir choisir entre la
peste et le choléra puisqu’il n'y a plus
de différence entre le surgelé du groupe
livré le matin et celui de la cantiniére,
décongelé quelques minutes avant de
passer a table. Qu'on ne s'étonne pas,
des lors, de créer des générations entié-
res de « fins gourmets » accros a leur dose
de junk food, qui, dans les années a venir,
ne feront qu'engraisser les rangs des 16 %
de gamins obéses.

D'ailleurs, le second volet de ce docu-
mentaire, tourné dans un lycée de Cré-
teil, nous offre comme une réponse en
accéléré et une confirmation de nos
angoisses. Les ados, tous devenus bien
replets, mangent jusqu’'a trois fois par
semaine au fast-food, arrosant hambur-
gers ou kebabs dégoulinants de graisse
et accompagnés de frites d’'un bon soda
hypersucré. Eh oui, comme I'explique un
teenager accroché a son cola, « le ham-
burger, sans ¢a c'est sacrilége » !

Autant dire que le chemin seralong et
semé d’embiches avant que le bonheur
ne soit @ nouveau dans le plat m
« Hive ka cantine | », documentaire an deux parties diffisé
sur N6 los mardis 19 ot 26 saptambrs, 2 204 50.
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