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PRESENTATION

Bonnes ou mauvaises, les habitudes alimentaires s’acquiérent des le plus jeune age
et elles influencent la santé. Il est donc important de commencer I'éducation
nutritionnelle quand les comportements et les attitudes n’ont pas encore été établis.
Le Conseil Général des Bouches-du-Rhone s’intéresse donc tout naturellement a
'alimentation dans les restaurants scolaires des colleges dont il a la responsabilité.

En effet, méme si les enfants n’y prennent qu’'un nombre restreint de repas, I'école
joue un réle important, notamment dans I'éveil du godt chez les éleves. Elle peut les
aider, en complémentarité avec les familles, a acquérir une formation élémentaire
aux bonnes habitudes alimentaires en multipliant les occasions de découverte et par
une éducation nutritionnelle expliquant la nécessité de la diversité alimentaire et les
inconveénients des stéréotypes.

D’autre part, 'amélioration des menus servis, de leur équilibre, de leurs qualités
nutritionnelles et sanitaires, est une priorité de santé publique, d’autant que pour bon
nombre d’éléves, les repas pris a la au restaurant scolaire sont la source principale
de nutriments nécessaires a leur développement.

En outre, la tendance croissante au surpoids chez les jeunes, qui augmentent les
risques de pathologie a I'age adulte (diabete, maladies cardio-vasculaires, cancer...)
s’avere préoccupante. En France, 11 % des enfants agés de 5 a 12 ans ont des kilos
en trop, soit 5 fois plus qu’en 1960.

C’est dans cette logiqgue que I'opération « manger autrement au college » a été
lancée en 2006 dans les colleges publics du département. Organisée en trois volets,
ce dispositif permet tout a la fois d’éduquer le golt des éléves, de valoriser le
patrimoine culinaire, de former les personnels de cuisine pour en faire les promoteurs
d’'une alimentation équilibrée et de promouvoir des produits de bonne qualité
gustative et nutritionnelle.

Afin de répondre aux mieux aux exigences de qualité que nous nous sommes fixés,
ce dispositif a fait, pendant 'année scolaire 2007-2008 I'objet d’'une évaluation
réalisée par le cabinet de sociologues Transvercité en lien avec les éleves du college
Henri Fabre de Vitrolles.

Cette étude tout en soulignant les aspects positifs du dispositif en a également fait
ressortir des critéres incontournables de réussite ainsi que des préconisations.



19 Des critéres incontournables

Un chef de cuisine particulierement motivé par les objectifs visés et ayant un role

central dans I'opération,

Un binbme indispensable gestionnaire / chef de cuisine,

Un projet d’établissement en lien avec l'alimentation porté par une équipe
constituée de cuisiniers, principaux, gestionnaires, professeurs et infirmiéres.

29 Des préconisations

Organiser des actions sur les quatre années du parcours scolaire du collégien,

Créer dans chaque établissement une cellule d’acteurs « manger autrement »
pour intégrer le dispositif dans le programme scolaire et la vie scolaire,

Impliquer les professeurs d’EPS dans les actions d’éducation a la santé
alimentaire, pour sensibiliser les filles en surcharge pondérale qui négligent la
pratiqgue d’'une activité physique

Interroger la construction sociale du genre en partie fondée sur les pratiques
alimentaires,

Augmenter les occasions de rencontres entre les parents, les éléves et les
cuisiniers avec des actions de type ateliers culinaires pour les familles,

Relancer la fréquentation de la demi pension

Revoir le format des actions informatives a destination des éléeves et des
cuisiniers,

Multiplier les actions éducatives qui impliquent une participation des collégiens
car elles sont plus appréciées et efficaces que les actions purement informatives

Favoriser I'acces des collégiens a la cuisine en rappelant I'investissement et le
travail supplémentaire des équipes de restauration pour le traitement des produits
frais comme le permettent les actions de lutte contre le gaspillage et fruits et
légumes de saison,

Sensibiliser les cuisiniers sur leur responsabilité sanitaire, éducative et
d’apprentissage du godt pour légitimer le surcroit de travail qu'implique le
dispositif et en retour informer les commensaux des efforts fournis par les
cuisiniers,

Informer les parents sur le dispositif,



- Offrir un cadre d’échange aux cuisiniers qui se sentent souvent isolés et qui sont
friands de conseils,

- Relancer les commissions menus dans les établissements en y associant parents
et éleves,

- Poursuivre la démarche proposée par la coopérative Sylvacane qui proposait des
conseils et des informations aux cuisiniers.

Notons également :

- une fois le dispositif activé, la satisfaction des commensaux est nettement plus
élevée(72%) qu’'auparavant (45%)

- que les demi pensionnaires qui n'ont bénéficié d’aucune action éducative trouvent
la nourriture rarement bonne (10%) alors que ceux qui en ont bénéficié I'estiment
plutét bonne a 80%

- la nécessité pour la collectivité que pour les prochains recrutements de cuisiniers,
le profil des agents s’inscrive dans la démarche « manger autrement au college ».
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Introduction : L’alimentation, une problématique so ciale

L’alimentation n’est pas qu’une simple réponse physique au besoinlegadtres vivants que
nous sommes. L'alimentation est aussi sociale.

Porteuse de multiples enjeux sanitaires et sociaux, I'alimemtiit actuellement débat dans
nos sociétés. Désignée responsable en partie de certaines pashd@dggsité, diabéte,
maladie cardio-vasculaire...) et déterminant notre rapport au cfgzouvrant des
dimensions esthétique, biologique et psychologique), elle participe eoratruction
identitaire collective et individuelle, la culture (et le patine individuel et collectif qu’elle
constitue), et les rapports de pouvoirs (entre genre, entre ti@nera) et joue par ailleurs
sur 'économie, I'écologie... de notre planete.

Dans toutes les sociétés, accéder a la nourriture, cuisin@ngenne releve pas uniqguement
de pratiques individuelles mais aussi d’une activité sociale pagitles normes et des codes
socialement déterminés.

Ce qui varie a linfini, en revanche, sont les moyens d’acces a l'alimentation,
l'importance accordée ou non a la transformation culinaire, la fréquence de chacune
des prises alimentaires, leur répartition dans le temps de la journée, de la semaine

ou des saisons, la variation des lieux, de méme que celle du contenu alimentaire et

de la valeur attribuée a ce contenu (bien/mal manger, bon/mauvais pour le corps,
'environnement...), ainsi que la nature des maniéres associées a chacun des repas.

Autant de variations de pratiques gqu'’il n'y a de sociétés, de groupes sociaux, voire de
famille et d’individus !

Ainsi, les pratiques alimentaires, comme toutes pratiques sociales, varient en
fonction de I'espace (différences culturelles) et du temps (pratiques en perpétuelle
transformation). Ces deux dimensions ayant des réalités différentes selon les
échelles d’observation.

A une échelle macro-sociale, le temps est un indicateur permettant de percevoir les
transformations historique, économique, écologique... et a une échelle micro-sociale,
il éclaire les évolutions individuelles au cours de la vie (cf. les cycles de vie).

Parce que comme le dit Paul Ariés', « la table a été un des vecteurs essentiels de
I'hnumanisation de I'hnomme — et parce que sa mutatio  n est un beau miroir pour
comprendre des évolutions trés lourdes dans la soci été. (...)° », elle est un sujet
de prédilection pour les anthropologues et les sociologues... Analyser les pratiques
alimentaires d’'une société ou d’'un groupe social est un outil de compréhension de

! Chercheur en sciences politiques a I'Université yten et directeur du journal « L'immondialisation
http://www.arte.tv/fr/histoire-societe/archives/oée/740470.html

2 Paul Ariés, poursuit son entretien de la sork®eux "révolutions" concernent la table aujourd’Hia.
premiéere a pour objet le contenu de l'assiettdaileyue 70% des produits qu'on consommera dielques
décennies n'existent pas encore, I'existence dgi'od appelle les aliments restructurés, les amlents », et
bien sir les OGM. La deuxiéme « révolution » coneerotre rapport a I'alimentation. Je pense, est,edi’il
ne faut pas se situer seulement sur ce terraia se@iénce alimentaire et éviter cette monopolisatio discours
sur l'alimentation par le corps médical. Il faut@aduire dans le débat tout ce qui reléve de léotmgie, de la
psychologie et de la science politique. »
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cette société ou de ce groupe puisqu’elles révéleront le contenu des différents enjeux
sociaux mobilisés, ainsi que les normes sociales misent en place pour les régir et les
moyens mobilisés par les différents acteurs pour y faire face.

Mais au dela de la recherche, I'alimentation est un domaine investit par les pouvoirs
publics qui s’inquietent du contenu de notre assiette et de notre rapport a
I'alimentation pour des raisons sanitaires et sociales aux enjeux économiques lourds.

Contexte :
Une prise de conscience des pouvoirs publics...

Le lien entre alimentation et santé est aujourd’hui présent daresprits. Ceux des pouvoirs
publics conscients du colt économique et social d'une mauvaise alioentaux des
consommateurs aujourd’hui informéga les médias essentiellement de leurs besoins
nutritionnels et des risques sanitaires en lien a l'alimentgbbgasités, diabéte, maladies
cardio-vasculaires) et ceux des grands distributeurs qui ont trauué@e nouvelle niche
economique a développer !

Dans cette large problématique, la consommation de fruits et ésgast considérée par de
nombreuses instances comme un enjeu de santé publique et faitdébgstommandations
nutritionnelles au niveau mondial par la FAO et TOMS.

Mais si les pouvoirs publics concrétisent cette prise de consoggnmenant des politiques et
diverses actions dans ce domaine, force est de constater qu'ést’@as de méme du c6té
des consommateurs.

En France, la recommandation incluse dans le Programme nationtdbmsanté lancé par
les pouvoirs publics, de "manger 5 fruits et légumes par jour" e@stdonnue, mais encore
peu suivie par les consommateurs. Lorsque cette campagne acé, 160% des Francais
consommaient moins d'une portion et demie de fruits et moins de 2 patidégumes par
jour. Bien que les consommateurs reconnaissent l'intérét d'une consommationdefruits
et léegumes, leur consommation n’évolue que trés peu, et resteedaéactpar de fortes
inégalités dans la population.

Dans l'assiette des jeunes Francais, les fruits, comme les légumes, ne pesent que 70
g/j, autant que les viennoiseries, biscuits et patisseries. Le programme national

nutrition santé en recommande la consommation de 5 par jour, notamment pour faire
face a la montée de I'obésité des plus jeunes. Le ministére de l'agriculture et de la
péche, qui travaille a I'accessibilité des fruits et légumes, a demandé a la recherche

de I'éclairer sur les freins et les leviers & leur consommation. 3

Dans le méme temps, le marché des fruits et [égumes eafEés enjeu économique pour
les producteurs nationaux. La filiere des fruits et légumescexees activités dans un
contexte commercial international et européen qui génere une coeuaecrue sur les prix.
Cette situation est de plus en plus stigmatisée par les apérajai voient la une des causes
principales de leurs difficultés. L'effet de crises récuesnest ressenti d'autant plus
violemment que les contraintes réglementaires et les rdgld®rganisation commune de
marchés limitent les possibilités d’intervention de I'Etat.

? http://agriculture.gouv.fr/sections/magazine/fdtut-pour-recre/fondamentaux-nutrition
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... qui se concrétise en politiques publiques

C'est dans ce contexte que le Conseil Général des Bouches-du{ehgpartenariat avec
I'inspection académique et la Chambre d’Agriculture) a mis aneple dispositif d’actions
"Manger Autrement au colléege" qui fait 'objet du présent rappariteS une crise du
marché, (en 2005 dans les Bouches-du-Rhéne, cela concernait plus peativetit la
pomme) que la Direction de I'’éducation et des colleges, s'gsigée dans la problématique
de l'alimentation dans les colleges pour répondre au double objecdutien économique
aux filieres de production et de protection de la santé publique :

C'est parti d'une crise du marché de la pomme ef526t le CG a été
contacté. « Pourquoi ne pas faire une distributigratuite des écoles
primaires au secondaires ? ». Je vous mets unelappe pour acheter les
pommes, et vous gérez la logistique. C’était en en&mps que la sortie du
Plan National Nutrition Santé, et comme le CG daeiteresponsable des
colleges avec la décentralisation, ca s’est faf{Extrait d’entretien,

Responsable de la Chambre d’Agriculture, 2008)

Ainsi, la question du but de I'alimentation a I'école se pose : Doit-elle se résumer
simplement a alimenter, a sustenter les enfants, ou doit-elle aussi leur apprendre,
leur transmettre une culture, une mémoire, des rites qui relevent dans le domaine de
l'alimentation ?*

Les Italiens aussi, ont déja pris position.

EN I TALIE, UN DISPOSITIF SUR LA FORMATION DU GOUT AUPRES DESHUNES ENFANTS

Les ltaliens qui sont des « obsédés de la table » ont beaucoup a@ppousr. Il y a eu en
ltalie, a partir du mouvement qu'on appelle le « slow food », limeatation lente », par
opposition a « fast food », toute une réflexion et tout un programrtgefdemation au goat
sur trois ans. Les enfants, des la derniére section de la niatetraurant les deux premieres
années de ['école primaire, recoivent une formation au godt. L’ohjésif pas d'en faire des
gourmets, mais d'en faire de bons citoyens. On renoue ici auée la tradition de la
philosophie des Lumiéres : Si les gens apprennent a différdesisaveurs, il y a plus de
chances ensuite qu'ils apprennent a différencier les idéedéveloppent leur capacité de
jugement et pourront l'utiliser ensuite pour réfléchir sur leur gragmmportement ou leurs
valeurs. Tout le projet de « slow food », c'est ¢a : utiliseallee pour arriver a influer sur les
comportements, faire peut étre baissé la violence dans les cours de récrds ACies

La consommation de fruits et Iégumes de la populati on francaise

* Cf. Les propos de Claude Ariés, sociologue, si:/Mivww.arte.tv/fr/histoire-
societe/archives/diabete/740470.html
® hitp://www.arte.tv/fr/histoire-societe/archivesitiete/740470.html
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Dans INCA, la consommation moyenne de fruits et légumes est évaluée a 365 g par
jour chez les personnes de 15 ans et plus (Tableau ci-dessous). Cette estimation est
cohérente avec les données d’études épidémiologiques portant sur des volontaires,
ne prenant pas en compte tout a fait les mémes catégories de F&L : 450 et 410 g/
respectivement pour les hommes et les femmes dans I'étude SU.VI.MAX (sur un
échantillon de 4 652 sujets agés de 35 a 63 ans, recrutés en 1994-1995) et 460 g/j
dans I'étude européenne EPIC (portant sur 465 586 sujets d’age moyen 51,7 ans
recrutés entre 1992 et 1998).

Il existe une grande disparité de consommation au sein de la population francaise,
notamment en fonction de I'age des individus. Dans INCA, la tranche d’age 15-24
ans consomme, en moyenne, hors jus de fruits, 224 g de F&L par jour alors que la
tranche des plus de 65 ans en consomme 509 g. Des disparités similaires sont
rapportées en Europe ; méme dans les pays ayant une consommation moyenne
elevée comme la Gréce et 'Espagne, une fraction de la population présente un
niveau tres faible de consommation.

Catégorie / age 15-24 |25-44 |45-54 |65 et plus Ensemble
Fruits 77 109 | 164 206 139
Compotes et fruits cuits 9 10 12 12 11
Légumes (hors pomme de terre) |94 116 [146 129 121
Soupes 44 57 111 162 93
Fruits + [égumes 171 (225 (311 335 260
Total 224 | 292 | 434 509 365

Consommation journaliére (en grammes) de fruits et Iégumes (hors jus de fruits)
en fonction de I'age, dans I'enquéte INCA 1

LE PROGRAMME NATIONAL NUTRITION SANTE (PNNS)

La prévalence de surpoids et d'obésité a cri rapidement en Fsaacealement depuis le
début des années 1990 ; mais surtout elle atteint les jeunes denhiiss ébt (16% des
enfants en surpoids contre 5% en 1980) et frappe plus nettement lesipopuéfavorisées
(25% des enfants défavorisés). Une fois acquise, elle est tfiededient réversible. Les
pathologies associées a une mauvaise nutrition pesent tres lourdedadépenses de
I'’Assurance maladie (800 millions d'euros).

Pour répondre a ces défis, la France a été un des premisrsysagéens a se doter d'un plan
de santé publique, le Programme national nutrition santé (PNNS) dés 20000D a 2006,
le PNNS a établi un socle de repéres nutritionnels promus grage eifort massif de
communication. Le PNNS de 2006 a 2010 développe notamment des objectifsiame mat
d'amélioration de la qualité de I'offre alimentaire.

Le PNNS promeut la consommation de «5 fruits et Iégumes par, jbareonfié au ministere
de l'agriculture la mise en place d'actions visant a leveodstacles a leur consommation,
améliorer leur accessibilité en agissant sur |'attraétila proximité, la qualité, la praticité, la
disponibilité, l'innovation, l'information et la communication, et démorlaefacilité et le
plaisir d'en consommer.

L' EXPERTISE SCIENTIFIQUE COLLECTIVE DE L'l NRA
L'augmentation de la consommation de fruits et |égumes et legeildactions sur les

populations défavorisées sont des priorités affirmées dans le ciad?BINS 2 (programme
national nutrition santé). Dans ce cadre, le ministére decldignie a été chargé des actions
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visant & la promotion du repére de consommation fruits et légundesste cadre, il anime
un pole sur l'accessibilité des fruits et léegumes.

Afin de pouvoir mener des actions ciblées, le ministere a commaneéexpertise
scientifique collective (ESCo) sur les freins et les leviéss a la consommation de fruits et
légumes dont les résultats ont été présentés le 13 novembre 200@ntlesions présentées
confirment une plus faible consommation de fruits et légumes cbkeplus jeunes et en
particulier dans les catégories sociales les plus défaverikés difficultés identifiées sont
d'ordre multiple (économiques, culturelles, pratiques etc.). La méssanae des produits, et
donc de leurs modes d'utilisation, a été identifiée comme une difficulté.

Suite a la présentation de ces résultats, Michel Barnieura ¥énsemble des acteurs de la
filiere et des partenaires pour mettre en place une action corgeinlistribution de fruits aux
enfants a I'école dés la rentrée scolaire 2008.

Précurseur, le programme "Manger Autrement au colle  ge" s’inscrit de maniere
pertinente dans le dispositif d’action qui se const itue actuellement & une
échelle nationale.

Le dispositif Manger Autrement ou comment agir sur les pratiques
alimentaires des consommateurs ?

Le dispositif "Manger Autrement au college" porté par le CG13 et ses
partenaires est donc au coeur des préoccupations politigues et sociales actuelles
étant donné les objectifs visés par les actions éducatives misent en place depuis 2
annees, a savoir :

- promouvoir une alimentation de qualité, garante d’équilibre personnel et de
bonne santé ;

- lutter contre le surpoids, voire I'obésité, qui menace de nombreux jeunes ;

- promouvoir les produits de saison du terroir ;

- ouvrir les enfants a d'autres cultures, en les sensibilisant a des godts

différents ;
- initier une démarche citoyenne (respect de I'environnement, lutte contre le
gaspillage....) ;

- valoriser le savoir-faire du personnel de %2 pension.

Pour agir sur la consommation (centrée ici sur celle des fruits et légumes et plus
globalement sur le « manger équilibré » et le « manger local »), il faut agir sur I'offre
et la demande.

La consommation de fruits et Iégumes peut étre cherchée a travers deux grandes
modalités :

- Une premiére modalité repose sur un changement des préférences et des
comportements des consommateurs. Dans ce cas, I'accroissement de la
consommation résulte fondamentalement de la croissance de la demande.

- Une seconde modalité repose, sur une modification des caractéristiques de
I'offre de fruits et legumes. Dans ce cas, les consommateurs ne sont pas
supposés valoriser plus qu’aujourd’hui les bienfaits des fruits et Iégumes, mais
leur niveau de consommation est influencé par les prix et la qualité des
produits qui leur sont proposés. La baisse des prix et/ou 'augmentation de la
gualité favorise ici un accroissement des volumes consommes.
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Le dispositif d’action "Manger Autrement au collége" s'attaque bien a ces deux
parametres :

- Il agit sur I'offre grace a la livraison gratuite de fruits et Iégumes frais de saison
une semaine sur deux dans les colleges d’une part, et aux ateliers
d’'informations dispensés aux personnels de cuisine et aux gestionnaires
d’autre part.

- Via les actions éducatives en faveur des collégiens (voire des familles), il agit
sur la demande.

Cette offre est incarnée ici par quatre acteurs agissant en partenariat : les
producteurs de fruits et légumes, les institutions initiatrices du projet et toujours en
charge des financements et de la logistique (la chambre de 'agriculture, aidée de
I'association Silvacane et le CG 13), et le personnel de cuisine responsable de la
transformation culinaire des produits frais livrés en produits préts a étre consommes
par les collégiens.

La demande est incarnée par les adolescents des colleges des Bouches-du-Rhéne
et leurs familles (de maniere expérimentale sur le College Clair Soleil en partenariat
avec le Centre Social Saint Gabriel du 3°™ arrondissement de Marseille).

Méthodologie

L’étude-action « Sociologues en herbe » menée au Co  llege Henri Fabre
de Vitrolles, aupres de la classe de 3  °™° B.

Accompagnés par un sociologue dans les différentes phases de réalisation de
'étude, les collégiens s’initient aux techniques d’enquétes en menant une étude
évaluative qui vise a mettre en lumiére leurs pratiques alimentaires et les évolutions
de celles-ci a I'issue des actions du dispositif « Manger Autrement ».

Outre cette initiation a I'enquéte sociologique, les collégiens et, tous les acteurs
du dispositif, bénéficient des connaissances produites par I'étude évaluative du
dispositif « Manger autrement ».

Cette étude a pour objectif de mesurer I'impact des actions de ce dispositif en se
focalisant sur :

- I'appropriation des connaissances,

- I'évolution des pratiques alimentaires - du choix des aliments a la gestion des
déchets en passant par leur mode de consommation-,

- I'évolution de représentations liées a I'alimentation (imaginaire des aliments, et
de leurs effets sur le corps).

Les résultats de I'étude évaluative ont permis aux collégiens de prendre du recul
sur leur alimentation, de mieux connaitre leurs pratiques alimentaires (et celles qui
s’y rattachent®) et d'étre conscients de leurs représentations’ (imaginaire des

® Mode d’achat des aliments, type de préparatiomiédgistation, gestion des déchets...
’ Les représentations sociales, dont celles liéepaatiques alimentaires, sont toujours mobilisgeass les
pratiques.
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aliments, représentations des modes d’incorporation des aliments et de leurs effets
sur le corps...). Autant de connaissances utiles a la prise de décision et a I'action une
fois complétées des informations transmises au court des autres interventions
composant le dispositif « Manger autrement ».

En effet, via les actions actuelles du dispositif qui visent la promotion de I'équilibre
alimentaire, celle du go(t et, la lutte contre le gaspillage, les éleves ont acces a des
connaissances et des pratiques sociales normées : « ce qui est bon/mauvais pour la
santé », « ce qui est meilleur/ dangereux pour I'environnement »... A travers l'action
évaluative de Transverscité, les éléves peuvent évaluer leurs pratiques réelles au
regard des pratiques prescrites, leurs représentations au regard des réalités
scientifiques (biologie, nutrition...) et se rendre compte de [limpact des
connaissances acquises via ce dispositif sur leurs pratiques alimentaires et leurs
représentations.

Par ailleurs, I'impact de I'action destinée au personnel de ¥z pension a été évalué afin
de mettre en lumiere les apports de connaissances et les éventuels changements de
pratiques.

L’étude évaluative

Nous nous centrons dans cette recherche sur les pratiques alimentaires des
personnes scolarisés actuellement dans les colleges des Bouches-du-Rhone,
puisqu’il s’agit par la suite d’évaluer le dispositif dont ils sont le public.

Dans un premier temps nous mettons en lumiére ce que recouvrent les pratiques
alimentaires adolescentes. Dans un deuxiéme temps nous rendons compte de la
mesure dans laquelle les actions du dispositif Manger Autrement agissent sur les
différentes dimensions composant les pratiques alimentaires et les enjeux liés a
I'alimentation adolescente.

A lissue de cette étude évaluative sont formulées des préconisations autour de
l'inscription plus pertinente de ces actions dans l'univers scolaire et sur leur
déroulement. Par ailleurs, d’éventuelles propositions d’action seront formulées.

Une méthodologie combinant I'approche qualitative et quantitative

Pour la réalisation de cette étude, I'équipe de Transversaitimdiné une approche
gualitative et une approche guantitative en privilégiant quatre guéthodologiques issus
des sciences sociales :

- L’animation de groupe : cette méthode, dite aussi de « table ronde », consiste
a réunir un groupe de personnes durant deux heures et a produire ridela pa
I'aide d’un guide composé de questions ouvertes. Elle conjugue des teshnique
associatives, rationnelles et projectives. L’information obtenuegrenpe
permet d’explorer [Iimaginaire, les représentations socialges| a
'alimentation et aux pratiques qui I'entourent.

- L'observation sera destinée a recueillir des données empiriques sur les
catégories discursives, les valeurs et les représentatemgrdtiques et les
actes.
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- Le questionnaire permettra d’établir deux états des lieux des pratiques et des
représentations. Un avant le déroulement des actions puis un apres af
d’évaluer leurs impacts.

- L’entretien semi-directif individuel approfondi : I'entretien est mené a l'aide
d'un guide de questions ouvertes qui constituent une trame souple. Ces
entretiens menés auprés des collégiens, des enseignants, desantsreedes
professionnels de cuisine impliqués dans le dispositif font I'objet d’une analys

de contenu et viennent compléter et affiner les données quantitatives.

De plus nous avons demandés aux collégiens de remplir un semainier qui a permis
de mettre en évidence les fréquences et les formes de consommation alimentaire
dans la sphere domestique, de faire discuter les personnes interrogées sur leurs
pratiques concretes et de mesurer I'impact éventuel du dispositif sur les pratiques
alimentaires familiales.

Par ailleurs, a I'échelle de la classe pilote menant I'étude, nous demanderons a
chacun des éléves de dessiner , ou plutét de schématiser, un corps humain ainsi que
la trajectoire des aliments dans ce corps afin de verbaliser des représentations
souvent floues sur la fagon dont les aliments absorbés sont assimilés par le corps
humain. Le dessin est un support qui permettra de concrétiser et de verbaliser la
relation entre l'alimentation et le corps: comment se passe lincorporation des
aliments ? Quels en sont les effets sur le corps ? Et comment se produisent ces
effets ?

UNE ETUDE EN DEUX PHASES
Pour ce faire, I'étude est composée de deux phases :

- une premiere phase préalable aux autres actions afin d’élaborer un état des
lieux des pratiques, des représentations et des connaissances en lien a
I'alimentation,

- une deuxiéme phase (une fois les autres actions terminées) permettant
I'évaluation du dispositif.

La premiere phase d’étude visant un état des lieux des pratiques et des
représentations en lien a I'alimentation  a débuté par :
- Les animations de groupe,
- Une étude quantitative par questionnaires aupres des éléves du
college,
- ainsi que d'une série d’entretiens aupres des collégiens et des
professionnels).

La deuxieme phase d’étude visant I'évaluation de I'impact des actions du
dispositif « Manger autrement »  s’est faite par le biais :

- d’observations des séances d’interventions composant le dispositif :
o Je mange, je bouge, je vais bien au college

Mieux manger a la cantine

Lecture des étiquettes des produits alimentaires

Lutte contre le gaspillage a la cantine

Information des personnels de cuisine

© O OO0
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- de questionnaires administrés aux collégiens

- d’entretiens meneés aupreés
o d’adultes impliqués dans le dispositif
* intervenants et enseignants
= chefs de cuisine ou des personnes chargées de la production
culinaire
o de collégiens

L’'analyse porte sur cet ensemble de données, ainsi ont été croisés les regards
macro-sociologique quantitatif et micro-sociologique qualitatif.

Par ailleurs, cette étude étant réalisée en partie avec les collégiens de 3°™ B du
College Henri Fabre de Vitrolles, qui ont bénéficié d’une initiation aux techniques
d’enquétes sociologiques, 9 séances aupres d’eux ont été réalisées :

1° séance
o Présentation des études de type sociologique et des outils de recueil de
données utilisés (Comment ? Pourquoi ?)
Préparation de I'étude et définition des objectifs
Construction des hypothéses
Elaboration d’'une méthodologie
Tables rondes animées par le sociologue pour faire émerger les
pratiques, les représentations et les enjeux liés aux pratiques
alimentaires

© O O0Oo

2°M€ séance

o Initiation aux techniques d’enquéte afin de réaliser un questionnaire

o Présentation de I'analyse de la table ronde menée en 1% séance : les
résultats et leur mode de production
- 3% séance
o Construction de I'outil de recueil de données quantitatif en petit groupe

de travail

- A patrtir des travaux réalisés en classe (la table ronde et les ébauches de
questionnaire), l'intervenant a construit I'outil de recueil de données pertinent
pour I'étude ente la 3°™ et la 4°™ séance.

4°™ séance

o Présentation du questionnaire

0 Mise en situation de I'administration du questionnaire

- Les éléves ont quitté cette séance avec les questionnaires a administrer en
main. lls ont chacun administré une dizaine de questionnaires (avant les
vacances de Noél) ainsi qu’'un « semainier » rempli quotidiennement par
chacun des éleves.
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5°M€ séance

o Initiation a I'analyse des données et a la production de résultats
6°M séance
o0 Réalisation du questionnaire évaluant I'impact du dispositif « Manger
Autrement »

- Les questionnaires ont été administrés par les éléves aupres des collégiens
fin Mai.
7°™ séance

o Présentation des résultats a la classe

o Partage des résultats a présenter en public en petit groupe

o Choix du responsable de groupe qui présentera les résultats en public
8°M séance

o Simulation de présentation
9°™® séance
o Simulation de présentation

- BILAN le 20 JUIN 2008 : Présentation publique des résultats (collégiens,
équipe pédagogique, intervenants du dispositif « Manger autrement »...)

Le terrain réalisé

Les personnes rencontrées et les séances observées

Le recueil de données qualitatives a été réalisé a l'aide de :
- 22 entretiens semi-directifs réalisés aupres de :
0 5 chefs de cuisine
0 5 responsables d’associations ou d’organisme intervenant : "De mon
assiette a ma planéte", CODES, CICM, ACCEN, Chambre
d’agriculture.
2 professeurs référents : une de SVT, un de EMT
2 infirmieres ) ) ) )
5 collégiens et collégiennes (1 en 6°™¢, 2 en 5°™°, 1 en 4°™ | 1 en 3°™°)
o 3 parents d’éleves.
- 2 animations de groupe )
o 1 aupres de gargons en classe de 3°™
o 1 aupres de filles en classe de 3°™°
- 9 observations :
o 3 ateliers de TACCEN
0 2 séances « Je mange, je bouge, je vais bien au collége », CODES
0 1 séance de « Lecture des étiquettes », "De mon assiette a ma planete”
0 1 séance de « Lutter contre le gaspillage », "De mon assiette a ma
planete”

o oo
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0 1 séance de « Saisons des fruits et léEgumes », "De mon assiette a ma
planéte”
0 1 séance des ateliers expérimentaux du CICM au College Clair soleil/
Centre social Gabriel
- dessins et de semainiers

La population interrogée par questionnaires

Le recueil de données quantitatives a été réalisé en deux phases :
- une évaluation préalable réalisée en décembre 2007
- une évaluation sommative, réalisée fin mai 2007 (une fois les actions
terminées...)

UNE EVALUATION PREALABLE
0 350 questionnaires recueillis

0 162 questionnaires analysés

La population qui fait I'objet de cet état des lieux sur les pratiques alimentaires des
adolescents est composée de la maniére suivante :

File (20)

Gargon (20)
Fille (20)
N

Gargon (20)

Population totale
(162)

File (20)

4eme (40) '< Gargon (20)

Fille (20)
Gargon (20)

3éme (40)

Elle a pour caractéristiques de compter :
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- une majorité d’individus ayant un poids « normal » (75% de la population) ;
- 7% d’individus en insuffisance pondérale
- 13% de personnes obeses.

Remarquons que les garcons sont légerement plus touchés que les filles sur la
guestion des problemes de poids.
6eme (1)

5eme (1)
4éme (3)

- Fille (5)
Insuffisance

pondérdle (12
@ ]

Sargon @

6eme (18)
Seme (13)
2éme (16)
3eme (16)

Poids normal (121)

6eme (17)
5eme (13)
4éme (15)
3eme (13)

Gargon (58)

Population totale
(162)

6eme (1)
seme (2)
File (6) 2éme (1)
3eme (2)

Obésité degré 1

5eme (2)
4éme (3)
3eme (2)

File (3) 5eme (2) |
3éme (1)
5eme (1)

Garcon (5) 4eme (1)
3éme (3)

Garcon (7)

Obésité degré 2 (8)

Une majorité d’entre-eux pratiquent régulierement une activité physique. Et notons
gue les garcons sont de plus en plus nombreux a en pratiquer une au fil des années

scolaires.

5eme (9) |

Oui, précise 4eme (15)
TR 3eme (10)

6eme (12)

File (44)

Gargon (60)

5eme (15)
4eme (16)
Population totale -

(162) 3eme (17)

6eme (10)
5éme (11)
4éme (5)
38me (9)

6eme (8)
5éme (5)
4éme (4)
3eme (3)

Gargon (20)

22



lls vivent majoritairement avec leurs deux parents dans des familles de 3 enfants.

un (5)

deux (27)
Avec tes parents trois (48)
(115) [ quatre (22)

cing (5)

plus de cing (6)

Population totale
=
un (5)

deux (10)

Avec ta mere (30) trois (9)

quatre (3)

cing (3)

un (3)
Avec ton pére OU ta deux (2)
mére ET leur noveau
conjoint (9)

[ trois (2)
quatre (2)

Autre,
PréiCSe:....oourverrerann, un (1)
.................................... —trois (3)

Dans 38% des cas, leurs deux parents travaillent et dans 33% des cas, seul leur
pere travaille.

Oui, ma mere et mon
pere

- 61 37,7%
Population totale - -
(162) Oui, ma mere
seulement
19 11,7%
oui, mon pere
seulement
53 32,7%
non
24 14,8%




Pére ouvrier
32 19,8%
pere employé
57 352%
pere cadre ou prof
— liberale

7 43%
Mere ouvrier

4 25%
mere employée
66 40,7%

mere cadre ou prof
liberale

Population totale
(162)

1 0,6%

mere au foyer
56 34,6%

mére artisan ou
commercante

3T L,9%

peére artisan ou
commercant

5 3,7%

Quant a I'envie d’en savoir plus au sujet de I'alimentation, les adolescents se
partagent équitablement en deux groupes équilibres :

Oui
- 77 475%
Population totale N
(162) — Non
79 48,8%




UNE EVALUATION FORMATIVE

Décrivons maintenant la population qui a fait I'objet de I'étude sommative.

0 150 questionnaires recueillis
0 111 questionnaires analysés

Sur les 111 personnes :
- 57 sont des filles
- 54 sont des garcons

La majorité des adolescents interrogés sont en 6°™ (54) ou en 5°™ (36) car nous

Nnous sommes tournés vers ceux qui avaient suivis des actions. 18 sont en

seulement 3 en 4°™¢,

Population totale
(1112)

3. sexe / 2. Classe
Khi2=0,193 ddI=3 p=0,978 (Val. théoriques <5 =2)

Féminin (27)

Masculin (27)

Féminin (18)

Masculin (18)

Féminin (2)

Masculin (1)

Féminin (10)

Masculin (8)

3éme

et

6eme

5éme

4eme

3eme

Total

Féminin

27

18

2

10

57

Masculin

27

18

1

8

54

Total

54

36

3

18

111

De maniere plus précise :

- 36 adolescents interrogés ont benéficié de I'action du CODES (des éleves de
5eme)

- 13 de l'action « Lecture des étiquettes » (des éléves de 3°™)
- 19 de « Lutte contre le gaspillage » (des éleves de 6°™)

- 30 de « fruits et légumes de saisons » (des éléves de 6°™°)

- 56 de « Histoire de godt » (des éléves de 6°™ et de 5°™°)

- et enfin, 19 personnes interrogées étaient présentes a la cantine le 27 mai
2008, jour du repas exceptionnel aboutissant de 'action « fruits et légumes de
saisons » (37% des personnes interrogées sont en 6™, 10% en 5°™¢, 16% en
4°M° et 37% en 3°M°)
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Je mange, je bouge, je oui (17)
vais bien au college
(CODES) (36)

I non (19)

Lecture des étiquettes oui (9)
(DMAMP) (13) ™ non (3)

Population totale

Lutte contre le i
(111) oui (17)

gaspillage a la cantine
(DMAMP) (19)
Les fruits et légumes oui (25)

de saison (DMAMP)
(30)

™ non (2)

™ non (3)

Question de godt oui (47)
(CICM) (56) [~ non (8)
demi-pensionnaire i

présent lors de oui (13)
"Saisons des I non (4)

aliments" (19)

e

Aussi, remarquons que contrairement a I'état des lieux qui était révélateur de la
proportion réel de demi-pensionnaires dans le college, ce diagnostic évaluatif ne I'est
pas puisqu’une partie du recueil de données s’est déroulé dans le réfectoire.

Les demi-pensionnaires sont donc sur-représentés par rapport a la réalité du terrain.

24. 6) Manges-tu a la cantine ?

Fréquence

Oui 42,2%
Non 57,8%
Total 100,0%

Mais au dela de cette description empirique, quelles sont les caractéristiques de la
population visée ?

Le public ciblé par les actions : Des individus en construction
physique et sociale

Si les actions du dispositif s’adressent effectivement a des collégiens des Bouches-
du-Rhdne, donc a des personnes scolarisées, ces derniéres ne concernent pas en
premier lieu cette facette des individus. Ces actions ont affaire & des individus en
train de se construire, socialement, psychologiqguement et physiquement et leur
rapport a I'alimentation participe a ces trois dimensions en pleine évolution.

Une transformation physique : I'age de la croissanc e

L’'adolescence est, avec la période foetale, et la premiére dengie, la période de plus
grande croissance. En 5 ans le poids double et pendant quelques annéegiamidrde 8 a
12 cm par an. Les apports nutritionnels augmentent considérablementttpdra voire
dépasser les apports conseillés aux adultes, et les risque€deild#e alimentaire sont trés
importants.
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Pour répondre lors de cette période de croissance, aux besoinemalit importants et
variés, les adolescents doivent apprendre a manger équilibre.

Une transformation psycho-affective et sociale : I autonomisation vis a
vis de la famille et 'image de soi au coeur des pré  coccupations

Mais les bouleversements corporels sont aussi d’ordre psychofadtesticial car au-dela de
la satisfaction des besoins strictement nutritionnels. Les compente alimentaires prennent
un sens particulier chez I'adolescent a la recherche d’'uneté&enti’'une appartenance a un
groupe. A cet age, on commence a manger plus fréequemmenté&iéex entre jeunes du
méme age. Des enquétes montrent que le plaisir de mangepaseses important a cet age
mais que les contacts sociaux occasionnés le sont. Comme danssdthrtraines, les
comportements alimentaires de I'adolescent sont tres influpacéds groupe, par la mode ou
par une certaine image corporelle, surtout chez les filles.

L'alimentation de l'adolescent peut prendre plusieurs significati@solrriture est
un miroir symbolique d'identité qui peut lui permettre de tentezamérbler son corps et ses
transformations, de définir son identité individuelle et sociale, défféeencier du contexte
familial, de s'identifier a un groupe de pairs et de faire faex exigences d'évolution qui
caractérisent son age. C'est également un canal de communiaationoyen duquel
I'adolescent construit son identité par rapport aux autres.

Un age favorable aux “troubles alimentaires”

La notion médicale de “troubles alimentaires” permet de regrolgsercomportements
alimentaires jugés anormaux, parfois méme pathologiques, paocéss. Des exemples
d'ethnies ou d'autres sociétés humaines nous montrent bien queligbfsirber de fortes ou
faibles quantités de nourriture peut étre aussi valorisé. L'abondangartie bovine dans
certains rituels Massai comme les jelines prescrits pasrdbreuses religions en témoignent.
L'appétit est en d'autres termes « civilisé ».

Dans nos sociétés modernes, certaines formes de prises aliesenéacorrespondant pas a la
norme ou a une circonstance donnée, se rangent bien souvent dett@&trodge notion
meédicale. L'adolescent et en particulier I'adolescente ne sonégpasguls a rencontrer des
“troubles alimentaires” tels que la boulimie, anorexie ou autresegralimentaires de
compensation. L'ouvrag&norexiade Jean-Philippe de Tonffasous le montre bien. Mais
c'est sensiblement & cette période que peut se nouer ce type de problemes.
Contrairement a certaines idées, ces « addictions » ne sompgEsies durant ces dernieres
décennies. Une étude montre que le concept de comportement boulimigpas'essuveau
et fut mentionné dés le début du XVllle siécl&én ce qui concerne I'explication de ces
troubles, les médecins de la fin du XIXe et début du XXe siedepémsaient comme
I'expression d'un déreglement hystérique affectant le fonctionnemerpbe ¢ digestif.

8 De Tonnac, Jean-Philipp&norexia, Enquéte sur I'expérience de la faiktbin Michel, Paris. Cité in
www.lemangeur-ocha.conbouis Mathiot « Enjeux et souffrances a I'adose autour d’'une pratique
culturelle : le repas ». Mise en ligne 30 octolde2

° Stein D.M., Laakso W., Bulimia : « A historicalrgpective »)nternational Journal of Rating
Disorders vol. VII, n°2, 1998
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Abandonnée depuis, l'origine de ces troubles liés a l'alimentatioivement discutée par les
différents chercheurs. En outre, il y a une reconnaissance desesrgjurifactorielles de ce
type de comportement, comme le souligne Xavier Pommerau.

Cependant, cette compréhension de la conduite anorexique est cié@iin par l'auteur.
En effet, les études quantitatives montrent que les femmes sornbptiees par ce type de
comportement. Adolescentes et adolescents auraient des condistpsea différentes pour
traduire leurs souffrances. Les garcons utiliseraient des maayexpression plus radicaux,
mettant en jeu l'intégrité physique et des valeurs centrgespgadement sur la virilité. Ainsi,
la violence physique, la quéte de sensations extrémes au guidon d'ungchatieoou sur une
planche deskate-boarden seraient de parfaits exemples. A contrario, les fillesesdrplus
tournées vers l'intériorisation de « leur manque a étre »s keaonduites a risques » se font
pour beaucoup en solitaire, la ou I'homme s'exprimera sans doute damgression de sa
virilité. A partir de la pensée de ces auteurs, nous remarquons qatida médicale de
trouble alimentaire peut étre limitée. Les ressorts de @apartements ne sont aucunement
somatiques. lls sont d'origines multiples et peuvent étre compris mEbint de vue
psychologique, psychanalytique, sociologique mais aussi anthropologique.
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Avant propos : La déconstruction de certains cliché s *°

Avant de commencer toute analyse des pratiques alimentairesddiescents, il s'agit de
déconstruire un certain nombre d'idées précongcues sur leur compuri@imeentaire. En
effet, l'adulte attribue a I'adolescent une alimentation anarchiglie/a dans le sens inverse
de ce qui est recommandé par les nutritionnistes. Repas dasté®od chips et boissons
caloriques, trop de sucre et trop de gras seraient I'essgedielliments consommeés par les
jeunes. Les études statistiques sur le comportement des adolesmantgrent pourtant le
contraire.

Les adolescents construisent un rapport a la nourriture partiquiiiérserait simpliste et
stigmatisant de réduire a I'attrait du snack et dpukk foodd’'un c6té, ou aux pathologies
alimentaires de l'autre.

Ce que I'on dit

Les propos alarmistes concernant I'alimentation des enfardesetadolescents reviennent
régulierement dans la presse grand public et dans certains joptoawspécialisés : en terme
journalistique, on appelle cela un marronnier. Ainsi pouvait-on lire récabhuaes une revue
consacrée a I'école une formule aussi lapidaire que sans :appdes adolescents mangent
mal”.

Certes, en 1996, 'Education Nationale elle-méme avait alluméule €lle suggérait que la
non-fréquentation des cantines scolaires par les adolescents scotdraésie des risques de
malnutrition dans les quartiers dits sensibles. D’autres publicationélaboré dans les dix
dernieres années une notion parallele qui fait flores : cella ddtructuration qui serait
I'explication principale de la soi-disante mauvaise alimentatiennos adolescents. C’est
donc par cet angle que nous commencerons a traiter de notrendajesant de c6té dans un
premier temps, les aspects nutritionnels. Ces derniers feabjét'de la suite de notre
analyse.

« Le terme “déstructuration” est utilisé dans une communicatite &al’Institut Francais
pour la Nutrition en 1994 sur I'évolution de l'alimentation des Francaigé@néral pour
suggérer gue la prise du repas familial n’est plus le cadre de référertest par ailleurs
utilisé dans un article qui suggere que la consommation importanteedeoigeries des
adolescents contribue a la déstructuration de I'alimentationGes deux exemples montrent
gu’il est nécessaire de clarifier le sujet dont on parle. Est, effagit-il d’'une déstructuration
qui toucherait la composition des repas dans son enchainement trabiéotrée/plat de
résistance/fromage/dessert ou s’agit-il d’'une déstructuration toueherait le rythme
guotidien des repas habituellement répartis en petit déjeuner/déjnee(les enfants et les
adolescents ajoutant une collation supplémentaire sous forme de gmnitgggit-il enfin
d’'une modification de la représentation actuelle des Francaidmnsportance des repas les
uns par rapport aux autres’? »

19 Claude MICHAUD Les adolescents mangent-ils aussi mal qu’on 12 dita part du mythe et la part de la
réalité.www.lemangeur-ocha.codossier d'informatiorEnfants et adolescents : alimentation et éducaaion
bien-manger. 16 mai 2001

™ \www.lemangeur-ocha.com Dossier d’informati&@mfants et adolescents : alimentation et éducadiofien-
manger. 16 mai 2001
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Ce que I'on observe

Les études disponibles montrent la difficulté d’émettre un avimitigfsur I'éventuelle
déstructuration de Il'alimentation des adolescents francais sesamjue I'on définisse au
préalable le sens donné a ce terme : évolution dans le rythnrepdes évolution dans la
composition des repas, évolution de la représentation de I'importance des repas ?

En ce qui concerne le premier aspect, les enquétes, et la mdai gartie, montrent que le
saut systématique de différents repas existe, notamment cartckrnzetit déjeuner, mais
gu’il ne constitue sirement pas la régle dans la population générale. énendiéf essentielle
avec d'autres pays (notamment les Etats-Unis qui constitue paucdg de nutritionnistes
francais le modele de ce qu'’il ne faut pas faire en mafiatienentation) se situe peut-étre en
partie dans ce maintien par les Francais, jeunes et adultegytliore alimentaire structuré
en 3 repas.

Le dernier “barométre nutrition adultes” du CFES rappelle cesédsnr’alimentation des
jeunes se réalisant essentiellement a la maison mémersstiuration hors domicile a
énormément progressé, on peut faire I'hypothése de I'existetwellacde ce rythme : le
“barometre santé jeunes 97/98” du Comité Francais d’Education pouani@ SCFES)
confirme cette hypothese. Il faut bien sOr rappeler que I'ageittansh facteur essentiel sur
le sujet des rythmes et qu’il existe des différences eesremfants et les adolescents sur ce
sujet.

La déstructuration qui toucherait la composition des repas et I'echant “entrée/plat de
résistance/ fromage/dessert” reste également a démordgsequielques résultats disponibles
chez les enfants montrent une structuration en 2 ou 3 plats selen kel prise de repas.
Cette structuration en 3 plats est celle également constagdes adultes dans le “barométre
nutrition adultes” du CFES.

Une étude récente de la Direction Générale de I'Alimentation rmaqi’'un repas a 3
composantes semble plus judicieux qu'un repas a 4 composantes dansir@a odesette
structure de repas permet une meilleure couverture des besoiiomels. Cette étude
suggere egalement que les enfants pourraient avoir une capacigsttingl’environ 300 g
d’aliments par repas et que le nombre de composants ne constiasrait facteur essentiel.
On peut faire I'hypothese que la composition traditionnelle en 4eglfsr(encore présente
dans les repas de féte) ainsi que les rythmes des repas dans la journéenoemiadigeérodés
sous la pression de quelques évolutions fondamentales de notre mode dervigeskdurant
les 30 derniéres années : la moindre dépense énergétique de chatre nous due a
'amélioration de nos conditions de vie et le temps moindre consegréepas du fait de
rythmes de vie ayant évolué.

Enfin, la déstructuration de l'idée que se font les jeunes Fsadealimportance des repas
reste a montrer. Ce qui est identifié et s’est modifié, degtlace (dans les discours et la
représentation) du petit-déjeuner. Ce repas a vu son blason redoré sousibimgintultanée
de I'agro-alimentaire et des éducateurs malgré une prisaitaire de ce repas trés fréquente
: 50% chez les 12-19 ans du “barométre santé jeunes” et 53% chexukes. Si les
appréciations gustatives positives concernant les repas priddraisile restent toujours en-
deca des appréciations réservées aux repas pris au domicisgpl€iations concernant
'ambiance du repas sont similaires et surtout le souhait deiparta ces moments de
convivialité familiaux est trés fortement exprimé par les jeunes.

Il semble donc que I'évolution des modes de vie (hotamment le tolsafemmes) a modifié
limportance de certains repas et notamment celle du diner, qiewstu le seul repas de la
journée ou la famille est intégralement réunie et qui génerendestissements de la part de
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la personne qui prépare le diner, différents dans le type d’alinpeop®sés et le degré
d’élaboration des plats réalisés.

Ce gu'il est raisonnable de penser

Les observations ne permettent pas de conforter I'hypothese drictiéation de
l'alimentation des enfants et des adolescents francais, quebdué&sgle abordé. Ce que
'on peut observer reléve probablement davantage d’adaptations pioggeskies a
I'évolution de notre mode de vie que d’'une rupture brutale et volontaire des paumapport
aux habitudes alimentaires de leurs parents. De plus, la nansvdrsale des différentes
enquétes ne permet pas d’analyser si les quelques évolutions ochsemédues a un “effet
age” ou a un “effet génération” ; en d'autres termes si lesesclahts retrouveront les
habitudes de leurs ainés lorsqu’ils vieilliront ou s’ils conservetent nouvelles pratiques
toute leur vie durant.

Dans un article récent, Jean-Pierre Poulain s'interrogeaitesuévolutions des pratiques
alimentaires des Francais et proposait au terme “déstrtiotird’alternative du terme
“mutation sociale” arguant quée“repas est une institution historiquement et culturellement
mouvanté L'ensemble des enquétes disponibles s’averent plutdt rassurant@sof/enne)
guant au rythme des repas dans la journée et quant a la composittepatedNos enfants et
nos adolescents ne mangent donc pas aussi mal que certains lertailesent entendre : pour
étre plus précis, ils ne mangent vraisemblablement pas plus mal que leurs parents !
Cependant, on ne peut juger la situation complétement satisfaisante dans la mésxisteu i
des groupes d’enfants et d’adolescents qui cumulent les comportenésgsieapour leur
santé (tabagisme, prise d’alcool et de produits illicites) et dont les compottealimentaires
sont en moindre conformité avec les recommandations des nutritionnistes.

Pour ces jeunes, les réponses a apporter relévent tout autant d’sgtites environnement
(familial, social, économique) que d’actions éducatives. Qu’ils sdssits de familles
socialement défavorisées ou simplement en recherche identiesr¢ggunes présentant des
conduites a risque (alimentaires et autres) doivent étre dgeasmtaompagnés et faire I'objet
de tous nos soins.

Il faut aussi garder a I'esprit que I'acte de se nourriouee 3 dimensions inséparables pour
lindividu : biologique, hédonique et sociale. Les préoccupations de “diesttion”
n'intéressent guere que les professionnels de la santé. Le gi¢ameinger des aliments “bons
au godt et bons a penser”, celui de partager le pain (co-pain)tgenstine realité tout aussi
importante. C’est en partant des désirs des jeunes (qui relevamtaizs de 'hédonisme et
du partage avec les autres dont la famille !) et des habitutteéagaales francaises dans ce
gu’elles ont de positif mais également en acceptant I'évolution thmey des prises
alimentaires (et en 'accompagnant afin de la rendre nutriti@melfit intéressante) que 'on
pourra accompagner les jeunes vers une alimentation adaptée a leurs besoins.
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l. Etat des lieux sur la demande : Les adolescents  mangent-
iIs aussi mal qu’on le dit ?

Dans l'objectif de comprendre dans quelles mesures le dispd&tfions "Manger
Autrement au college" agit sur les pratiques alimentaires dskgiens et leurs
représentatiort§ il est d’abord nécessaire de connaitre et de comprendre celles qui
préexistent au dispositif.

C’est pourquoi nous commencgons par établir un état des lieux de |lairgues
alimentaires et par mettre en lumiére les représentatioosneaissances qu’ils mobilisent
dans ces pratiques en amont de toute intervention.

L’adolescence est un passage entre I'enfance et la jeunesseu@ephase a la fois de
volonté d’autonomisation et d’apprentissage des normes. Les psychologueamnnapgris
gue cette période est souvent difficile pour les enfants (eetgaurage) et qu’il peut exister
des conflits forts ; les médias nous alarment en nous avisanierémént du fait que les
« adolescents mangent mal ».

A travers une analyse anthropologique de la consommation alimerf&dineents
consommeés mais aussi maniere des les consommer, de lesradguiés préparer... ), nous
allons rendre compte de ces pratiques, de la construction idengitajeu au cours de cet age
nourrie de ruptures, de tensions mais aussi de transmission, d’apprentissage @ivaatdsc

Quel type de consommation le processus d’autonomisation ameéneddeil flus, la
puberté est un moment de transformation du corps et s’accompagne’ aussnodification
de mode d’alimentation. Quelles sont les conséquences sur les pratigsestieites ? Quels
sont les produits surconsommeés et ceux qui ne le sont pas assgardudee leurs besoins
spécifiqgues ? Quelles représentations et quelles connaissama@isent-ils dans ces
pratiques ?

Ainsi, nous aurons les données permettant de savoir si les adolesaagent aussi mal
gu'on le dit, et d’évaluer la pertinence des actions du dispositdngdr Autrement au
college™.

Nous allons non seulement nous intéresser au contenu de leurs sassiatseaussi nous
attacher a connaitre le nombre de prises alimentaires quotidigmeeses adolescents
pratiquent et, les conditions dans lesquelles ils les ménent. Présnenpetit-déjeuner et un
godter ? Grignotent-ils et si oui, a quels moments de la journée ? Dans guepsdienent-ils
leur repas (maison, cantine, snack...) ? Avec qui ? S’attabdeatrifamille ? Sont-ils seuls
devant leur ordinateur ou la télévision, un « plateau-repas » sgetoux ? Participent-ils
aux taches qui incombent a la préparation culinaire (courses, cuisine, débarra3sa

Par ailleurs, I'ensemble de ces aspects sont-ils homogeneslgaropulation interrogée ou
au contraire, varient-ils en fonction de variables sociaux-démographillessque I'age, le
sexe, la situation familiale, ou de variables physiques tedeSlges par I'indice de masse
corporelle (IMC), ou enfin psychologique comme nous l'indique le rappdrétenue a la
nourriture ?

Une analyse des données recueillies permet d’apporter des éléments de réponse.

12| es représentations sociales sont constituéesnteissances, d’opinions et de perceptions.
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A. Les différentes prises alimentaires au cours de |  ajournée :
contenu des assiettes, lieux et commensalité

Etre a la maison et en famille constitue la réalité quotidienne que recouvre les repas
de la plupart des collégiens. Ces données sur les repas sont un indice

intéressant qui s’inscrit a contre courant du disco urs sur la « déstructuration
alimentaire », qui n’est pas si évidente...

1. Le petit déjeuner
LES COLLEGIENS PRENNENFILS REGULIEREMENT UN PETIT DEJEUNER ?

Les collégiens prennent majoritairement un petit déjeuner le matin. Certes, prés d’'un
guart n’en prennent jamais (21,9%), mais 55% en prennent un chaque matin.

Hier, as-tu pris un petit déjeuner ?

Fréguence
oui, comme tous les matins 55,0%
Oui, mais c'est rare que j'en prenne un 17,5%
non, comme tous les matins 21,9%
non mais c'est rare que je ne le prenne pas. 5,6%
Total 100,0%

2. Hier, as-tu pris un petit déjeuner ?

oui, comme tous les matins oui, mais c'est rare que j'en non, comme tous les non mais c'est rare que je
prenne un matins ne le prenne pas. SINON
PASSE A LA QUESTION 4

Nous pouvons noter une différence entre les deux genres: les (Bll&o) sont moins
nombreuses que les garcons (59%) a prendre un petit déjeuner tous les matins.

Offrant le prétexte de ne pas avoir le temps, (pourquoi en atigdies moins que les

garcons ? ), certaines I'expliquent par une volonté de ne pas abderbalories. C’est bien
I'objectif de ne pas grossir, voire de maigrir, qui motive cet acte chenes adolescentes.
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« Moi, je déjeune pas sauf le week-end parce queajepas le temps... Et
comme ¢a, ¢ca me fait déja ca comme calorie en nmoir{fExtrait d’entretien,
collégienne des Bouches-du-Rhéne, 15 ans, Mars)2008

D’autres évoquent le fait de ne pas avoir d’appétit le matin, et préférent manger une
viennoiserie dans le cours de la matinée :

« Moi, je mange, quand j'ai faim. Le matin, je reup rien avaler, et je me
prends une pépite sur la route que je mange quaamdfaim. » (Extrait
d’entretien, collégienne des Bouches-du-Rhénen&4 Mars 2008)

Quant a I'age, ici regardé a travers les classes de scolarisation, il éclaire aussi cette
pratique. )

Les éleves de 6°™ prennent un petit déjeuner tous les matins dans 60% des cas, et
n’en prennent jamais dans seulement 12,5% des cas. Les éléves de 3°™ sont bien
plus nombreux a ne jamais prendre de petit déjeuner (32,5% d’entre eux). Si les
habitudes sont plus stables a ces deux ages, il semble que ce soit en 5°™ et en
que les régularités sont plus rares : seulement 50% des 4°™ prennent un petit
déjeuner régulierement,

4éme

L’Indice de Masse Corporelle (IMC) semble influer aussi aysrhtique étudiée. Les « poids
faibles » prennent tous un petit déjeuner dont 83% quotidiennement ; aldes gueesonnes
en surpoids sont seulement 33% dans ce cas.

La situation professionnelle des parents semble elle aussnic#r cette pratique. Dans les
familles ou les deux parents travaillent, 66% des enfants prenngrgtitirdéjeuner, alors
gu’ils ne sont que 37% dans ce cas lorsque les deux parents néetrepas. Lorsque seul le
pére travaille, ils prennent un petit déjeuner dans 64% des calsafrgsoche des familles ou
les deux parents travaillent) alors que dans le cas ou semlerdatravaille, ils ne sont plus
gue 16% a prendre un petit déjeuner quotidiennement (et 53% a ne jamaadme). Ainsi,

le contexte familial et en particulier la situation professitiarges parents jouerait sur cette
prise alimentaire.

LES ALIMENTS CONSOMMES AU PETIT DEJEUNER

Une boisson lactée (un chocolat au lait la plupart du temps), dedesfou des viennoiseries
composent le petit déjeuner de la majorité des collégiens.
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3. Sioui, qu'as-tu pris ?

du lait du ducafé duthé dujus du soda autre :
nature chocola au lait de fruit tartlnes viennois cereale blscwts barre précise:
t au lait de pain  eries s chocola .............

L’arrivée du café au lait dans les pratiques adolescentes se remarque.

En quéte d’'une nouvelle identité, les adolescents imitent les pmatilgukeurs ainés afin de
construire une image adulte d’eux-mémes. La consommation du caéeraple, marque

'age de l'adolescence et ce passage. Toujours dans l'optiquéreledenme les membres
adultes de sa famille, I'adolescent abandonne son chocolat au ladpthe, puis passe du
thé au café. Exprimer I'envie de cesser une pratique riteatispuis I'enfance permet a
'adolescent de marquer son changement de statut vis-a-vis des adultes.

Le contenu de ce repas varie selon le sexe des adolesceatssi le genre influence les
pratiques alimentaires.

Les viennoiseries sont plus particulierement mangeées parlldss(5i7% contre 43%) et les
céréales par des garcons (consommeées par 67% des gargons et 33% des filles).

Le café au lait est par ailleurs une boisson quasiment exclusivement agpeegarcons.

L’'age a lui aussi un impact.

Sur I'ensemble des enfants buvant du lait et mangeant desesédeéatatin, prés de la moitié

sont en classe de€"8 Et sur 'ensemble des collégiens mangeant des viennoiseriesieplus
40% sont des éléves en classe U8 3

Aussi, les collégiens buvant du soda au petit déjeuner sopbur 57% d’entre eux en

classe de 3™ et 43% d’entre eux en classe de&'%°

Le contenu du petit déjeuner se dégrade du point de vue nutritionndl @es fannées
d’adolescence.
Ainsi, plus on avance dans I'adolescence, plus on a des pratiques jusqu’alproscrites.

Quant a 'effet de la charge pondérale sur le contenu du petit déjeuner, notons que
sont sur-représentés les enfants obeses (25%) parmi les mangeurs de viennoiseries
au petit déjeuner et sont sous représentés dans cette catégorie (7%) les enfants en
insuffisance pondérale.
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2. Le déjeuner : A la cantine, au fast food ouala  maison ?

LIEUX ET COMMENSALITE

La trés grande majorité des collégiens interrogés ne sont pas demi-pensionnaire et
rentrent déjeuner chez eux.

Plus précisément, 12% mangent seuls a la maison, 68% mangent en famille , 12%
mangent & la cantine et 4% dans un snack ou un fast-food 3.

Notons qu’avec I'age, les déjeuners en famille diminuent et ceux en présence des
amis augmentent. Cette tendance se concrétise de deux maniéeres :

- Allamaison, les collegiens mangent de plus en plus frequemment seuls. La
croissance de cette pratique évolue régulierement de la 6°™ a la 3°™° ol les
chiffres atteignent pres de 37% !

- Al'extérieur, ils mangent de plus en plus freguemment avec leurs amis. Les
collégiens mangent en compagnie de leurs copains :

o alacantine : lorsqu’ils sont en classe de 4°™ surtout (puisque cette
classe d’age représente 56% de I'effectif qui mange a la cantine) ;

0 ou dans des fast-food : essentiellement lorsqu’ils atteignent la classe de
3°"® (les éléves de 3°™ représentent 67% des enquétés qui mangent
dans des snacks)™.

Lorsqu’ils mangent dehors, leurs parents leur donnent entre 3 et 5 €ageutlqur déjeuner.
Mais contrairement a ce qu’on pourrait penser au regard de latiépwa’ils ont, déjeuner
aufast-foodest une pratique raret% uniquement y mangent a midi, la fréquentation de ces
lieux est loin d’étre quotidienne (33% y mangent au moins une foisepaaine, 36% une a
deux fois par mois et 27% y mangent encore moins souvent).

Les collégiens sont, pour la plupart, bien conscients de la médiodité quidritionnelle des
mets proposés dans lest-food et choisissent d’eux mémes de ne pas en abuser :

« Moi, I'autre fois, j'y ai mangé un mercredi s@t le jeudi soir et aprés je ne
voulais plus du tout en manger. On se rend bienptergu’il ne faut pas en
manger trop. Ca dégodte. Ca lasséExtrait de la table ronde animée auprés
de collégiennes en classe d893Collége des Bouches-du-Rhone)

136. Et ou et avec qui as-tu déjeuné ?

Fréquence
Maison 77,5%
Cantine 12,5%
Snack, fast-food 4,4%
Autre 5,6%
Total 100,0%

4 Et ou et avec qui as-tu déjeuné ? / Classe

6eme 5eme 4eme 3eme TOta|
a la maison seul 15,8 21,1 26,3 36,8 100,0
A la cantine avec des amis 12,5 12,5 56,3 18,8 100,0
dans un snack avec des amis 16,7 16,7 66,7 100,0
Total 25,0 25,0 25,0 25,0 100,0
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« La mal-bouffe, c’est manger entre les repas. {d&#lac Do, les snacks en
trop grande quantité ». Bxtrait de la table ronde animée aupres de
collégiennes en classe d&'3 Collége des Bouches-du-Rhone)

Et s’ils y mangent malgré ces connaissances, c’est pouteprdé leur jeunesse en se faisant
plaisir :

« On sait ce qui est bien et pas bien mais quan®woit, on mange quand

méme ce qui n'est pas bien. Parce que c’est borcePgu’on est tétu. Parce

gue c’est nos envies d'abord. C’est vrai on faisg nos envies d’abord. On

se dit : « on est jeune, on ne va pas revivre ceges la, on en profite, on

mange. On profite, on ne vit qu’'une fois ! » C'esdi. » Extrait de la table

ronde animée aupres de collégiennes en class&"feC8llege des Bouches-

du-Rhdne)

C’est aussi parce gu’ils connaissent des repas plus variés Isrssprit chez eux, gu'ils

agissent de la sorte.
« Des légumes, des patates, on mange de tout aitom alors que dehors,
on mange des pizzas ! xtrait de la table ronde animée auprés de coliégie
(garcons seulement) en classe W& Tollége des Bouches-du-Rhéne)

Quant a ceux qui connaissent des problemes d’obésité, ils les fi&guentore moins que
leurs congénéres qui n'ont aucun probleme de poids, puisque plus de é&adigritie eux y
vont rarement (9,5% n’y vont jamais et 43% y vont moins de deux fois pafinois)

LE CONTENU DES ASSIETTES

Globalement, voici ce que consomment les collégiens interrogés lors de leur
déjeuner :

- 28% mangent de la viande,

- 29% mangent des pates,

- 23% boivent du soda,

- 21% mangent des légumes cuits,

- 17% mangent des sandwichs ou hamburgers,
- 10% mangent des pizzas ou des quiches,

- 8% mangent des crudités,

- 7% mangent des frites,

- et seulement 4% consomment des fruits.

Si nous pouvons remarquer que les fruits et légumes cufont défaut de maniére
globale, notons cependant que les filles et les garcons ontrariveau un comportement
différent vis-a-vis de leur choix alimentaire qui a des réprcussions sur la consommation
de fruits et Iégumes en patrticulier.

1551. IMC / 23. Est-ce qu'il t'arrive de manger astffood (Snack, Mac Do, Quick...)?

au moins| Une a Moins jamais Total

une fois | deux fois | souvent

par par mois

semaine
Insuffisance pondérale 33,3 41,7 25,0 100,0
Poids normal 33,6 38,7 26,1 1,7 100,0
Poids excessif 23,8 23,8 42,9 9,5 100,0
Total 32,2 36,8 28,3 2,6 100,0
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Les filles adolescentes consomment largement plus d e fruits et légumes que

les garcons de la méme tranche d’age.

Il apparait clairement que les filles mangent beaucoup plusudéés (85% des filles contre
15% des garcons) et de légumes cuits (70% contre 30%) et de fruits (67%380n}gue les
garcons.

Cette méme différence apparait a I'’échelle mondiale parpopulation adulte. En effet, « de
nombreuses études, sur plusieurs continents, font état d’'une plusoftsterenation de fruits
ainsi que de légumes chez les femmes. En France, I'étudeliIN€ montre pas de différence
significative deconsommation moyenue fruits ou de légumes (hors pommes de terre) entre
hommes et femmes ; cependant, comme la ration alimentaifeodeses est supérieure de
13%, lacontribution des F&L d'alimentation totale est plus élevée chez les femmes. »

Les garcons quant a eux, boivent plus de soda (61% contre 39%) et defjugsd(64%
contre 36%) que les filles et mangent plus de sandwichs, de hanso(@@#r contre 34%) et
de frites (73% contre 27%) qu’elles.

Les filles mangent plus de cremes desserts (64% contre 36%) et l@ssgalis de yaourts au
fruits (68% contre 32%)

De maniere moins contrastée que les constats précédentdetemfihgent plus de poisson
(60% contre 40%) et les garcons plus de viande (54,5% contre 45,5%).

Quant a la charge pondérale, elle influence de nouveau le contenu des assiettes

Sl n’y avait aucun effet entre les deux variables «Indi= Masse Corporelle » et
« pratiques alimentaires », le partage de tout ce que mdageartllégiens ne se distribuerait
gu’en fonction des effectifs. Or, on voit apparaitre des chiffrploibes lorsque I'IMC entre
en ligne de compte : des aliments sur-consommeés et d’autres sous-consomnagssappa

- Pour les personnes en insuffisance pondérale notons une :
0 Sous-consommation de quiches, tartes salées, hamburgers...
0 Surconsommation de légumes
0 Surconsommation de viande
0 Surconsommation de yaourts
- Pour les personnes sans probléme de poids, notons une :
0 sous-consommation de quiches, tartes salées, hamburgers...
0 sous-consommation de pate
0 sous-consommation de yaourts
- Pour celles qui sont qualifiées d’'obéses de degré 1, notons une :
0 Surconsommation de viande
0 Surconsommation de pates
0 mais aussi surconsommation de jus de fruits et de f ruits
0 Surconsommation de hamburgers : 3 au lieu de 2

16 ¢f. L'étude de I'INRA sur Les freins & la consontina de fruits et Iégumes, Les déterminants socio-
démographiques. Rapport en ligne page 40hpr//agriculture.gouv.fr/sections/magazine/fofust-pour-
recre/fondamentaux-nutrition/downloadFile/Fichigethe 1 fO/inra-fruits-lequmes-synthesel-
1.pdf?nocache=1210016274.65

38



- Enfin, pour celles qualifiées d’obéses de degré 2 notons une :
0 Surconsommation de quiches et tartes salées : 2 au lieu de 0,7
0 Sous-consommation de Iégumes (0 au lieu 1,5)

Arrétons nous maintenant sur la différence de contenu des assietesles adolescents
mangeant a la cantine, ceux qui rentrent manger seuls chez eux, et enfin ceux qot méng
maison en compagnie de leurs parents.

Si I'adolescent choisit seul son alimentation (parce qu’ést seul a la maison ou dans un
snack avec des copains), ils surconsomment effectivement geduits riches tels que

des sandwichs ou hamburgers, de la viande et du sodaa liberté dont ils jouissent
lorsqu’ils ne sont pas en présence d’adulte se concrétise darisolgsalimentaires qu’ils
font.

En étant détachés de la tutelle d’un adulte choisissant leur poemneux, le chef cuisinier ou
les parents, ils optent pour les aliments de leur choix, ceux lecurant le plus de plaisir,
d’ou la sur-consommation de viande, de hamburgers et de soda :

« Et on peut manger ce qu'on veut dehors, alorsada’ maison, il faut
manger ce qu'on nous donne(Extrait de la table ronde animée auprés de
collégiennes en classe d€'3 Collége des Bouches-du-Rhone)

« On peut choisir dehors, il y a personne qui coletret qui oblige, surtout
quand c’est des épinards ou de la soupéExirait de la table ronde animée
auprés de collégiennes en classed€ Gollége des Bouches-du-Rhéne)

Nous retrouvons aussi cette volonté d’expérimenter sa liberté pdadre a ses envies.
Divers espaces sont appropriés : le bistrot habituel, le bancplagee.. Chacun va chercher
sa propre nourriture suivant I'envie du moment. Malgré la différemeceeahus, la convivialité
leur parait bien plus forte qu'a la table scolaire. Nous entenddasanvivialité comme une
commensalité impliquant des relations émotionnelles plus ouvertes aux autres.

Mais manger des aliments trop riches n’est pas la seuleariié des repas en solo des
adolescents. Comme nous l'avons signalé plus haut, la convivialité @maensalité
constituent des aspects déterminants, quant a la maniere dont sont percus et \ejas €t r
pour certains adolescents, rentrer déjeuner seul chez soi rsesyrEmyme de liberté et de
plaisir. Au contraire, s’alimenter devient une simple obligation physique :

« Moi quand je suis seule, je ne mange pas. A ieidhange chez moi, mais
je suis seule alors je m'alimente(Extrait de la table ronde animée aupres de
collégiennes en classe d&'3 Collége des Bouches-du-Rhone)

En revanche, qu’ils soient ataaison en familleou a lacantine, leur repas se ressemble : les
guantités de crudités, de légumes cuits, de viande et de poisson consosunée
équivalentes. Ce qui varie cependant sont certains aliments cons@naggison qui sont
absents de la restauration scolaire (du moins, le jour de I'enquétebda, les quiches ou
tartes salées, les hamburgers ou sandwichs.

Aussi, notons gue pates et fromage sont plus consommeés a la cantine qu’a la maison.
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FOCUS SUR LES DEMtPENSIONNAIRES : LES RAISONS POUR LESQUELLES ILS NE
FREQUENTENT PAS OU PLUS LA CANTINE

Notre enquéte montre que 23% seulement des collégiens interégésntent actuellement
la cantine. Les effectifs réels sont respectivement 104 demibpeages pour 473
collégiens (soit 22%.

Les raisons expliquant cette faible fréquentation de la demiguessint multiples. En effet,
plusieurs parametres rentrent en ligne de compte.

a. La proximité du domicile et la présence maternelle a la maison

- Les collégiens vivent pour la grande majorité d’entre eux a proximité du
collége, ce qui permet de rentrer aisément déjeuner a la maison.

- Les parents, les méres en particulier, ne travaillent pas ou peu dans une large
mesure.

En effet, nous constatons que 47% des collégiens qui mangent a la cantine sont des
enfants dont les deux parents travaillent et que 56% des enfants qui n’y mangent pas
ont au moins leur mére qui ne travaille pas (voire, les deux parents sans activité)*®.

Si les collégiens déjeunent majoritairement chez eux, nous pouvons to@nae constater
gue lorsque les deux parents travaillent ou que la mere travadleenfants mangent a
respectivement 23% et 21% a la cantine, alors que lorsque lesspagemavaillent pas ou
gue la mere ne travaille pas, les enfants n’y mangent pas ou pratiquement pas (4%)

b. Le poids de la religion dans les cantines scolaires :

A de nombreuses reprises, la question du poids de la religion, de I'ethnicité, de la
tradition ou de la coutume sur I'alimentation dans la restauration collective scolaire a
été évoquée par les acteurs.

Sans tenter de résoudre cette problématique et devant le caractere infini des
réponses que ces question susciteraient si on se décidait a les résoudre, il est plus
judicieux de se demander : comment les individus mettent en scéne I'ethnicité et

7 Ce qui prouve la bonne représentation de notraréition.
18 Est-ce que tes parents travaillent ? / Et ovet gui as-tu déjeuné ?

ala Ala ala ala dans un |autre, Total
maison |maison |maison |cantine |shack précise.
seul avec tes | en
freres et | famille
soeurs
Oui, ma mére et mon pére 14,8 4,9 52,5 (23,0 1,6 3,3 100,0
Oui, ma mére seulement 15,8 53 31,6 21,1 21,1 53 100,0
oui, mon pére seulement 7,5 11,3 | 67,9 3,8 1,9 7,5 100,0
Non 4,2 8,3 79,2 8,3 100,0
Total 10,8 7,6 59,2 12,7 3,8 5,7 100,0
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mobilise le registre ethnique, dans leurs rapports a I'alimentation et plus précisément,
dans le cas qui nous concerne ici, dans le cadre de la sphére publique ?

Le fait que les établissements ne proposent pas de viande h#ilah@sles raisons avancées
pour ne pas fréquenter la demie-pension, mais n’entre en vigueur l@gedsiux conditions
précédentes sont réunies : pouvoir rentrer déjeuner chez soi pour dé€eynetrouver un
parent.

Ceci pose en effet question a tous les acteurs.
Certains cuisiniers prennent en compte cette demande et fonffalts €n proposant une
alternative dans la majeure partie du temps :

« Les musulmans... Je me fais de plus en plus ul@ agec ¢a, la derniére
fois j'ai fait 52 poissons car sur les 100 éléyes$,52 musulmans et sur les 52
musulmans, j'en ai 22 qui ne mangent qu'halal. d@eux méme plus mettre
un bouillon de volaille dans ma soupe, pas de g@atar c'est fait a base de
graisses animales. C'est assez difficile a gérge ety pense pas toujours. Je
viens d'apprendre ¢a pour la gélatine, c'est unledgui m'a demandé s'il y
en avait dedans et j'ai dit oui, et il m'a dit duie pouvait pas manger mon
plat. J'ai des musulmans pas trop chiants et d&utreés chiants. J'avais pas
eu le temps de faire une alternative a la viandejea'avais pas eu le temps
et je me suis faite pourrir. On est dans une éldlgue, donc en méme temps,
je ne suis pas obligée. Je fais déja des efforis quzand on se fait engueuler
car ils pensent que c'est normal, je ne suis pascdrd. Soit tu manges, soit
tant pis. L'autre jour par exemple, je fais desesbide porc pour 60, du
poisson pour 40 (ceux qui mangent halal) et durapbur 32 (les autres
musulmans). Mais tout le monde réale. Ceux qui maiegé du porc voulaient
du lapin : « tu comprends, le lapin c'est plus ¢h@aurquoi on peut pas en
avoir ! ». Mais le lapin, c'était pour les musulnsam (Extrait d’entretien,
Chef de cuisine, Collége des Bouches-du-Rhonejdté2008)

Ces chefs de cuisine essaient de s’'adapter a une communautpaitenet a la demande
complexe qu’elle constitue :

« Je leur fais quelque chose gu’ils peuvent marggars rentrer dans leur
systeme. Ni de faire du halal, ni de leur faire f@iét®s quand ils veulent!
Quand ils mangent des féculents, c'est parce que jenaveux qu'ils en
mangent car je sais qu'ils ne prendront pas de dir@s par ailleurs. »
(Extrait d’entretien, Chef de cuisine, College @siches-du-Rhéne, 31 Mai
2008)

D’autres en revanche refusent de prendre en considération cesdésnmet ne font pas
plusieurs types de viandes mais jouent sur la composition des metras @pieuse et riche
en protéine) et le remplissage des assiettes. Les élevesroés compensent alors I'absence
de viande en mangeant plus de féculents et les autres mangentréaeiehe et copieuse, en
plus de la viande (ce qui entraine une désequilibre alimentaire) :

« Mais je ne fais pas de viande halal, je ne repts la-dedans, je ne fais ni
pour les juifs, ni pour les musulmans... Je ne repa®la-dedans mais je fais
en sorte qu’ils mangent. Je fais quand méme deidade mais pas trés
souvent et quand j'en fais, je prévois pour ceuxnguprennent pas de viande.
Je mets plus de féculents et je vois une entrésajurelativement copieuse.
Ou les lentilles, ils mangent. Mais je ne mets @gaslardons. Du coup je
pénalise ceux qui en mangent. Je leur fais le dindau, les galettes de
fromage pané, les omelettes, tout ca ils mangemstGe boeuf qui pose
probléme. C'est des omelettes toutes faites, ¢28tportions car ¢a, je sais
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gue tout le monde le mange. Aprés il y a les léguime féculents, le laitage
et le dessert.Hxtrait d’entretien, Chef de cuisine, College demuéhes-du-
Rhoéne, 2008)

D’autres enfin refusent catégoriqguement de faire un effort :

« On a des maghrébins, des juifs, des algériersjalae sais quoi... On peut
pas faire pour tout le monde, il y a les « sanqig@», les halal, les casher,
les sans porc... tExtrait d’entretien, Chef de cuisine, Collége @msiches-
du-Rhdne, 2008)

« L'autre fois, on a fait un pot au feu et on at fai moitié avec la viande et
'autre moitié sans. Plus de la moitié de la derargion ne mange pas de
viande et I'autre moitié, ils font comme ¢a lesaage. Les nuggets, ¢a passe.
(Extrait d’entretien, Chef de cuisine, Colleége Besiches-du-Rhone, 2008)

La derniere remarque de ce chef cuisinier est a retanieffEt, certains s’arrangent, car cette
guestion est mobilisée dans la mise en scéne des rapports neistretdre I'offre et la
demande : les cuisiniers se font réprimandés, s’inquiétent, s’@eweefusent de faire des
efforts ; les collégiens et les familles se plaignent dedtauration scolaire et justifient pour
ces raisons le fait de ne pas manger a la cantine ou de neapgser tout ce que propose la
cantine.

Pourtant, parfois, il semble que le godt, le plaisir, la gourmandise, dépassent
largement la raison ethnique précédemment évoquée :

« - On peut rien manger ici, ce n’est pas halal !

- Mais tu as mangé les nuggets a midi !

- Oui, j'avais trop faim...

- Quais, t'es gourmande surtout, et tu fais comm&arange ! Moi, je n'en
ai pas mangé » )

(Table ronde, collégiennes d&"8 Bouches-du-Rhone, mars 2008)

Pour certains, la religion est invoquée lorsqu’on n'aime pas, maielle est mise de cété
lorsque le plat proposé fait partie des plats préféres.

C. La qualité

Quant a la qualité du repas, elle est une des raisons évoquées.chiaise la raison
confessionnelle, elle ne peut entrer en vigueur que si les demiepgs conditions sont
réunies. La cantine garde une mauvaise réputation en terme deé& @adie golt: 55%
considérent que la nourriture de la cantine est rarement bonne vatreaise, et 45%
considerent qu’elle est toujours ou parfois bonne. Notons que les élevey muangent plus
sont beaucoup plus critique que ceux qui y mangent encore.

Ces analyses sont confirmées par les €léves non demi-pensionnaires interroges :

- laraison évoquée le plus fréqguemment (dans 86% des cas) est le fait d’habiter
prés du collége ;

- la deuxieme raison est corrélée a la qualité de la nourriture proposée (60%).
Cette estimation est basée sur I'expérience faite les années précédentes,
et/ou construite a partir de I'imaginaire qui gravite autour de la nourriture a la
cantine (pour ceux qui n’ont jamais fréquenté la restauration scolaire) ;
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- la troisieme raison avancée est la présence maternelle a la maison : la mere
ne travaille pas et c’est la raison pour laquelle ils rentrent déjeuner dans 50%
des cas (cette raison est en troisieme position au niveau du discours des
jeunes personnes interrogées, srement par souci de ne pas trop faire
I'enfant... mais nous avons vu que ce facteur était bien plus discriminant que
ce que les éleves déclarent) ;

- Enfin, le fait qu’ils souhaitent consommer des produits halal est la quatrieme
raison avancée (38% des é€léves évoquent cette raison).

3. Le godlter

LES COLLEGIENS PRENNENFILS UN GOUTER ?

La majorité des adolescents interrogés prennent un godter (57%). )
Mais il apparait clairement que plus on grandit, moins on go(tei 68%sdes éleves d€'t
godtent tous les jours alors que seulement 37% des élévéSdm® dans ce ca&Godter
est certainement considéré comme une pratique infantdante, qu’il s’agit alors de
proscrire pour quitter le monde des enfants et s’insérer dans agldes adultes.

Comme pour le petit déjeuner, plus I'IMC est élevé et moins on prend un godter.
Quand au sexe, il n'a que peu d’influence sur cette pratique.

On peut alors imaginer que la prise alimentaire qu’est le geGteabandonné au profit d'une
multiplication de prises alimentaires quotidiennes sous une forme nfoimselle,
communément appelé le grignotage. Si le godter évoque l'enfant@ sumission a
lautorité parentale, le grignotage évoque la transgression des shosoeales et
'autonomisation vis-a-vis de la famille. Cette émancipation prapoet age participe a la
construction identitaire de ces individus.

ET QUE CONSOMMENTILS LORSQU ILS GOUTENT ?

Lorsque les adolescents godltent (rappelons que 57% d’entre eux en consammoeist les
jours), ce repas est composeé le plus souvent de viennoiseries (30%ojeetdiscuits (23%).
Par ailleurs, toujours en ce qui concerne lalimentation solidel1% adedescents
consomment des tartines de pain et 9% des céréales.

Quant au liquide, ils boivent le plus souvent un jus de fruits (20%) et/obhagolat au lait
(19%).

Les fruits participent rarement a la composition de cette ptisentaire puisque seulement
7% des adolescents mangent une compote et moins de 3% mangent un fruit.

Notons que la consommation de viennoiseries augmentent de plus en plugta mesure

des années : 14% des éléves W& én consomment, 17% des éléves Y& 39% des éléves
de 4™ et enfin 22% des éléves de"3
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4. Le diner : un repas convivial ?

Le diner se déroule majoritairement en famille attablés dans la cuisine ou la salle

a manger. Et 59% de ces familles mangent devant la télévision.

11. Et ou et avec qui as-tu diner ?

Effectifs | Fréguence
Non réponse 2 1,2%
a la maison seul 10 6,2%
a la maison avec tes fréres et sceurs 20 12,3%
a la maison avec tes parents 18 11,1%
a la maison avec tes parents et tes 91 56,2%
fréres/sceurs
chez des amis ou de la famille 15 9,3%
AULrE, PréCiSe uuiiieiieiieaieecieeieanie 6 3,7%
Total 162
12. Si tu as mangé chez toi, c'était ... ?
Effectifs | Fréguence
Non réponse 6 3,7%
a table dans la cuisine 75 46,3%
a table dans la salle a manger/le 74 45,7%
salon
assis mais pas a table 4 2,5%
dans ta chambre 3 1,9%
Total 162
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16. Est-ce que la télé était allumée ?
58,8%

41,3%

oui non

Des études montrent aujourd'hui I'impact considérable de la puldigité fagcon de manger
et sur ce que I'on mange : la télévision influence sur les prachnsommeés (qui vante les
gualités des produits issus de la grande distributions) et sur lammadei consommer (on sait
gue regarder la télévision favorise la pratique du grignotage).

Ce constat se verifie aussi dans notre étude : 63%  de ceux qui ont grignoté
dans la soirée regardaient la télévision.

De plus, la présence de la télévision joue sur 'ambiance du repas : les adolescents
qui attachent énormément d’'importance a I'aspect convivial des repas en famille
réprouvent cette pratique.

Alors que les repas en famille constituent pour certains leurs repas préférés (la
famille est réunie, on prend le temps de manger et de partager, contrairement aux
autres repas de la journée), ceux qui se déroulent sans échange entre les
commensaux sont considérés comme des mauvais moments :

« - Le meilleur (des repas) c’est le diner, au aivele I'ambiance. Parce que
le midi, on mange tous séparés. Moi je mange teetde le midi, mon petit
frere mange a la cantine, mes parents travailldfoi quand je suis seule, je
ne mange pas. A midi, je mange chez moi mais jg seule alors je
m’alimente mais je préfére le soir, c’est mieuxy & toute la famille. Moi je
me languis le soir. Le soir, c’est bien, on rigslg un tas de trucs. Moi, mon
pere il n'allume pas la télé quand on mange, ilfpré que I'on parle tous
ensemble. »

« - Ouais, tu as de la chance, c’est mieux ! » )
(Extrait de la table ronde animée auprés de caliéwts en classe dé™3
College des Bouches-du-Rhbne)

Ainsi, pour certains, les repas a la maison évoquent les « bons petits plats de
maman », pour d’autres, ils rappellent les repas austéres sans échange, et pour
d’autres enfin, cela évoque la « convivialité », et le plaisir d’étre tous réunis :

« Si je vous dis « Manger a la maison », ¢ca vous é®quoi ?
- Cauchemar ! c’est le silence radio a table, clgstirri !
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- Les bons petits plats de maman. C’est ¢ca pour«maanger a la maison ».
- Quiais, il y a que c¢a qui réconforte !

- Moi 'ambiance est pourrie.

- Moi 'ambiance c¢a va.

- Moi, c’est la telé, c’est les infos... c’est nwl ! )
(Extrait de la table ronde animée auprés de celiégis en classe dé™3
College des Bouches-du-Rhone)

La déstructuration alimentaire peut par ailleurs se lire a travers la composition du
repas. Nous sommes loin du repas traditionnel composé d’'une entrée, d’un plat, d’'un
fromage et d’'un dessert.

Dans pres de la moitié des cas (45%), un seul plat compose le repas. Il s’agit le plus
souvent d’'un plat de pates ou d’une soupe.

Quand deux plats composent le repas (32% des cas), il s'agit le plus souvent d’'une
viande accompagnée de pates ou de légumes (pour les filles surtout).

Lorsque le repas est composeé de 3 plats (15% des cas), il peut é&tre composé d’'une
entrée (une crudité — pour les filles — ou une tarte salée — pour les garcons —) et/ou
d’'un dessert (fromage et yaourt) en plus du plat principal (toujours une viande
accompagnée de pates ou de légumes).

Notons que les crudités sont présentes a table dans les cas ou :
- 3 plats minimum sont servis ;
- le repas se déroule a table, dans la cuisine ou la salle @ manger (et non sur un
canapé devant la télévision ou dans la chambre de I'adolescent).

Par ailleurs, notons les différences de composition des repas entre les familles qui
consomment des légumes en conserves et celles qui consomment des légumes frais
ou surgelés (peu d’écart en revanche entre ces deux modalités). Dans les familles
consommant des conserves :
- les adolescents boivent plus de soda (17,5%) que dans ceux issus de familles
gui les consomment frais ou surgelés (12%) ;
- et boivent six fois plus de jus de fruits que les autres ;
- mangent cing fois plus souvent des gateaux et des biscuits, et deux fois plus
de creme desserts ;
- ne mangent pas du tout de crudités et de fruits, ni de yaourts ;
- mangent trois fois moins de Iégumes et de fromage.
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5. Les moments de grignotage : autonomisation vis a vis de la famille
et appropriation de nouveaux territoires

73% des collégiens grignotent au cours de la journée.
Les moments les plus propices se situent I'aprés-midi (43%) et durant la soirée
(24%).

17. Hier, as-tu grignoté au cours de la journée ?

43,1%

26,9%

23,8%
18,8%

9,4%

oui, dans la matinée  oui dans l'aprés midi  oui, dans la soirée non, mais non, et je ne grignote
habituellement je jamais.
grignote

15 % des adolescents interrogés grignotent dans la matinée alors que la plupart
d’entre eux ont aussi pris un petit déjeuner (70% de ceux qui ont pris un petit
déjeuner grignotent en plus durant la matinée).

Et plus de 35% des collégiens interrogés grignotent dans l'apres-midi ! Ceux

qui n'ont pas pris de petit-déjeuner  (puisqu’ils sont 43% au lieu de 35%) ainsi que
ceux qui ont déjeuné seuls a la maison  (42% au lieu de 35%) sont sur-
représenteés .

En revanche, contrairement aux idées recues, I'obésité et le fait de grignoter
n'apparaissent pas comme des pratiques corrélées.

Mais dans certains colleges ou les assiettes des demi-pensionnaires semblent plus
souvent se vider dans les poubelles que dans les estomacs, la pratique de
grignotage est intense parmi les demi-pensionnaires des leur sortie du college.

On ne prend pas de petit déjeuner, on mange tréspe cantine alors quand
on sort, on a la dalle ! Moi, des fois, je rentigez moi et je me fais un plat :
des pétes, de la purée, un vrai repas ! et ensjgiteemange le soir. Et quand
on sort de cours, on va au supermarché d'a cétéseprend des chips, du
coca, du chocolat et ensuite, on partage tout darsus.(Extrait d’entretien,
¢éléve de 8™ Collége des Bouches-du-Rhone)
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Nous pouvons penser a partir de ces deux indications (avoir déjeuner trop
légerement a midi, a la cantine ou seul chez soi, et ne pas avoir pris de petit
déjeuner) que les carences en apport nutritionnel lors des deux premiers repas de la
journée composent I'un des facteurs de grignotage chez les adolescents.

Dailleurs, pour certains médecins nutritionnistes, comme le docteur Brigitte
Boucher, il n'y a pas a s'alarmer envers ce type de conduites car « cela leur
permet d'accroitre la ration calorique et de répond  re a l'augmentation de leurs
besoins en cette période de croissance rapide ». C'  est en effet I'hnypothése que
I'on vient d’élaborer face aux résultats obtenus.

Au-dela de I'explication relative au besoin physiologique appsgaisdeux contextes relatifs
a ce type deepas informelsque I'on peut opposer et qui peuvent nous informer sur les
raisons de cette pratique :

- la solitude

- la convivialité

Premierement, nous avons pu constater dans les différents entrétiksss dans le cadre de
cette étude que I'adolescent associe bien souvent le grignotage a la solitude :

« Je grignote chez moi, tout seul quand je m’enouiguand je regarde la
télé, fais de lordinateur... »Extrait d’entretien avec un collégien des
Bouches-du-Rhéne en classe d&)3

Certains adolescents rencontrant une certaine solitude trouvent amforéant dans les
produits sucrés qui ont une forte dimension hédoniste et qui rappellestvesrs de
I'enfance : sucreries, chocolat, biscuits...

Outre cette explication d’ordre plutét psychologique, nous pensons qgill ga ailleurs de
I'expérimentation d’une forme de liberté.

Ce que confirme le choix des aliments consommeés lors de ces msanedifis, coca-cola,
sucreries... Une série d’aliments connus d’eux comme étant a cons@wetemodération
car « mauvais pour la santé ». Autre facteur confirmant bgpethéese : les lieux ou ces
aliments sont consommeés : la chambre lorsque I'adolescent edesdidux publics lorsque
'adolescent est en groupe, deux lieux non soumis a l'autorité d’un adulte.
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18. Situ as manger entre les repas, qu'as-tu pris ?
21,3%

17,5%

10,9%
9,8%

7.7%
6.6%
6

5,5% 6,0%

0
3.8% 4,4%

2,7%

1,6% 1,6%
0,5% I
ay

vienno pain bonbo chocol chwin yaourt froma glace fruit saucis pizza sand barre autre,
iserie ns at gum ge son wich chocol précis

Ces aliments sont aussi ceux qui apportent rapidement une sensai@oujee faim » car
sont trés énergétiques et assimilés rapidement par le coassnblus savons que cet effet est
court (car ils sont digérés trés rapidement), contrairemerdidres aliments contenant des
fibres ou des protéines.

La consommation en groupe signifie aussi I'appropriation d'un terrigasseoir sur le banc
d'une place, par terre dans une rue piétonne ou consommer danadpsrtsaen commun,
constituent un moyen de marquer et de s'approprier un territoire pouwsupegt'adolescents.
De maniére provocatrice ou non, cette forme de consommation est fitmentdé de la
précédente ; la qualité énergétique de I'aliment est bien souvent valorigsdienxc

Par ailleurs, une des recherches majeures a I'adolescence asilwifi de soi.

Cette « période de marge » que connait le jeune ou il « exgrddrde nouveaux roles » peut
étre propice a l'affirmation de son étre. Sa quéte de nouveauritesripeut étre en vue
d'effacer provisoirement I'empreinte familiale qui l'influenttey a de multiples formes et de
nombreux chemins pour s'affirme, cette volonté est certainement presentbedeombreuses
pratiques sociales. A ce titre, J.P. Poulain et J.P. Corbeau aesienrtjué que l'alimentation
moderne devenait de plus en plus « un lieu daffirmation et d'indiisdtiah ». Dans leur
étude, les deux auteurs s'étaient proposés de développer quelqueseteqite s'appropriait
le mangeur moderne : « s'asseoir dans une rue piétonne, dans urcaemirercial, pour
grignoter et consommer des boissons pétillantes (alcoolisées owamstjtue un moyen
parfois provocateur pour des groupes d'adolescents, de marquer woirderde se
I'approprier. Il en va de méme dans le bus ou dans le métro, ésetrathsports en commun
qui ne s'inscrivent pas dans la logique d'un long voyage, commdectssst du train et de
l'avion, ou manger et boire relévent de la normalité ».

Dans les entretiens que nous avons menes, nous avons pu observer que la créaitoirale ter
de grignotage est un enjeu pour les jeunes que nous avons entendus. Ceiniraitem
repas informels », visant a s'échapper de la table famdiala pallier a I'ennui, ces prises
alimentaires peuvent étre comprises a travers |'appropriation dedespac

C'est le cas des collégiens qui, a la sortie du college, vontnele laar supermarché le plus
proche (un supermarché discount) :
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« A la sortie du collége, on va directement acheles chips, des glaces, du
coca et du chocolat et on partage tout ensuitestCéelui qui a des sous qui
achete, et on alterne, et ensuite on mange tousmdrle a I'arrét du bus ou
dans le bus. On fait ¢a tous les jours, toute ladsde ceux qui prennent le
bus ! »(Extrait d’entretien, une jeune fille dé€"S, Collége des Bouches-du-
Rhoéne.)

A entendre l'informateur, ces pratiques s'apparentent d'uneneertaniére a de micro-
rituels. Ceux-ci obéiraient aux heures de liberté dans I'espade (airtite la sortie du college
et le retour au domicile) et seraient codifiés. N'importe qupend prétendre a partager ce
territoire de grignotage. Il faut d'une part étre accepté conoméwve, mais aussi respecter «
I'échange » : partager les denrées et alterner leumpaiegoour pouvoir partager les plaisirs
de cette convivialité.

Bien que complexe, cette notion de territoire nous est apparue impgptaunt comprendre
I'affirmation de l'adolescent par rapport au monde « adulterecdimpose ainsi son espace
avec ses propres rituels et ses propres normes. Le lieu du pepa$tre une source
d'indépendance a ses yeux. Une échappatoire aux régles des < grarstmnes » qui
organisent la table de facon trop formelle, pour certains d'entre eux.

Autour de cette pratique culturelle, le jeune a besoin de créeoulgeaux scenarios et de
recomposer l'acte alimentaire.
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B. Les pratiques quotidiennes autour de I'alimentati on:
transmission et reproduction sociale des pratiques sexuées

La plupart des adolescents interrogés participent aux tacheengoiirent les prises
alimentaires. Faire les courses, cuisiner, mettre le couvedebarrasser... sont autant de
moments de partage entre membres de la famille que des maledmsismission familiale
et de construction identitaire de genre. L’analyse de cegjpestinous a en effet permis de
mettre en lumiere le partage sexué des taches ménagéresvene et reproduisent les
adolescents dans leur famille.

1. Faire les courses

Si tous les collégiens ou presque (90%) font les courses, o’esingpagnie de la mére qu’ils
le font dans pres de la moitié des cas (et dans 9% des cameeubhvec leur pere). On peut
donc penser que c’est la mere qui fait les courses la plupart du temps.

Par ailleurs, notons que parmi la petite proportion qui ne font jdesacourses, plus de 72%
sont des garcons !

Aussi, plus les années passent, moins les adolescents participardguases. Ils sont 11%
seulement a ne pas faire les courses lorsqu'ils sont ere das€™ alors qu’ils sont 39%
dans ce cas une fois qu'ils sont en classe“d®(la décroissance est linéaire puisqu’ils sont
17% en 5™ et 33% en 4.

Et si I'on regarde de nouveau les différences entre les deux genres, cette diminution
a la participation ne concernent que les garcons. En effet, si les garcons arrétent
progressivement de participer a cette tache au fil des années de présence au college
(ils sont 9% en 6°™ & ne pas y participer et 20% en 3°™), les filles continuent en
revanche d'y participer de maniére stable (aucune ne participe pas en 6°™° et elles
sont seulement 8% en 3°™°).

De plus, si 'on observe leur comportement durant les courses, les filles s'impliquent
de maniére différente dans cette tache : elles regardent les étiquettes un peu plus
souvent que les garcons, mais souvent disent ne rien n’y comprendre :

« - Moi, je regarde les étiquettes, mais j'y conmui=rien.

- Tu regardes les ingrédients mais des fois tu cemgs rien. Il y a des
ingrédients, des trucs que tu ne connais pas.

- Quais, c’est écrit en chinois fada !

- Tu regardes les ingrédients, tu vois acides cdabéablabla et méme dans
le dictionnaire ¢a n’existe pas !(kxtrait de la table ronde animée auprés de
collégiennes en classe d&'3 Collége des Bouches-du-Rhone)

2. Participer a I'élaboration des repas

Le comportement sexué s’observe aussi au niveau de la participation a I'é@abduatepas.
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Si 63% des collégiens ne participent pas a I'élaboration du déjeadtér,de ceux qui y
participent sont des filles.
Outre le genre des adolescents, la situation familiale et 'age semble jouer :
- Les adolescents tous sexes confondus participent majoritairement (53%) a
I'élaboration du repas s'ils vivent au sein d’une famille monoparentale ;
- Plus on grandit, plus on participe a I'élaboration du repas. Ils sont pres de la
moitié a participer lorsgu’ils atteignent la classe de 3°™.

3. Cuisiner

La cuisine reste une pratique féminine, valorisée par les {glées aiment cuisiner dans 86%
des cas) et dévalorisées par les gargons (qui n’aiment pas cuisinier darss5&4)d

Il est par ailleurs intéressant de noter que les deux poidéned (obésité degré 2 et
insuffisance pondérale) aiment plus cuisiner que les autres : &#sedeux aiment cuisiner
alors qu’ils sont en moyenne 65% des collégiens a étre dans ce cas.

C. La place des activités sportives dans la vie des collégiens

Si les adolescents pratiguent une activité physiqgue hebdomadairesknsles cas, une
différence apparait nettement en fonction des sexes d’'une part,fehction de la charge
pondérale d’autre part :

- 56% des filles et 75%garcons pratiquent une activité sportive ;

- Tous sexes confondus,

o0 les adolescents en insuffisance pondérale et ceux ayant un poidaakmor
pratiquent une activité physique dans 67% des cas ;

o les adolescents en surcharge en pratigue une dans 54% des caerdeule
lorsqu’ils atteignent une obésité de degré 1 et dans 50% dpsuraseux qui
connaissent une obésité de degré 2.

- Si l'on croise le sexe et la charge pondérale apparait undii@éégate des genres
sexués face a I'activité sportive. Ce n’est pas tant le poid®ggique le sexe... Une
fille en surcharge pondérale ne pratique plus que trés raremeatciivied sportive,
alors que les garcons dans ce cas semblent s’abstraire ddifférence physique.
33% des filles en surcharge pratiquent une activité physique mégaligrs que les
garcons dans le méme cas sont 67%.

La souffrance est donc beaucoup plus marquée chez les filleslqutart d’exposer leur

silhouette dans des activités sportives. Les arrangementsafé@enorme sont donc

beaucoup plus difficile a trouver pour les filles que pour les gareonsurcharge
pondérale.

Préconisations: Une attention particuliere devrait donc étre portée versilles £n

surcharge pondérale dans les colleges, notamment en ce qui concerne les B&irs d’'E
Dans le cadre du dispositif "Manger Autrement au college”, onipgginer d’'une part
une implication plus forte du professeur de sport durant certainesmsagtelles du

CODES, et en particulier celle sur le sport) afin de leis#iser lui aussi aux problémes
de ces adolescents ; d’autre part il faudrait que I'éducation natiehéé CG s’emparent
de cette problématique afin de lever ce frein bloquant 'acceaus d’'EPS pour les
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filles en surpoids (cf. le projet ICAPS —Intervention auprés dek@iehs, centrée sur
I'Activité Physique et la Sédentaritd)

19 Cf. Lemangeur-ocha.com. Véronique Pardo. Comptéuele colloque « Dans son corps et dans sontassiet
I'adolescent questionné ». Mise en ligne 10 septer@B07. « En se focalisant sur I'incidence dettiestarité
sur la surcharge pondérale et I'influence positigda pratique sportive, Chantal Simon, Professeahercheur
en nutrition de I'Université de Strasbourg, présante étude d’intervention nommée ICAPS (Interganti
aupres des Collégiens, centrée sur I'Activité Riiysiet la Sédentarité) sur une durée de 4 annéesnéte
depuis 2002 auprées de 1000 éléves issus de plsisielliges du Bas-Rhin. Devant I'inactivité physiqu
présentée ici comme un défi de société (TV, cossidejeu, urbanisation et donc réduction des dépiants a
pied ou en vélo...), cette étude d'intervention aiplus objectifs : modifier les connaissances eptégugés
des adolescents vis-a-vis de I'éducation physigdé@veriser une pratique réguliére car ludiqueéecrune
relation avec les personnes dans I'environnemaiélsonmédiat de I'enfant pour I'encourager ; tfammer le
déroulement méme des cours d’EPS et du sport #tiexr de I'école pour le rendre plus attractifalire part,
ces changements induits par I'étude ont pour olbjétre pérennes et donc d’entrainer une modificedes
comportements des adolescents sur le long teria.terme des deux premiéres années, ICAPS démauite
est possible de modifier les comportements d’'aétides adolescents. [...] lls étaient 87% a avoirantigité
physique structurée réguliére en dehors des cdEPsSdalors qu'ils n’étaient que 62% dans les calfg
‘témoins’. [...] Enfin, les collégiens des collegestian’ ont également augmenté de facon signifiegtméme
en présence d'obstacles (stress, devoirs, fatigueCe.parameétre est habituellement considéré conmbemi
prédicateur de changement de comportement a pigstéome. » »
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D. Les représentations sociales des adolescents : ¢ e que pensent
les collégiens.

Composées d'opinions, de perceptions et d'imaginaire, les représestsiciale, c'est-a-dire
les formes de connaissances dites de "sens commun" socialdatmrees et partagées,
influencent les pratiques. C’est pourquoi il nous parait indispensabtergséter cet état des
lieux par I'analyse des représentations sociales des jeunes sur |'atioment

L’'imaginaire est lié a 'émotion, au symbolique et au sengjnetre toute préoccupation de
preuve. La perception, en revanche, semble devoir passer par |'oltjectisancrete et un
processus de connaissance qui se veut en partie conscient et <elatioSon

« objectivation » s’appuie sur un fait observable. La perception, danspi€sentations, est
donc en quelque sorte I'effet qui se veut objectif. En outre, daceslele I'alimentaire, elle
peut étre étayée par des connaissances biologiques et anatomiques.

L’opinion, quant a elle, est une valeur sociale verbalisée, un jujesoenotant de maniere
positive ou négative la situation ou I'objet discuté. Ce jugement, loinedi@muable, se
modifie dans le temps et I'espace car il est influencé mandemes sociales — définissant un
modele esthétique du corps et des modéles de conduite par exentplies-d&couvertes
scientifiques qui elles-mémes évoluent. Les connaissancesnkifsgiies » nourrissent donc
les opinions et déterminent en partie le statut des aliments dans notre société.

C’est par conséquent en tenant compte de ces différents adgeceprésentations que nous
allons analyser, dans un premier temps, le rapport qu’entretiefeseptunes avec leur
alimentation (rapport au plaisir, rapport au corps, imaginaire...) puiss da deuxiéme
temps, les connaissances qu’ils ont dans ce domaine.

1. Les rapports a I'alimentation des collégiens : I’  étude de leurs
représentations

MANGER : UN PLAISIR OU UNE OBLIGATION

Pour les adolescents, manger est avant tout un plaisir. Et c’est d’ailleurs souvent
parce gqu’ils souhaitent que ce rapport reste de la sorte qu’ils ne veulent pas vraiment
en savoir plus sur le sujet de I'alimentation. Nous y reviendrons.

67% estiment que manger est avant tout un plaisir et 33% estiment que c’est avant
tout une obligation, une contrainte.

Les filles sont Iégerement plus nombreuses que les garcons a penser gu’il s’agit
d’une obligation. Mais les différences sont plus marquées lorsque I'on compare les
personnes selon leur charge pondérale.

Poids faible et normal se ressemble dans ce rapport : respectivement 67% et 68%
d’entre eux percoivent l'alimentation comme étant un plaisir avant tout.

Les personnes faisant partie de la catégorie des obeses de degré 1 ne sont plus que
54% a percevoir I'alimentation comme un plaisir. Inversement, celles qui font partie
de la catégorie des obéses de degré 2 percoivent la nourriture comme étant un
plaisir dans 88% des cas.
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Ce basculement s’explique t'il par un besoin de justifier son poids au dela d’'un
certain degré d’obésité ? Par une volonté de passer du stade de la résignation a
celui de l'acceptation ?

REPAS REUSSI

« Un repas réussi, c’est un repas en famille. Chest, ¢a a I'air bon, ca se
digere bien. On est en famille. Noél, Jour de I'Bes anniversaires. Les jours
de fétes ; Noél, c’est super, il y a des crevettegExtrait de la table ronde
animée auprés de collégiennes en classe®de Gollége des Bouches-du-
Rhbéne)

Pour les adolescents un repas réussi c’est manger « son plat préféré » dans 42%
des cas, « un repas complet » dans 35% des cas, et « un repas en bonne
compagnie » dans 21% des cas. La bonne compagnie étant généralement la
famille®.

19. Pour toi, un repas réussi c'est plutot ...?

Effectifs | Fréguence

manger ton plat préféré, précise: 67 41,9%
un repas complet (entrée, plat, 56 35,0%
dessert)
un repas en bonne compagnie, 34 21,3%
3 1,9%
Total 160

19. Pour toi, un repas réussi c'est plutét ...?

manger ton plat préféré, unrepas complet (entrée, un repas en bonne Autre précise
précise: plat, dessert) compagnie, précise avec
............................... QUIL e

% Modalité la plus souvent compétée de la mentiamec ma famille ».




19. Pour toi, un repas réussi c'est plutét ...? /41. Sexe
Tableau : Ecarts. Khi2=4,38 ddI=3 p=0,222 (Val. théoriques <5 = 2)

Fille Garcgon Total

Ec %L Ec %L Ec %L

manger ton plat préféré, précise: 418 55 582 100.0

un repas complet (entrée, plat, 6.0 60.7 39.3 100.0
dessert) ' ' ' '

~ unrepasen bonne compagnie, 50.0 500 1000
PrécCiSe aveC QUi ..ceeiurieeirieerainienrienees ' ' '

Autre précise ©......ccoeeeieennne. 33,3 66,7 100,0

Total 50,0 50,0 100,0

Si la commensalité est un critere de repas réussi autant pour les filles que pour les
garcons, des différences entre les deux sexes apparaissent au niveau des deux
autres variables. Les filles attribuent beaucoup plus souvent la réussite a la
composition du menu « entrée-plat-dessert ».

19. Pour toi, un repas réussi c'est plutét ...? / 1. Pour toi, Manger, c'est avant tout ... ?

lilﬁ

manger ton plat préféré,  unrepas complet (entrée, un repas en bonne Autre précise
précise: plat, dessert) compagnie, précise avec e

............................... QUI s

Il apparait clairement une corrélation entre :

- estimer que manger est une obligation

- et considérer qu’un repas réussi est un repas complet.
Pour certains adolescents, manger ne revét donc aucune notion de plaisir, ni en
terme de commensalité, ni en terme de godt.
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1. Pour toi, Manger, c'est avant tout ... ?/ 19. Pour toi, un repas réussi c'est plutét ...?
Tableau : Ecarts. Khi2=4,39 ddI=3 p=0,221 (Val. théoriques <5 = 2)

manger ton un repas un repas en Autre précise Total
plat préféré, complet bonne e
précise: (entrée, plat, compagnie,
........................ dessert) précise avec
Ec %L Ec %L Ec %L Ec %L
un plaisir 28| 444 29,6 0,5 2,8 100,0
une obligation 36,5 5,8 46,2 100,0
Total 41,9 35,0 1,9 100,0

MANGER EQUILIBRE

Les adolescents rencontrés ont une idée plutdt juste de ce qu’est une alimentation
equilibrée. Les recommandations médiatisées sont bien connues :

« Manger équilibrer c’est 5 fruits et Iégumes pauij, pas trop de gras. »

(Extrait d’entretien, éléve dé” Collége des Bouches-du-Rhone)

« Il faut manger de tout. XExtrait de la table ronde animée auprés de

collégiennes en classe d&'3 Collége des Bouches-du-Rhone)

« C’est manger 5 fruits et légumes par jour et neng trop gras, ni trop
salé, ni trop sucré. Ce serait une entrée, unedmlaEnsuite une viande ou

Mais lorsqu’il s’agit de les appliquer a la composition d’un repas, le discours change.

un poisson avec des féculentgBExtrait de la table ronde animée auprés de

collégiens (gargons seulement) en classe ‘@& Bollége des Bouches-du-
Rhbéne)

Apparait un décalage entre savoir théorique et savoir faire.

BIEN MANGER

« Bien manger », c’est le plaisir avant tout :

«On a le sourire quand on mange bien, quand oniea lmangé un bon
repas. »(Extrait de la table ronde animée auprés de celiégs en classe de
3°™ Collége des Bouches-du-Rhone)

« bien-manger » ¢a vous évoque quoi ?

- ll'y a le menu a flunch a 3€, avec des légumésugt..

C’est vrai, Tu prends de la viande et tu aprésdwpprendre des légumes.

- Et est-ce que tu prends des légumes ?

- Non, je prends les frites. Ou peut-étre du rizsmaus souvent des frites.
Avec une petite sauce au poivre en plus.

- Bien manger, c’est manger ce qu’on aime.

- Et qu’est ce que tu aimes ?

- Les spaghettis bolognaise.

- La moussaka, c'est trop bon(Extrait de la table ronde animée aupres de

collégiens (gargons seulement) en classe ‘@& Bollége des Bouches-du-
Rhbéne)

Mais plaisir peut rimer avec équilibre.
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Prés de la moitié de ceux qui estiment que manger est avant tout un plaisir, pensent
gue « bien manger » « c’est manger équilibré » :

1. Pour toi, Manger, c'est avant tout ... ? / 30. Selon toi, "bien manger" ¢a veut dire quoi ?
Tableau : %. Khi2=4,21 ddI=3 p=0,238 (Val. théoriques <5 = 2)

manger a sa manger ce manger Autre, précise Total
faim qgu'on aime équilibré e
% Ec % Ec % Ec % Ec % Ec
un plaisir 21,9 2,5 16,1 3,5 26,5 2,6 67,1
une obligation 8,4 4,5 18,1 5,3 1,9 0,2 32,9
Total 30,3 20,6 44,5 4,5 100,0

Manger n’est pas une activité mécanigue mais une activité pensée ou le plaisir est
primordial.

2. Les effets des aliments sur le corps

LES EFFETS POSITIFS ET LES EFFETS NEGATIFS

Le plaisir est I'effet positif principal de I'alimentation sur le corps d’apres la
population interrogée.

L’effet négatif, est la prise de poids .
Une problématique largement féminine, au regard des données recueillies.

Lors des entretiens ou bien encore durant I'observation des interventions, nous
avons pu remarquer d’'une part I'intérét que les filles portaient sur le sujet de
I'alimentation par rapport aux garcons et d’autre part, le fait que les questions
abordaient souvent la problématique de la corpulence. C’est d’ailleurs, la premiére
réponse obtenue, lorsque 'on leur demande : « quels sont les effets négatifs de la
nourriture sur le corps ? ». Voici les propos recueillis lors d’'une table ronde ne
réunissant que des filles en classe de 3°™ :

« Ca fait grossir !

Ca dépend des aliments, les frites, le steak,deujui est gras fait grossir.
Mais ca dépend des quantités, il faut équilibrer.

Ca dépend, moi je mange beaucoup et je ne groasis p

Tu as de la chance, moi jaimerais étre comme elle.

Parce que tu fais du sport a c6té aussi !

Le but c’est d’étre bien dans son corps, apréségzedd des gens.

Ce qui est mauvais, c'est les exces. » )
(Extrait de la table ronde animée auprés de caliéwts en classe dé™3
College des Bouches-du-Rhbne)

Les intervenants et les professeurs le confirment par ailleurs :

« L'autre fois, j'ai vu un papier circuler et c’'étala soupe au choux pour
maigrir. Alors on a parlé de c¢a. Je leur ai dit de pas se lancer dans des
régimes a leur age et elles m'ont dit qu'elles ammnt avoir des

informations la-dessus. Les filles ont toute unét la-dessus. Donc je vais
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prendre ces éléves pour I'action qui ne fait pastipadu dispositif mais que
javais commandé sur la cuisine méditerranéenne aellas sont intéressées.
La majorité se trouve avec quelques kilos en troplles se mettent dans des
régimes et c’est n'importe quoi. Dans I'alimentatide tous les jours, c’est la
gu’'il faut faire attention a ce qu’on mange. Déjamger quand on a faim et
pas lorsqu’'on n'a pas faim, et la certaines me wlise Oh oui, c’est vrai
madame, moi je mange quand je n’ai pas faim ». rdans un truc comme
¢a, tous, sauf quand on réfléchit un peu plu@Exrait d’entretien, Professeur
de SVT, Référent des actions "Manger Autrement @lége”, College des
Bouches-du-Rhéne, 2008)

LES ALIMENTS « MAUVAIS » ET « BONS » POUR LA SANTE

Les aliments les plus fréquemment cités comme reflétalt dinents « bons pour la santé »
sont : la viande, les fruits et les Iégumes. Suivis des féculents.

Les mauvais pour la santé ? Les aliments « trop gras, trop salgsucrés » : chips/frites,

soda, hamburgers.
Les adolescents interrogés retiennent bien les recommandations qeoleLiates !

3. Etat des lieux des connaissances en lien a I'ali mentation

LE NOMBRE DE REPAS THEORIQUE

La majorité des collégiens pensent qu’il faut consommer 3 repas par jour (57%).
26% estiment que 4 sont nécessaires, et 9% estiment que deux suffisent.

31. Selon toi, combien de repas doit-on faire par jour pour étre en bonne santé ?

Effectifs | Fréguence

Non réponse 5 3,1%

un 4 2,5%

deux 14 8,6%

trois 92 56,8%

quatre 42 25,9%

cing ou plus 5 3,1%
Total 162

AUTO-POSITIONNEMENT DES COLLEGIENS

lls estiment majoritairement (55%) étre en possession de connaissances suffisantes
pour « bien manger ».

Des différences entre sexe apparaissent : les garcons disent « savoir suffisamment
de choses » de maniére beaucoup plus fréquente que les filles (50% des filles et
67% des garcons).

Plus on grandit, plus on devient modeste, réaliste, conscient des dangers ? Quoi qu'il
en soit, plus on grandit, plus on estime ne pas avoir les connaissances suffisantes.
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35. As-tu selon toi, les connaissances suffisantes pour "bien manger" / 50. Classe
Tableau : % Colonnes. Khi2=9,08 ddI=3 p=0,028 (Significatif)

6eme 5eme 4éme 3éme Total
Oui 74,4 60,0 55,3 40,5 57,8
Non 25,6 40,0 44,7 59,5 42,2
Total 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

Et plus son IMC est éleve, plus on estime ne pas avoir de connaissances suffisantes.

35. As-tu selon toi, les connaissances suffisantes pour "bien manger" /51. IMC
Tableau : % Colonnes. Khi2=4,97 ddI=3 p=0,172 (Val. théoriques <5 = 3)

Insuffisance poids Obésitée Obésité Total
pondérale normal | degré 1 degré 2
Oui 66,7 63,8 38,5 28,6 60,1
Non 33,3 36,2 61,5 71,4 39,9
Total 100,0 | 100,0 100,0 100,0 100,0

SOUHAIT ET BESOIN DE CONNAISSANCE

C’est parce que 55% des collégiens estiment qu’ils ont assez de connaissances pour
bien manger que seulement 49% souhaitent acqueérir plus de connaissances au sujet
de I'alimentation.

Mais des variantes existent en fonction du sexe et le niveau scolaire des éleves
interrogeés.

Les filles sont plus curieuses sur le sujet que les garcons (56% contre 43%).
Les éléves de 6°™ sont ceux qui souhaitent le plus apprendre au sujet de
l'alimentation. Les trois quart d’entre eux (74%) ont ce souhait alors gu’ils ne sont
plus que 37 % en 4°™ & le vouloir et 41% en 3°™,

Ainsi, les éléves de 4®™ gpparaissent comme les plus réfractaires aux actions alors
que les 6°™° sont les plus favorables.

50. Classe / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur 'alimentation ?
Tableau : % Lignes. Khi2=13,5 ddI=3 p=0,004 (Trés significatif)

Oui Non Total
6eme 74,4 25,6 100,0
5éme 45,0 55,0 100,0
4eme 36,8 63,2 100,0
3éme 41,0 59,0 100,0
Total 49,4 50,6 100,0

La différence entre sexe continue d’étre significative. Ce ess#ntiellement les gargons qui
se désintéressent de ce sujet €t dt en 8™ Car si I'on observe les sous population sexuée,
il est clair que I'intérét reste beaucoup plus constant chez les filles.
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50. Classe / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur I'alimentation ? (Sous-population : Sexe = Gargon)
Tableau : % Lignes. Khi2=8,22 ddI=3 p=0,041 (Significatif)

Oui Non Total
6eme 68,4 31,6 100,0
5éme 45,0 55,0 100,0
4eme 26,3 73,7 100,0
3eme 31,6 68,4 100,0
Total 42,9 57,1 100,0

50. Classe / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur l'alimentation ? (Sous-population : Sexe = Fille)
Tableau : % Lignes. Khi2=6,51 ddI=3 p=0,088 (Assez significatif)

Oui Non Total
6eme 80,0 20,0 100,0
5éme 45,0 55,0 100,0
4eme 47,4 52,6 100,0
3éme 50,0 50,0 100,0
Total 55,7 44,3 100,0

51. IMC / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur I'alimentation ?
Tableau : % Lignes. Khi2=0,042 ddI=3 p=0,998 (Val. théoriques <5 = 2)

Oui Non Total
Insuffisance pondérale 50,0 50,0 100,0
poids normal 48,7 51,3 100,0
Obésité degré 1 46,2 53,8 100,0
Obésité degré 2 50,0 50,0 100,0
Total 48,7 51,3 100,0

51. IMC / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur I'alimentation ? (Sous-population : 41. Sexe = Gargon / 50. Classe =
4éme)

Tableau : % Lignes. Khi2=0,997 ddI=3 p=0,805 (Val. théoriques <5 =7)

Oui Non Total
Insuffisance pondérale 100,0 100,0
poids normal 21,4 78,6 100,0
Obésité degré 1 100,0 100,0
Obésité degré 2 100,0 100,0
Total 26,3 73,7 100,0

Acquérir plus de connaissances est un souhait qui reste trés pram@acées adolescents
ayant des problemes de poids (100% des deux poids extrémes ont ce,seubajtméme
lorsqu’ils sont de sexe masculin et en classe “d€ (e sous-groupe le plus réfractaire de
maniere globale).

Quant aux filles, elles sont toujours plus nombreuses a étre intéressées que
désintéressées, méme lorsqu’elles ont un poids « normal » (53% restent intéressées
contrairement aux garcons de cette méme catégorie d'IMC qui sont dans 56% des
cas deésintéresses).

L’enjeu du physique reste donc une problématique féminine...
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51. IMC / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur I'alimentation ? (Sous-population : Sexe = Fille)
Tableau : % Lignes. Khi2=0,129 ddI=3 p=0,988 (Val. théoriques <5 = 6)

Oui Non Total
Insuffisance pondérale 60,0 40,0 100,0
poids normal 53,2 46,8 100,0
Obésité degré 1 66,7 33,3 100,0
Obésité degré 2 66,7 33,3 100,0
Total 55,3 44,7 100,0

51. IMC / 36. Souhaiterais-tu savoir plus de chose sur I'alimentation ? (Sous-population : Sexe = Gargon)
Tableau : % Lignes. Khi2=0,187 ddI=3 p=0,979 (Val. théoriques <5 = 6)

Oui Non Total
Insuffisance pondérale 42,9 57,1 100,0
poids normal 43,6 56,4 100,0
Obésité degré 1 28,6 71,4 100,0
Obésité degré 2 40,0 60,0 100,0
Total 41,9 58,1 100,0

LES CONNAISSANCES DES COLLEGIENS UN OUTIL DEFAILLANT POUR CHOISIR SON
ALIMENTATION

a. Des lacunes en nutrition

Parfois fausses, parfois justes, les connaissances des autslesobt le plus souvent
lacunaires et insuffisamment maitrisées pour trouver un mode dafpghi concret dans
I'alimentation quotidienne des adolescents. Les connaissancesomi’{isn vocabulaire lié a
la discipline qu’est la nutrition, les recommandations journalieestent du domaine de la
science, de la technique. Leur manque : expérimenter, pratiquer, comprendre.

Apprendre ce que sont les protides, les lipides, les glucides en avegsacaractéristiques
en lien avec un aliment (le soda par exemple), une situation (sapige et activité
sportive/sédentarité), une comparaison (un fjord équivaut a 2 cuidesesipe d’huile) et
accompagner cette apprentissage d’'une activité permet aekadat d’acquérir des moyens
d’agir sur son choix alimentaire. En le mettant en situationj\ige (décrypter les étiquettes,
composer un « menu équilibré », godter un Iégume ignoré, observer son pa@wesua
sprint,...) met I'adolescent en situation d’expérimenter le discours entendu.

Cette remarque s’applique a tous les modes d’apprentissagemegEssances en lien a
I'alimentation.

b. Une méconnaissance des fruits et Iégumes et une préférencerdes produits
industrialisés.

Par ailleurs, promouvoir I'acces aux connaissances et a la consomadefruits et légumes,
et participer a I'apprentissage du goQt apparaissent commeisksns pertinentes au regard
de notre état des lieux.

Les préférences pour les godts industriels sont notés par les professionnels :

« Une tarte aux pommes « maison », (comme dit la cuisiniére) est jetée, alors qu’une
tarte industrielle est mangée. Sauf les profs, eux préferent la vraie et me l'ont dit

qu’elle était bonne ». Ou encore, comme nous I'a dit un collégien de classe de 3°™ :
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« - Moi, les pommes qu’on coupe, les pommes de feafches, moi j'aime
pas, j'aime que les surgelés. Tous les légumasajege que si c’est surgelé,
sinon jaime pas le godt.

- Moi, au contraire madame, je préfére les patajg®n coupe, les patates
sautées, les frites que je fais moi. Les frite§chas, c’est mieux que les
surgelés ! C'est mieux de manger frais, il y a plesvitamines. Ca garde des
vitamines quand c'est frais. ¢Extrait de la table ronde animée auprés de
collégiens (garcons seulement) en classe & Bollége des Bouches-du-
Rhbéne)

Les fruits et Iégumes sont tres mal connus, en plus d’étre sous-consommés :

« Du ketchup, c’est des légumes (BExtrait de la table ronde animée auprés
de collégiens (garcons seulement) en classé'eGllége des Bouches-du-
Rhoéne)

« - Mais dans les hamburgers il y a une courgetissa !

- Mais non, c’est un cornichon ! Et c’est le se&t¢dume du hamburger !

- Dans la mayonnaise aussi, il y a des petits trueds aussi, c’est des
légumes aussi. %Extrait de la table ronde animée auprés de celf&i
(garcons seulement) en classe d& Lollége des Bouches-du-Rhone)

C. Faute de savair, ils se font avoir...

Les publicités et les allégations nutritionnelles sur les pacgait mal interprétées et leur
vision de la grande distribution et de la législation est parfois naive.
Certains collégiens rencontrés nous ont dit :

« Mais si ce n'était pas bon pour la santé, ilsuraent pas le droit de le
vendre ! » (Extrait d’échanges dans le cadre de « sociologreserbe »,
garcon, classe de&'3, 2008)

« Mais si c'est faux, ils ne peuvent pas écrine g’est bon pour la santé sur
le paquet ! »..(Extrait d’échanges dans le cadre de « sociologueserbe »,
garcon, classe de&'3, 2008)

lls sont par conséquent trés surpris d’apprendre le contrairedegyaroduits « mauvais pour
la santé » sont présents sur le marché de la grande distributipuee eertaines allégations
publicitaires n’ont rien de fondées scientifiquement, que seule I'écenotive et explique
ces faits...

Du travail pour les intervenants de "Manger Autrement au collége”. Et un tcdmstiszpositif
d’actions "Manger Autrement au college" est pertinent.
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[I.  Impacts des actions

Pour commencer, regardons de maniére globale l'intérét porté par les collégiens vis-
a-vis des actions du dispositif "Manger Autrement au college” dont ils ont bénéficié :

Avant propos : Evaluation de lintérét des collégie ns vis-a-vis des
actions éducatives

Globalement les actions du dispositif "Manger Autrement au college” ont été bien
accueillies :

72% des collégiens interrogés ont été intéressés par les actions dont ils ont
bénéficie.

8. 1) Interét
71,7%

28,3%

oui non

Plus précisément, nous pouvons constater que cet intérét varie
- en fonction des caractéristiques socio-démographiques des éléves :

o delage:
* 92 % des éléves de 6
»  47% des éléves de 5™
» de 33% des éléves de 4°™
»  72% des éléves de 3°™°

0 dusexe:
» B80% des filles ont été intéressees
" 62 % des garcons l'ont été

o delIMC :
= ceux qui ont des problémes de poids ont été intéressés dans

100% des cas (qu’ils aient un souci d’insuffisance pondérale ou
d’obésité)
* ceux qui ont un poids « normal » le sont dans 71% des cas.
- en fonction des actions. En effet, elles ne connaissent pas toutes le méme
succes aupres des éléves :

0 « Lutte contre le gaspillage a la cantine » : 89,5% ont été intéressés

0 « Fruits et Ilégumes de saisons » : 89%

0 « Histoire de godt » : 85,5%

6™ ont été intéressés
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0 « Lecture des étiquettes des produits alimentaires » : 75%
0 «Je mange, je bouge, je vais bien au collége » : 47%%

- Selon les themes abordés ou les activitts menées durant la séance, les
degrés d'intérét varient aussi. Voyons les résultats relatifs aux thématiques
abordées par les intervenants :

0 Expérimentation de nouveaux godts : 90% d’intérét

o Alimentation et gaspillage a la cantine : 89%

o Deécouverte des fruits et légumes gu’ils ne connaissaient pas : 87%
d’intérét

Alimentation équilibrée : 75%

Lecture des étiquettes : 75%

Production de fruits et légumes : 75%

Alimentation et santé : 65%

Alimentation et poids 64%

Grignotage : 62%

Gras, sel, sucre cachés dans les aliments : 61%

Alimentation et activité physique : 58%

O O0OO0OO0OO0OO0O0OO0

A retenir :

- Sont estimées intéressantes par pres de la totalité des adolescents, les
actions qui ne mobilisent pas seulement leur écoute, mais qui les amenent
aussi a participer a une activité et sont appréciées dans une moindre mesure,
les actions purement informatives. )

- Les plus intéressés par les actions sont les éléves de 6°™, les filles et les
personnes ayant des probléemes de poids.

- Quant a ceux qui souhaiteraient bénéficier de nouvelles actions, notons la sur-
représentation des demi-pensionnaires qui sont tous partants!

Au-dela de l'intérét porté par les adolescents sur les acti@m£es dans le cadre de ce
dispositif, évaluons maintenant les différents impacts de ces Erniees moyens mobilisés
pour les réaliser, ainsi que les freins rencontrés seront éaalgsis I'objectif d’élaborer des
préconisations utiles.

% Notons que les actions du CODES ont été dispemséesléves sur les créneaux horaires du coursi’EP
Décus par cela, ils ont été trés réfractairesaitia qui leur a été proposée...
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A. L’amélioration de la qualité de la nourriture pr ~ oposée et
I'augmentation du choix

L’augmentation de consommation des fruits et légumes frais dansahtines est I'un des
impacts majeurs du dispositif "Manger Autrement au college”. éefs de cuisine aux
collégiens, tous confirment avec plus ou moins d’enthousiasme, la @eéserissante des
légumes dans les assiettes :

« Avant le CG, on faisait des Iégumes une foisgganaine, maintenant, on
fait du frais 2 fois par semaine et une fois pamame du surgelés ¥TOS
chef de cuisine, Collége des Bouches-du-Rhdne, 2{8)

Proportionnellement a 'augmentation des fruits et légumes frais dans les menus des
cantines, on constate la diminution des fruits et Iégumes surgelés ou en conserves,
avec une diminution plus forte des boites.

Pour certains TOS, le frais reste, malgré le dispositif, tnésoritaire dans les menus
hebdomadaires : un repas sur quatre contient des produits frais.

Tout le corps enseignant, et I'ensemble des adultes bénéficiant de la demi-pension
dans leurs établissements sont unanimes : ils mangent plus de légumes et de fruits
frais, ceux-ci sont meilleurs, mieux préparés et mieux appréecies :

« Mais les professeurs ils apprécient, ils me kedf. J'ai une collegue qui
mange a midi, et elle me dit, «ah c’était bon gaksah, ta sauce... ». Et je
leur dis aussi quand c’est du frais, je prendsdesants car des fois, ils ne
voient pas la différence XExtrait d’entretien, Chef de cuisine, Collége des
Bouches-du-Rhéne, Mai 2008)

Les cuisiniers pensent que les adolescents ne font pas la différence entre les
différents types de légumes servis : frais, en boite ou surgelés... :

« lls n'arrivent pas a différencier ici le surgelé, frais ou le boitage... je leur
dis quand c’est du frais, qu’il faut qu’ils mangentExtrait d’entretien, Chef
de cuisine, Collége des Bouches-du-Rhéne, Mai 2008)

Ce n’est pas le cas de tous les éleves, puisque certains ont bien noté
cette année, une amélioration en terme de fraicheur et de godt,
notamment des entrées :

« Oui, j'ai I'impression que les entrées ont changg I'impression qu’elles
sont plus fraiches qu'avant. Elles sont meilleurles entrées »(Extrait
d’entretien, collégienne de’"8 demi-pensionnaire, Collége des Bouches-du-
Rhoéne, Mai 2008 )

« Je ne sais pas, ils ne me le disent pd&xtrait d’entretien, Chef de cuisine,
College des Bouches-du-Rhdne, Mars 2008)

Analysons par ailleurs en terme quantitatif, si un changement a été noté par les
demi-pensionnaires et si leur satisfaction a évoluée.
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Avant le dispositif "Manger Autrement au college"

Total
C'est toujours bon 7,4%
C'est parfois bon 38%
c'est rarement bon 25%
c'est mauvais 29,6%
Total 100%

Pendant le dispositif "Manger Autrement au college"

Fréquence

C’est toujours bon 19,6%
C’est parfois bon 52,2%
C’est rarement bon 21,7%
C’est mauvais 6,5%
Total 100%

Il apparait clairement que le dispositif "Manger Au  trement au collége" agit sur la
satisfaction des commensaux :
- si 45% trouvaient la nourriture bonne  #? avant 'engagement du collége dans
le dispositif "Manger Autrement au collége”,
- 72% sont dans ce cas une fois le dispositif activé.

Par ailleurs,
- 56% des demi-pensionnaires ont noté un changemente t86% le jugent
positif,
- 84% estiment que le golt des repas proposés s'’esta  mélioré,
- 56% trouvent les proportions proposées plus adaptée s a leur appétit,
- 100% d’entre eux ont noté un choix plus varié,
- et enfin, 92% estiment que la composition des menus s’est améliorée.

Deux raisons a cette satisfaction accrue : d’'une part, faragbn avérée de la qualité des
aliments proposeés, et d’autre part, une meilleure connaissancelesigrand respect du travalil
qui est mené en cuisine. C’est ce que nous allons détailler plus bas (les moyens).

En ce qui concerne les fruits et légumes plus précisément :
- 33% estiment qu’ils sont meilleurs et 22% estiment gu’ils sont moins bons,
- 51% ont noté qu’ils en mangeaient plus souvent.

1. Les moyens

L’ AUGMENTATION DES FRUITS ET LEGUMES LIVRES ET PROPOES DANS UNE CINQUANTAINE DE
COLLEGES DESBOUCHES-DU-RHONE

Plus de fruits et Iégumes livrés, plus de fruits et légumes servis.

a. La distribution de fruits et legumes frais au college : un partenaat efficient.

Entre la chambre d’agriculture et le CG13 :

2 réunion des deux modalités « c’est toujours behwc’est parfois bon »
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« C'est parti d’'une crise du marché de la pomme@ns et le CG a été contacté.
« Pourquoi ne pas faire une distribution gratuiteesd écoles primaires au
secondaire ? ». Je vous mets une enveloppe powteacles pommes, et vous
gérez la logistique. C’était en méme temps queddies du Plan National
Nutrition Santé. Et comme le CG devenait respomrsalds colléges avec la
décentralisation, ¢a s’est fait ¥Extrait d’entretien, Responsable de la Chambre
d’Agriculture, 2008)

En partenariat avec I'association Silvacane, la Chambre d'agreuttistribue des fruits et
légumes aux colleges sélectionnés chaque semaine (et ils sont finarleéS@aine semaine sur
deux) :

«On a de la chance d'étre tombé sur eux (I'asd@miaSivacane), sur cette
personne, on a un super bon élément, et c'est éanjare clef de réussite! »
(Extrait d’entretien, Responsable de la Chambregdulture, 2008)

b. La préparation des fruits et légumes frais en cuisine : une inteifieation du temps de
travail des Chefs de cuisine et de leur équipe.

« Mais j'assume. C’est moi qui le voulait aussindg’assume et je fais en sorte
que ca marche. Garder le frais, il n’y a pas destai d’arréter.

Au contraire, a la limite il faudrait qu'il en y fie plus souvent. L&, jai deux
jours sur deux semaines, jaimerais bien en avolrBour réduire le boitage.
Mais on a parlé avec la gestionnaire d’augmenter sergelés pour diminuer le
boitage. Quand je peux pas faire autremen{TOS chef de cuisine, Collége des
Bouches-du-Rhéne, mai 2008)

Cuisiner du frais requiert un investissement en temps et un irpegséat personnel plus
important que celui nécessaire pour cuisiner du surgelé ou desvesndefaut par conséquent
invoquer degaisons pour légitimer le fait de travailler plus. Certains sont assez convaincus
par les bienfaits du dispositif auquel ils participent, et conscidats responsabilités qui
incombent a leur métier pour s’y engager pleinement. Ce sonindesdus qui, au-dela de
I'occupation relative a leur profession qui consiste a « sustdegercollégiens », accorde une
réelle mission a leur profession (une responsabilité sanitaire, Bduehédoniste) et y adjoigne
pour cette raison un investissement affectif et éducatif.

C. Etre responsable de I'alimentation d’individu en construction, ue responsabilité a
plusieurs dimensions :
- une responsabilité liée a la santé des commensaux (nutrition, équilibre
alimentaire, bien manger),
- un role éducatif (apprendre a manger des légumes, a godter) qui passe par le
relationnel.
Investissement éducatif : étre utile, leur apprendre a golterpéenrettre et leur apprendre a
consommer des produits frais, et des légumes en particulier.

« Non pas spécialement, en général... Commen¢ faicepter aux jeunes de
manger des légumes? Déja, je leur dis que ce semtpdoduits frais, que c’est
bien pour eux d’en manger, qu’ils en ont besoinndepas toujours manger des
féculents. Parce qu'ici, il me cassent les piedsrpnanger les frites, mais moi je
leur dit : « Moi les frites, je les fais quand j'amenvie, pour vous faire plaisir, ce
n’est pas un dd. Vous voulez des frites, vous allenac do, a la maison mais pas
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ici. Je leur fais plus de légumes que de féculen{&xtrait d’entretien, Chef de
cuisine, Colleége des Bouches du Rhone )

Investissement relationnel : parler avec les éleves, échanger, leur apporter quelque
chose, étre utile. Relation affective aussi : Envie de leur faire plaisir, ne pas étre trop
dur... :

« Pour ne pas étre trop dur, quand je fais des mégs, je fais toujours des
féculents a c6té ! gExtrait d’entretien, Chef de cuisine, College @ssiches du
Rhoéne)

La salade verte comme ca ils ne la mangent pass llaéc les tomates fraiches
découpées en cube a la main, ils la mangénitrait d’entretien, Chef de cuisine,
College des Bouches du Rhéne )

Certains évoquent méme avoir une relation proche de celle d'un paesntes éléves qu'ils
servent. La double dimension (éducative et affective) de leur mediedonc tres forte pour
certains :

« Ce sont comme mes enfants, je les vois toysues je les force a godter juste
une cuillere mais je les force. Quand ils pass@nteur dit qu'il faut qu'ils le
mangent. Comme ma mere faisait avec moi les petits, elle me disait tu
manges, juste une cuillere mais tu I'as mangealefareil avec eux car quand
ils passent, ils font la soupe a la grimace, ilsrqueent un temps d’'arrét et n'en
prennent pas. Alors je leur dis « Allez, fais mtligr. Je te donne juste une
cuillére pour que tu godtes, ensuite, si tu aimeeviens et si tu n'aimes pas, tu
laisses sur le bord de I'assiette ». Je ne metsphascar s'ils naiment pas, ils me
jettent tout. Il y en a une, de 14 ans, elle n'entyjamais des légumes, que des
féculents. Et je lui dis, attention, tu en prensiapn, je te tords le cou, on rigole,
mais elle, elle n’en mange jamais. Et parfoisyégiennent. Et certains reviennent
toujours pour les pates ou le riz, une fois, deig, fau bout de 3 fois je leur dis
gue ca fait trop, que je ne veux pas que le médaxfaire me dise « hé, il y a un
probléeme, combien vous leur donnez d’assietteqBxtrait d’entretien, Chef de
cuisine, College des Bouches-du-Rhéne)

D’autres disent « faire la cuisine au college comme pour leurs propres enfants a la
maison ».

d. Etre engagé et militant : étre un acteur du service public

« Il'y a tout le cété militant. Ici quand je fais poulet-frites- salade, il n’a rien a
voir avec celui d’en face. Ce sera deux journéestmwail complétement
différentes pour la méme nomination de plat, deslgis différents, I'un va
prendre des cuisses et des frites surgelées pesfet de I'autre cété, tu en as un
qui veut montrer aux gamins qu’un poulet c’est diéss, des cuisses, du blanc...
si tu prends un poulet entier, c’est plus long &esuu dois le découper, tu croises
les risques de contamination... moi, je vais trdenides pommes de terre
fraiches, je vais utiliser une éplucheuse, je vadstriser I'huile de cuisson... Je
vais préparer une vraie laitue. ¢Extrait d’entretien, Intervenant ACCEN, Mai
2008)
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e. Se faire plaisir et faire plaisir en cuisinant

Ces chefs de cuisine engageés, responsables et militants ont souvent un vocabulaire et
une rhétorique révélateurs d’'un fort intérét pour leur discipline. lls abordent le théeme de
la cuisine avec plaisir et enthousiasme :

« Je fais cuire les carottes a la vapeur et emsiet les ajoute aux petits pois
mijotés. Car méme si je fais du boitage (consefedg fais mijoter Je le cuisine.
Avec des petits pois, jincruste une sauce. Jaik d la frangaise : beurrer, la
salade et oignons que je fais revenir, je les faigre, ensuite j'ajoute les petits
pois, un peu d’'eau pour pas que ¢a accroche aignhijoter. Pendant ce temps
I3, je fais cuire mes carottes vapeur, grace a fioom mixte. Ca c’est bien un four
mixte, heureusement que je 'ai {Bxtrait d’entretien, Chef de cuisine, Collége
des Bouches du Rhdne)

f. Composer des menus hybrides frais/surgelés pour créer une nggr de manoceuvre.

Vivre sa profession comme une occupation chargée d'une missiorured désponsabilité
constitue une motivation suffisante pour relever le défi et fate aux probléemes de temps que
nécessite I'élaboration de plats réalisés a partir de fruits et ded&dtans.

Et si ces parameétres ne suffisent pas toujours, des cuisiniers trouvent les moyens de
s’en sortir en composant des repas permettant d’acquérir une plus grande marge de
manaceuvre : combiner frais et surgelés au sein du méme menu.

« Si vous regardez bien, l'autre entrée et le desskst du surgelé, c’est du tout
prét donc ¢ca va ! Elles n'ont que ca a préparees tomates, le concombre et les
radis. »(Extrait d’entretien, Chef de cuisine, College Besiches-du-Rhone)

INFLUENCER L’ OFFRE : UNE PRODUCTION PLUS ADAPTEE A LA DEMANDE:

a. Une sélection de producteurs en fonction de certains criteresa: qualité

« On ne travaille qu'avec des producteurs qui aénéra la coopérative et qui
sont tous dans une démarche de qualité, qui nepastn’importe quoi avec leur
terre. Que des personnes qui font des choses firnest garant des produits
qu'on livre ! » (Extrait d’entretien, Responsable de la Chambregd®ulture,
2008)

b. Une distribution qui vise I'amélioration de la qualité (fraicheur & saisonnalité)

« Pour les cuisiniers et les collégiens, I'objectst qu'ils découvrent la
saisonnalité des produits et de retrouver de lachaur : la salade est cueillie le
lundi matin et elle est mangée le mardi !

Puis I'année d'aprés, en 2006, on a ajouté une dsion pédagogique avec des
ateliers, des visites de fermes, de lieux de prisgluc. » (Extrait d’entretien,
Responsable de la Chambre d’Agriculture, 2008)

C. Des producteurs plus a I'écoute de la demande
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« On est en train d’entamer une nouvelle démareh€a se met en ceuvre, c’'est
que les producteurs se mettent a produire en fonctle la demande. De
développer des légumes qui ne produisent pas enttgrea des producteurs qui
acceptent de mettre en place un calendrier de prtioli car aujourd’hui, on
travaille qu'avec des produits traditionnels. Causooblige a avoir un panel de
producteurs et d’élaborer un calendrier de prodaati. (Extrait d’entretien,
Responsable de la Chambre d'Agriculture, 2008)

Cet exemple prouve qu’'une dynamique profonde se met en place. Elle nécessite
de I'énergie, du temps mais se construit petit a pe tit pour devenir plus efficiente.

L’ EVOLUTION DES REPRESENTATIONS ET LA SATISFACTION

Le dernier moyen repéré comme étant actif sur cet impact (amélioration de la qualité)
est la transformation des représentations sociales en lien avec la nourriture proposée
dans les cantines.

Nous avons en effet remarqué que la satisfaction variait en dondti fait que les demi-
pensionnaires aient suivi ou non des actions.

Alors que les demi-pensionnaires qui n’ont suivi aucune action trouvent que la nourriture
est rarement bonne (100% des cas), ceux qui ont suivi des actions proposees par le
dispositif 'estiment plutdt bonne® en grande majorité (80%).

Comme ces demi-pensionnaires se retrouvent objectivement devant les mémes
assiettes, ce sont bien les représentations qui jouent sur cette satisfaction.

Plus particulierement, I'action « Fruits et légumes de saisons » et « Lutte contre le
gaspillage » de I'association "De mon assiette a ma planete” ont un impact fort sur les
représentations et la satisfaction des demi-pensionnaires : respectivement 79% et 90 la
trouve plutét bonne.

78% des demi-pensionnaires qui estiment que la nourriture servie est plutét bonne®* ont
participé a cette action.

2. Les limites

LA SELECTION DE COLLEGES INOPPORTUNS
Des colleéges au profil inadéquat :

«1l'y a des colléeges qui recoivent des produitsparrés et qui ont des fruits et
Iégumes livrés ; ceux la ne devraient pas pouvoirez dans le dispositif. Il y en
avait 4 sur 48 dans ce cas ; ensuite il y a lebl&tsements qui profitaient juste de
ce qui était gratuit et subventionné, mais ne jenaipas le jeu, ¢a c’est 8 sur les
48. Mais pour le reste, on arrive a ce qui a égeyune moitié a la charge du CG
et une autre moiti€ a leur charge ¢Extrait d’entretien, Responsable de la
Chambre d’Agriculture, 2008)

23 Regroupement des deux variables : « c’est bonockst parfois bon »
4 Regroupement des deux variables : « c’est bonockst parfois bon »
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UNE ORGANISATION QUI NECESSITERAIT DE SORGANISER EN FIN D' ANNEE SCOLAIRE
PRECEDENTE:

« Il'y a un probléme de timing. Les courriers dénption sont envoyés en aodt,
ils répondent en septembre, mais il faudrait I'eygroavant que les colleges ne
ferment. Il faudrait faire en deux temps, d’aboed Iégumes et ensuite les actions
pédagogiques. Comme ¢a, on pourrait commencer dpterabre ».(Extrait
d’entretien, Responsable de la Chambre d’Agrice|t@008)

« Le programme se base sur un contrat quadri-partie college, le CG, I'lA et
la CA. Mais 8 colleges n'ont jamais renvoyé lest@s signés et du coup, les
institutions disent qu’ils ne sont pas motivés, giest pour ¢a qu'ils ne signent
pas. On a des probléemes de communication avecelsonsables des colléges.
Parfois, les gestionnaires sont trés motivés maasriment pas a motiver les
cuisiniers... Il y a des cuisiniers, quand ils regm leur Iégumes, ils vont
chercher le principal en disant « allez, venez voé&s belles courgettes ! » Moi je
trouve que l'opération progresse. (Extrait d’entretien, Responsable de la
Chambre d’Agriculture, 2008)

LE MANQUE DE TEMPS ET DE PERSONNEL POUR CUISINER DBRAIS

Tous les acteurs du dispositif mentionnent le surplus de temps dd tréeassaire a ce
dispositif. Les chefs de cuisine qui travaillent avec du fraisepasbligatoirement plus de temps
a la préparation que lorsqu’ils utilisent des produits surgelés ou en conserve.

Si certains d’entre eux assurent avec enthousiasme ce surptasaleen étant motivés par les
enjeux du dispositif, d’autres évoquent I'impossibilité de s’impliquer, pusmieux, en raison
d’un surplus de travail difficile a supporter a cause d’un manqtenaes au regard du personnel
en poste, d’'un mangque de moyens de valorisation de son équipe, et du margoamkEssance
des éléves :

« On a plus de fruits et [égumes frais et a I'dclila sont moins chers puisque le
CG paie les ¥ mais le temps de travail, 'eau plesrlaver, et bien ¢a me revient
moins cher de faire du surgelé. En plus, ils neesawnéme pas que ce sont des
légumes frais ! ¥Extrait d’entretien, Chef de cuisine, College d@miches-du-
Rhbéne, 2008)

« On a voulu faire baisser les colts et faire @gmimes frais mais c’est beaucoup,
beaucoup de travail. Pour la journée "Manger Autezrhau collége" avec le
menu fruits et légumes de saisons, on va devoraitar de 6h30 a 13h ! C’est
beaucoup plus de boulot ! ¢Extrait d’entretien, TOS chef de cuisine, Collétps
Bouches-du-Rhéne, 31 mars 2008)

« Avant je le faisais avec des ceufs, les omelé¢eseufs mimosa, j'écalais 250
ceufs. Mais a I'époque, il y avait plus de personf@sS, College des Bouches-du-
Rhéne, mai 2008

« Et on demande au personnel de travailler pluajsnon a rien a donner en
échange. On a eu les IAT (prime) mais ¢a n'a dwré@rgan. La, on ne sait pas si
on pourra en donner, combien, a qui..(Bxtrait d’'une observation lors d’'un
atelier de 'ACCEN, 2007)
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Le manque de temps, le probleme de turn-over, d’'urgences a gérer sont des excuses
souvent avancées par les TOS (lors de ces échanges observés et aussi lors des
entretiens individuels réalisés). D’ailleurs, 'ACCEN répond toujours qu’au-dela de ces
soucis, « il doit y avoir une motivation, une envie, sinon, c’est effectivement facile de se
cacher derniere les urgences. »

En effet, derriere cette raison purement logistique se cache souvent un manque de
motivation et 'absence du sentiment de responsabilité.

LE MANQUE DE MOTIVATION ET D’ IMPLICATION DANS LE PROJET

a. Ne pas étre responsable du gaspillage, ni de I'équilibre alimentairesladolescents :
De maniéere opposée au profil décrit plus haut (cf. les moyensjneeichefs cuisinier ne se
sentent ni responsables de I'équilibre alimentaire des collégieresponsables du gaspillage. Et
d’'aprés eux, il n'y arien a faire, « les enfants n'aiment pas les légumes

« Les adultes approuvent les légumes frais, meseihdants, comme tous les
enfants, ils n'aiment pas les légumes ! Je ne passfaire en fonction de ce qu'ils
veulent manger, mais quand méme ! Avec les légummes,40% de gaspillage.
Nous, on est la pour travailler, ce n'est pas ndaate si les enfants gaspillent.
Nous, on met la proportion qu’'il faut dans les a#igis. »(Extrait d’entretien,
TOS chef de cuisine, College des Bouches-du-Rhéaes 2008)

« L'autre fois, on a fait un gratin de choux fleetr de carottes, et ils n’ont rien
mangé, on a tout mis a la poubelle. lls sont diffcici, ils sont habitués au
systeme de la mal-bouffe(Extrait d’entretien, TOS chef de cuisine, Collélgs
Bouches-du-Rhéne, mars 2008)

b. En faire un minimum

Travailler intensément huit heures par jour est le seul moyerivéiaa cuisiner que des produits
frais. Nous avons constaté qu’'un engagement professionnel fortnétassaire pour cela
(motivation, organisation...). Comme pour certains I'objectif est d’&a fa minimum possible,
il est clair que I'arrivée des légumes frais rime avec un surplus de tray&iable.

« Mais vous n’en faites pas, elles ne sont pasaingte. Elles on largement le
temps. Le matin, mon aide, elle fait les classpsesaelle boit le café et ensuite au
bout d'une heure, elle s’y met. Elle est tranquil#les ont largement le temps
mais elles sont fatiguées. Elles ont 40 ans, esedont fatiguées. Lui, il est a
moitié mort.(...) C’est une autre facon de voir les choses... Darmwldot, elles
le font parce qu'il faut le faire mais elles entesa. » (Extrait d’entretien, TOS
chef de cuisine, Colleége des Bouches-du-Rhdne,82608)

« On a voulu faire baisser les colts et faire @gmimes frais mais c’est beaucoup,
beaucoup de travail. Pour la journée "Manger Autegrhau collége" avec le
menu fruits et légumes de saisons, on va devoiatitar de 6h30 a 13h ! C'est
beaucoup plus de boulot ! §Extrait d’entretien, TOS chef de cuisine, Collélps
Bouches-du-Rhéne, 31 mars 2008)

De ce manque d’'implication résultent certains repas immangeables malgré la présence
de frais :
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« Alors pour le pot-au-feu, on va faire moitié léggs a la vapeur et I'autre moitié
avec la viande. fExtrait d’entretien, Chef de cuisine, College dmiches-du-
Rhbéne, 2008)

Et I'échec de certaines actions du dispositif :

L’une des deux intervenantes de "De mon assiette a ma planéte” nous a fait part de
I'échec du repas cl6turant I'action « saisons des aliments » car pour ne pas avoir de
probleme relatif a I'interdit religieux pour ceux qui ne consomment pas de viande si elle
n'est pas halal, les [égumes du soit disant pot-au-feu ont simplement été bouillis :

« les légumes étaient juste cuits a la vapeur geusot au feu, Mais c’était ni
salé, ni avec de l'huile d'olive, c'était mal prégé, méme pas coupé en
morceaux, les légumes étaient entiers et c'étaginvent pas bon. XExtrait
d’entretien, Intervenante "De mon assiette a magi!, Bilan ACCEN 4 juin
2008)

LA SAISONNALITE ET SES LIMITES NATURELLES

Fonctionner en respectant les saisons implique quelques aléas, dont celui de dépendre
de la pluie et du beau temps ! Certains TOS sont décus par la faible évolution des
variétés de fruits et légumes proposés de novembre a avril :

« La difficulté en ce moment, c’est qu'on travasler la saisonnalité et que le

printemps tarde a arriver... Les cantines veulent degrgettes, des melons...
mais on n'a pas encore tout ca. Il faut qu’ellesnpoennent. On leur suggeére du
coup des nouvelles recettes mais bon(Exrait d’entretien, Responsable de la
Chambre d’Agriculture, 2008)

«Il'y a un truc que je regrette, c’est que ce aptgjue des légumes de saisons
donc au niveau de la variété c’est limité. Je vaufaire des courgettes, donc je
I'ai prise chez mon primeur. Elles m'ont colter 4le kg. On a seulement des
carottes, des choux fleur, des navets, du chous, penmes de terre et des
poireaux ».(Extrait d’entretien, Chef de cuisine, College @siches-du-Rhdne,
2008)

DES PARENTS PEU COOPERANTS AU DISPOSITIF PAR MANQUBE CONNAISSANCES

Lorsque les parents se mettent a protester contre 'augmentation de fruits et légumes
(frais certes mais cela, peu d’entre eux le savent...) sur les plateaux de leurs enfants, la
démotivation se fait sentir :

« Les parents sont venus dire au principal que dagtants mangent trop de
Iégumes. xExtrait d’entretien, Chef de cuisine, Collége @miches-du-Rhdne,
mars 2008)

« Notre métier est de former les enfants au gofiilgaa des parents qui disent
que le brocoli c’est dégueulasse donc du coupehéants disent pareil ! ¢Extrait
d’une observation lors d’'un atelier de 'ACCEN, ifiév 2008)

« - Mais on se rend compte qu'il faut aussi falégllication des parents. L'autre
jour, on parlait de faire des truites et des pasemnt ralés en disant « des
truites | Mais il y a trop d’épines. »
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- Certains parents disent qu’ils veulent des repasmaux ! Et du coup, dans un
college, l'infirmiére a fait des réunions le soiver les parents. tExtrait d'une
observation lors d'un atelier de 'ACCEN, févried(B)

3. Les préconisations

FAIRE UNE NOTE AUX PARENTS POUR LES INFORMER DU DISeSITIF :

Leur présenter le projet "Manger Autrement au college"

0 Ses objectifs

0 Les actions qui vont se dérouler au college dans I'année
Et leur proposer de participer aux commissions menus... ou plus (cf. les ateliers du
CICM dispensés aux parents des collegiens, expérimentation Clair Soleil)

SELECTIONNER LES COLLEGES OU LES CHEFS DE CUISINE S®T IMPLIQUES

Le type de réception du dispositif « Manger Autrement » pah&# de cuisine ainsi que leur
degré d’'implication dans celui-ci, sont deux criteres interdépendinsant par ailleurs tous les
deux déterminées par le rapport qu’entretient ces chefs de cuisine efeasipn.

Analyser les représentations et les pratiques des professicsmmisrévélatrices car elles
permettent de comprendre comment les conditions d’exercices geofessions, les valeurs et
les missions qui leur sont attribuées et les compétences remilaest sur les processus de
réception des actions.

Comme dans toutes les professions, le rapport au travail desspnofeds de cuisine varie selon
les individus. Certains percoivent leur travail comme une simple otongaofessionnelle, leur
tache se résume a « faire a manger pour une collectivité » ; d,dlitrestissent d’'une mission.
Comme nous l'avons vu en cours d’analyse, certains profils permatiedispositif de bien
fonctionner, d’autres au contraire l'invalident.

C’est pourquoi il apparait nécessaire de focaliser la s@tedgs établissements sur des critéeres
évaluant I'intérét et I'implication du cuisinier. (cf. préconisations glaale

B. La création d’'un espace de dialogue

Différentes actions composant le dispositif "Manger Autrementcallege” proposent des
moments de rencontre entre différents acteurs directement césqgear la problématique de
'alimentation dans les cantines (chefs cuisiniers, gestionnagsebégiens du coété des
bénéficiaires et professionnels et associations participadispositif "Manger Autrement au
college" du cété des intervenants).

1. Les moyens

LES ATELIERS DE LACCEN
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Ces ateliers permettent d’échanger sur des problématiqueigsesc Des conseils et des
expériences sont alors partagés entre collegues expérineemeésices, entre TOS qui ménent
des projets et ceux qui n’en menent pas (encore !), entre T@ESapuent les contraintes de leur
métier et TOS passionnés par leur métier...

Quant aux réponses de 'ACCEN, elles se fondent toujours sur deugtsag®sentiels a
développer et a maitriser : la communication et I'organisation.

« Je ne travaille pas le mercredi, donc ¢a va. &el’'aurais jamais fait si ce
n’'était pas une obligation. Mais ¢ca me permet decomtrer d’autres chefs et
d'échanger des idées, donc ca c'est bien, il y @jowrs de bonnes idées a
prendre. C’est beaucoup de belles paroles maigddité est différente. Ne serait-
ce les capacités de chacun. Quand Valadier dit & jaccoupe ma viande, mon
agneau moi méme » et bien moi je dis que je ng pas. Je n'ai pas suivi de
formation et je ne vais pas couper mon agneau lenng@ur midi. Avec ce qu'ils
racontent il faut ensuite faire le tri entre ce gien peut faire et ce que I'on ne
peut pas faire. XExtrait d’entretien, Chef de cuisine, College dmuches-du-
Rhéne)

Notons aussi la difficulté pour se rendre aux réunions de ’ACCEN. La majorité n'est pas
assidue aux rendez-vous donnés par 'ACCEN. Les déplacements et le temps que
prennent ces rencontres, leur fréquence sont autant de freins évoqués par TOS. Malgré
ce manque de moyens, relatif a des manques de motivations, leur intérét est bien
sollicité et leur satisfaction affirmée.

Offrir un cadre d’échanges entre membres d’'une méme corporation est percu tres
positivement par les TOS qui se sentent souvent isolés et qui sont friands de conseils.

« On n’ a pas I'occasion de se rencontrer, on éstcoin dans notre truc, c’est ce
qui manque un peu dans la corporation. Donc la fatiom, c’est bien pour ¢a,
car on échange entre collegues. Mais bon, il fativar a trouver le temps pour y
assister. Mais le mercredi, je suis en cuisingjgepeux pas. Ce n'est pas évident.
Des fois mes dossiers, je les améne a la maisoiiBxtrait d’entretien, Chef de
cuisine, College des Bouches-du-Rhéne)

LES COMMISSIONS MENUS: SOUVENT CREES PAR LA DYNAMIQUE DU DISPOSITIF'M ANGER
AUTREMENT AU COLLEGE"

Une dynamique d’acteurs concernés au sein du college

« ACCEN : on est bombardé d’infos et les commissianus nous permettent de
communiquer sur ces infos.(kExtrait d'une observation lors d’'un atelier de
I’ACCEN, février 2008)

Les éleves sont venus que la premiére fois maalents jamais.

Pourquoi ils ne mangeaient pas, parce qu'’ils cossaient pas.

Quand ils ne connaissent pas, ils n'aiment pas. 8ample, on a eu du riz
sauvage bio, ils ne connaissaient pas, ils n'oem rinangé, alors que nous on s’est
régalé ! il aurait fallu les préparer...

« On ne présente pas assez le travail des persplegepersonnes aux collégiens
alors apreés ils se disent, oui, je ne connais pagy’est pas la cuisine de ma mére,
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je n'aime pas» (Extrait d’entretien, Professeur référent, SMJgllege des
Bouches-du-Rhéne)

Un outil de concertation et de partage des responsabilités.

«On a la commission menus en attente, alors quk jeelance depuis mon
arrivée. Les menus, c’est toujours moi qui les &iguand il y a des reproches,
c’est toujours moi qui les endosse. Je préféretaie commission menus pour
partager les responsabilités $Extrait d’entretien, Chef de cuisine, Colléges de
Bouches-du-Rhéne)

« TOS : « Mais a la commission menuss, les pammtsavent que raler ! Et les
éléves aussi ! »

Accen : « Mais il y a d’autres moyens de commumiguec les éléves, de maniere
moins formelle ».

TOS: « Nous c¢a fait 3 ans que l'on participe awwgramme du CG et la
commission menusss est un sujet pédagogique. Gih des questionnaires avec
les gamins, pour savoir ce gu'ils aimaient le pl@s a une dizaine de gamins et
ils sont tres motivés. C'est LEUR projet. Il y gaawd’hui une communication
entre les demi-pensionnaires qui est plus impoeant

TOS : « mais on a aussi de plus en plus de denentieuliere : la viande hallal,
le nouvel an chinois, le 20 mars, on m'a demandee @nimation arabo-
andalouse je ne sais plus pourquoi mais c’était iéte religieuse.

Un autre TOS : Nous, on est dans la laicité. Quandait un repas de Noél, ce
n'est pas avec une créeche et en relation a JésusstCHl faut différencier le
culturel, du religieux. »

Gestionnaire : « moi en tant que gestionnaire, hgéane connais pas et si je fais
du pors, il y aura autre chose a c6té. Mais quanthmille dit « c’est mon droit »,
c'estla qu'ily a la dérive. »

ACCEN : « il faut communiquer et partager sur l®@jpt. Montrer que les soucis
qu’on a sont I'équilibre alimentaires et le dévgb@ment du godt. Mais qu’on ne
peut pas prendre en compte tout ¢a. »

TOS : « La cantine est un sujet facile a investniples parents ;

De mon assiette a ma planéte : la nourriture ctiiga I'affect des parents. En
plus les enfants n'aiment pas parler des courssuetla cantine, il y a plus de
liberté de parole ».

TOS : une parade aux parents : lorsqu’ils raleritbien leur dire, venez manger,
et vous verrez. lIs viennent deux, trois fois gtg#s plus, on a de critique.

ACCEN : oui, il faut de la communication et du désbnnement. Un cuisinier qui
communique et ouvre sa cuisine, sa change tout. »

(Extrait d’une observation lors d’un atelier de CEEN, février 2008)

L’aide d’'un médiateur pour apprendre a se connaitre et a se parler :
Le CODES, au dela des actions que cette association menerg deprepllégiens, participe aux

commissions menu de certains colléges. Elle y joue un double rdle deemédiateur et, celui
d’expert en nutrition.
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« On leur explique ce qu’est une commission megrugue ¢ca permet, ce qui est
important. Une commission menus commence toujoarsdps collégiens qui
tapent sur des cuisiniers... Donc, il faut commemeaerapprendre a se parler. Il
faut faire comprendre aux jeunes, les freins etlestacles qu’ont les cuisiniers.
Le CODES sert de médiateur, et on apporte aussersatvoir faire, des idées de
recettes etc. Et puis, il faut en paralléle prendreconsidération, les contraintes
de terrain et les demandes des infirmiéres ou dfggseur référant qui s’est
inscrit sur Internet ».(Extrait d’entretien, Responsable CODES)

LES CONSEILS DE L ASSOCIATION SILVACANE

Non seulement I'association géere la logistique qui incombe a eetien, mais aussi, elle
propose des conseils, fournit des informations aux équipes de cuisinessquhhite. Elle met
par ailleurs a leur disposition sur Internet des recettessahftemations nutritives et culturelles
sur les produits qu’elle distribue.

« Beaucoup de cuisiniers attendent notre recetiés ,adorent c¢a. »(Extrait
d’entretien, Responsable de la Chambre d'Agricalt@b08)

« La deuxieme clef de la réussite, c’est les nthdlselance, les coups de fils, une
communication dynamique, car ils se trompent deslat et la troisieme clef,
c’est l'incitation financiére. »(Extrait d’entretien, Responsable de la Chambre
d’Agriculture, 2008)

LES ACTIONS INFORMATIVES ET PERFORMATIVES DESTINEESAUX COLLEGIENS ET SE DEROULANT
DANS LES CUISINES OU LES REFECTOIRES

« Lutte contre le gaspillage » et « Fruits et légumesag®iss » sont deux actions qui amenent
les collégiens a se déplacer dans les cuisines. Découvertendhde, celui du travail, du godt,
de l'art culinaire et des contraintes liées a la colleétivitqui induit des apprentissages et
I'acquisition de connaissances jusque la ignorés des collégiensmpagnée d’'un intervenant
extérieur, médiateur entre eux et I'équipe de cuisine, lesgeati® nourrissent leur curiosité et
ingérent de nouvelles informations utiles a leur compréhension dudienethent social en lien
avec l'alimentation et bénéfique par ailleurs a pour leurs pratiques ainesnt

LES ACTIONS INFORMATIVES DANS LES CLASSES

Adulte, spécialiste, compétent pour répondre a leurs interrogati@senprdans le collége pour
remplir cet objectif, neutfé I'intervenant extérieur est un interlocuteur le plus souvent agpréci
des collégiens.

Il a les connaissances que les adolescent(e)s cherchent dratgugérience (de par son age et
son meétier) dont ils cherchent a bénéficier, et il est capadlalpporter d’autres références et
modéles quant aux choix et aux besoins alimentaires que ceux véldiangke milieu familial,
scolaire et médiatique qui est celui des adolescent(e)s.

% Contrairement aux enseignants et aux parentseijagent pas et n’évaluent pas.
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Des séances dont l'information transmise varie selon la demande : adaptoffre a la
demande

Certaines séances sont annulées au profit d’'une plus approfondie

« Des fois, des séances sautent car une séancepaisraleux heures, au lieu
d’'une car les éléves ont posé plus de questions. m@tifie notre déroulé pour
étre en accord avec la demande de la clasg¢Extrait d’entretien, responsable du
CODES)

« On a des outils spécifiques pour 168% 5™, pour les 4™ 3*™ et pour les
segpa »(Extrait d’entretien, responsable du CODES)

Certaines séances sont fusionnées pour privilégier les indispensables : la séance sur le
sport et celle sur la publicité.

« Pour réduire le nombre de séance (a la demand€@) on a mis la séance
« quantités » et « grignotage » ensemble, car anaitovraiment maintenir celle
sur le sport »(Extrait d’entretien, responsable du CODES)

« Maintenir la séance sur la publicité nous sentldaissi indispensable. On a un
DVD « décode le monde » mais les diététiciennesntigu’il contient des choses
plus ou moins bien. Le DVD on le montre quandaildeux heures. Si on a qu'une
heure sur la pub, on une étude d’'une puliBxtrait d’entretien, responsable du
CODES)

Conseiller

« Eléve : Mais madame, comment on peut faire pamgar 5 fruits et légumes
par jour, ce n'est pas possible ?!

DMAMP : Si par exemple, au petit déjeuner tu manges orange, au déjeuner,
tu prends une salade en entrée, une banane aurtiemsegolter, tu manges une
pomme et le soir, tu manges une tomate en entigxtrait d’observation, Séance
1 « la saison des aliments », De mon assiette plangte, classe d&™, Collége
des Bouches-du-Rhéne)

2. Les limites

LE MANQUE DE COOPERATION ET LA REACTION DE REFUS DEEERTAINS CHEFS DE CUISINE ET DE
CERTAINS ENSEIGNANTS

Certains enseignants ont manifesté leur désapprobation faceypecd’interventions. lIs les
considerent inadaptées au public étant donné le vocabulaire utilisé :
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D’autres ne facilitent pas l'instauration d’un dialogue entre intervenahéwes.

Lorsque les heures d’interventions sont prises sur le créneau du cours d’EPS, et surtout
si c’est systématique, les éléves sont plutdt réfractaires... Mais quand en plus le
professeur dit que lui aussi se fout de ce qui se passe, l'intervention n’a plus que tres
peu d’'impact :

« Une entrée perturbée dans la classe : « Maista'ed ce cours sur manger
autrement »
La prof de sport : « on s’en fout si c’est bienaest pas bien c’est comme ¢a. »

« On fait 3 séance de 2h. C'est comme c¢a, ce pasmoi qui choisit les horaires
et ce n'est pas parce que je viens prendre 2H tlansée de sport, qu'’il faut que
je me prenne ces remarques désagréables dansdaMéus pourriez étre plus
respectueux des intervenants qui se déplacent\dare classe.

On va travailler les différentes familles d’alimentl va falloir se mettre en
groupe. »

Les enfants rechignent, trainent leur chaises... wouge de garcon est
particulierement virulent : « Je préfére deux heude colle que ¢a. Pourquoi on
fait ca ? Ca fait deux fois qu’elle nous prend desix heures de sport ! »

(Extrait d’observation, « Je mange, je bouge.CODES)

DES BESOINS INITIES PAR LE DISPOSITIF MAIS NON ASSUNES

Si le dispositif "Manger Autrement au collége” initie la tiggad’'une commission menus ce qui
est trés positif, une conséquence négative en découle : la thffitril’assumer pour les acteurs.
Certains se trouvent sollicités au-dela des actions pour lesjuislisont missionnés. C’est
souvent les diététiciennes du CODES qui sont sollicitées pour jouer le role desorédiat

« Nos diététiciennes qui interviennent dans lelegek sont énormément sollicités
dans les commissions menus. Mais elles y vontien p& ne fait pas partie du
temps des actions du CG. On fait émerger une deejamml veut pouvoir y
répondre, donc on le fait et on trouve des finare®is autrement (politique de la
ville, un reste d'un projet terminé...). C’'est souvana demande des infirmieres.
Les diététiciennes profitent d’étre au collége pooe action et restent entre midi
et deux pour la commission menugExtrait d’entretien, Responsable CODES)

3. Les préconisations

PROMOUVOIR LA COMMUNICATION AU SEIN DU COLLEGE

Face a des problemes de communication, voire de conflits entldféents acteurs, les TOS,
au cours des séances, partagent des conseils, des échangesesgrédences plus ou moins
efficientes.

a. Entre cuisinier et éleves

La boite a suggestions ou le tableau d’échange
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Il faut faire une bofite a suggestions, que les misféassent par de leur ressenti, de
maniére anonyme. Ou un tableau ou les gens digequtls ont a dire, et vous
vous répondez. L’'autre jour jai eu « dis-moi, tboulanger il est macon, ton
pain, c’'est du béton!» Donc ensuite, jai faiteuproposition: Vous avez le
choix, du pain macon : du vrai pain de boulangar,du pain industriel... lls ont
choisis le pain boulanger. lls se sont sentis vaé® de pouvoir exprimer une
opinion. (Extrait d’'une observation lors d’'un atelier d&CCEN, février 2008)

b. Entre cuisinier et parents

Cuisinier 1 : Avec de la qualité et de la quantibé, s’achete la tranquillité des
parents !

Cuisinier 2 : Nous, on a des remontés négativegailents qui trouvent que leurs
enfants ont trop de Iégumes dans leurs assiettes.

Cuisinier 1 : Oui, nous aussi, mais on les a feitiv ; on leur a parlé du dispositif
"Manger Autrement au college" et ils sont tous mtipaavis en disant « c’est trés
bien, on va en parler a d'autres parents(kxtrait d'une observation lors d'un
atelier de 'ACCEN, février 2008)

S’ASSOCIER A DES ACTEURS VOLONTAIRES CHEF DE CUISINE ET PROFESSEUR

Ne pas imposer a des enseignants réfractaires a ce type d’action la prise en charge et la
responsabilité de celle-ci.

OFFICIALISER LE TRAVAIL DE MEDIATION DU CODES

Proposer au CODES d’officialiser son travail de conseiller en commission menus en
associant cette action supplémentaire aux autres, lorsqu’elle intervient dans le collége.

C. L’acquisition d’outils cognitifs et pratiques

Pour faire des choix individuels (choisir son alimentation au supehnéaac marché, composer
son plateau a la cantine en respectant ses besoins nutritionélguiibre alimentaire) et
apprendre a respecter I'environnement, les adolescent(e)s ont besessalaces cognitives et
d’outils pratiques leur permettant une meilleure identification aesents et une meilleure
compréhension de I'effet de I'alimentation sur leur corps (sant€, esthétique...).

Ainsi, afin de mieux choisir leur alimentation, il est nécessaire que les adolescent

sachent

- quels sont leurs besoins nutritionnels,

- reconnaitre la valeur nutritionnelle des aliments,

- comment équilibrer leur alimentation en fonction de leur besoin et de leur

dépense (et activité physigue ou sportive),
- pourquoi ils doivent faire attention a leur alimentation,
- quels sont les risques d’un point de vue sanitaire

Du c6té des chefs cuisiniers, acquérir des connaissances Bsenaies outils pratiques leur

permettant de composer des menus équilibrés, variés et de qualigormamensaux qu’ils
régalent est aussi nécessaire.
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1.  Les moyens

LA TRANSMISSION DE CONNAISSANCES FONDAMENTALES LES ATELIERS DE LACCEN ET LES
SEANCES INFORMATIVES

Les ateliers de 'ACCEN pour les cuisiniers et les actions informatives pour les
collégiens (toutes ont une part d’information transmises) répondent a ce besoin de
transmission des connaissances fondamentales théoriques et pratiques (dans les
domaines de la nutrition, de I'hygiene, de la santé, du godt, de I'environnement...), que
tous les acteurs, cuisiniers® et collégiens, n'ont apparemment pas.

Au regard de leur écoute et de leur participation, I'intérét de ces derniers est certain. lls
ne cessent de poser des questions durant ces séances et d'échanger sur leurs
expériences particuliéres.

a. Transmettre des connaissances sur la santé et I'impact de I'alimatibn sur celle-ci

« Pourquoi il ne faut pas manger trop salé ?

Parce que le sel joue sur I'hypertension. Il faahsommer 5 grammes maximum
de sel par jour et les francgais en consomment eiret 20 grammes par jour.
L’hypertension c’est la pression du sang dans reses. Et I'hypertension cause
des Arréts Vasculaires Cérébraux, les maladiesiocaesculaires.

Il faut essayer de retrouver le golt des alimergtasstrop de sel. » Extrait
d’observation, Séance 1 « la saison des alimerii®>»mon assiette & ma planéte,
classe de % Collége des Bouches-du-Rhone)

b. Transmettre des connaissances en nutrition

Les interventions éducatives qui transmettent le plus de connaissances sont celles qui
mélent théorie et pratique. « Lecture des étiquettes », « Lutte contre le gaspillage » et
« Fruits et légumes de saisons » ont le plus fort impact sur les connaissances en
nutrition (indicateur : connaitre a la suite de I'action les lipides, glucides, protides.)

DMAMP : « Vous savez ce que sont les lipides, llesdes, les protéines ?
Eléve : Les glucides, c’est le sucre 'Mais le regeae sais pas.

DMAMP : Personne ne sait ?

Eléve : Non...

Eléeve : Madame, I'ceuf, c’est un fruit ou un légu#r@est quoi un ceuf ?

Eleve : C'est quoi les fibres ?

DMAMP : Les fibres, ca aide a avoir un bon trans#ii vous buvez du jus
d’orange, ce n’est pas comme manger une orangedaas le jus, il n'y a plus les
fibres.

Eléves : mais ils ajoutent de la pulpe

DMAMP : mais pas les fibres. »

% Pour lesquels on ajoute , des connaissances idaw#sit, de la communication, du management, de
I'organisation...
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Extrait d’observation, Séance 1 «la saison desegits », De mon assiette a ma
planéte, classe dé", Collége des Bouches-du-Rhéne)

Pourquoi c’est important de manger des 5 fruitigtimes par jour ?

Parce qu'ils le disent dans la pub.

Mais pourquoi la publicité dit ¢a ?

Parce qu'ils contiennent, des vitamines, des fibmss minéraux, des oligo-
éléments et de I'eau (entre 80 et 90%). Ce sonhd&snents, non énergétiques.
Extrait d’observation, Séance 1 «la saison desegits », De mon assiette a ma
planéte, classe dé", College des Bouches-du-Rhéne)

Si le CODES aborde aussi ce domaine de connaissance lors de ses interventions, les
éleves semblent cependant moins retenir les informations acquises. Du moins, c’est le
cas au college Henri Fabre... ou les éléves ont bénéficié de ces séances sur les heures
normalement attribuées au cours d’EPS.

INFORMER, SENSIBILISER ET FOMER LES CHEFS DE CUISINE

En se rendant aux ateliers « obligatoires » dispensés p@cCEA, les chefs de cuisine, et
« leur » gestionnaire acquiérent des informations et sont sensilzlidéférents aspects de leur
métier.

Le leitmotiv de cette action est : « communication, organisation et respagsabili

« Ce qui doit vous préoccuper c’est une restauratla service public, et non une
restauration commerciale. §Extrait d’observation lors des ateliers dispensés
'ACCEN, 2007)

a. Apprendre a communiquer

« A la communication, s'ajoute la souplesse, sadgiéguer, et I'organisation.
On ne se donne pas des coups de mains, on rerofkt mission. ¥Extrait d’une
observation lors d'un atelier de 'ACCEN, févried(B)

« ACCEN : oui, il faut de la communication et dicldé&sonnement. Un cuisinier
qui communique et ouvre sa cuisine, ¢ca change foflixtrait d’'une observation
lors d’un atelier de TACCEN, février 2008)

b. S’organiser et manager

« ACCEN :Pour faire tout ¢a, on ne peut plus faite pause, il faut que le

personnel travaille en continue de 6h a 13h. Sicdmaa bien en téte ses
responsabilités, personne ne fera de coupures.

TOS : mais il faut former le personnel alors.

ACCEN : c’est du management. Il faut qu’en tant goef, vous sachiez comment
gérer vos moyens humains. Il faut étre performant'ensemble des taches qui

composent un menu. Il faut mutualiser et essayer ddéwelopper des
polyvalences. Extrait d’'une observation lors d’'un atelier de CEEN, février
2008)

« TOS : il y a un probléeme de formation depuis geen’est plus I'état qui gére,
on se retrouve avec des collegues inefficaces eeaait plus quoi en faire. ... Il

83



faut envisager une formation qui mette le cuisirger situation. Il vaut mieux
favoriser le cursus que le diplome(kxtrait d’'une observation lors d'un atelier de
I’ACCEN, février 2008)

DES EXPERIENCES PAR PROCURATION POUR LES CUISINIERSOVICES

Novices parce qu’ils entament leur carriére dans la resi@urebllective scolaire, ou novices
vis-a-vis de la problématique "Manger Autrement au collége" qui nooserne, les chefs de
cuisines sont curieux et dans le besoin. Lorsqu’ils participent taiera de 'ACCEN, ils
s’enrichissent non seulement de connaissances théoriques trarnsmis@servenant mais aussi
des expériences professionnelles des autres chefs cuismiprésence (intervenants et public).
Grace a ces échanges, ils glanent des idées de projets, fonep@urs freins et de leurs
motivations, et envisagent en groupe des solutions.

L’ IMPLICATION DU REFERENT : UN EFFET SUR L’ ACTION ET SON IMPACT

Lorsqu’un professeur a commandé I'action, son implication dans le projet est bénéfique
a celui-ci :

- il ne considere pas « qu’on lui impute des heures sur son programme », et
subséquemment, gére plus volontiers les aspects logistiques,

- l'effet peut étre amplifié lorsque I'enseignant retravaille les problématiques
soulevées par I'action dans son cours (elles prennent place dans I'enseignement
dispensé).

La reprise du contenu de I'action par les enseignants constitue un partenariat spontané
qui consolide le travail entamé par les associations.

2. Les limites

LA FAIBLE FREQUENTATION DES ATELIERS ET DES LACUNESQUI PERSISTENT

L’absentéisme aux ateliers s’expligue par un manque de temps relatif au travail que
demande déja la préparation de Iégumes frais, et au trop grand nombre d’ateliers
dispensés d’autre part.

« On n'a pas toujours le temps d'y aller. Mais ost guand méme allé a deux
réunions. Un stage, c'est toujours intéressant maest difficile le mercredi
matin. C’est le jour ou on désinfecte les léegume<, donc on ne peut pas. »
(Extrait d’entretien, TOS chef de cuisine, Colléges Bouches-du-Rhéne, 31 mars
2008)

Mais ils se disent intéresseés :

« |l faut étre présent a chaque fois, et persommedint, je ne peux pas, donc le
mercredi, ce n'est pas évident. Faire les menus, daeeancer, passer les
commandes, les faire signer... Ce n'est pas évid#en;ai suivit, j'ai suivi celles
gue je pouvais (une) mais c'est vrai que c’est bgue c'est intéressant parce
qu’'on a des explications sur les questions quegigidn se pose. Sur les gosses,
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I'alimentation, comment gérer, comment procédes,dmpes a suivre...(Extrait
d’entretien, Chef de cuisine, Collége des Bouche&hbne.)

LE FORMAT ET LE CONTENU DE CERTAINES ACTIONS

a. Le temps de travail mal évalué par les associations intervenantes sdesures
supplémentaires pour les intervenants et les professeurs réégts

Pour préparer I'action « lutte contre le gaspillage », des heures supplémentaires sont
nécessaires :
« Ca s'est bien passé, mais en plus des deux fmig Heures, on a bien du
travailler trois heures en plus pour la préparer(Bxtrait d’entretien, professeur
référent, SVT)

« On a un probléme de temps, pour une séance gaidkux heures, on est 1a
depuis ce matin 11h du matin. Ca fait 2h30 de fitaafa plus, on a mal évalué le
temps. xExtrait d’entretien, intervenante DMAMP)

Le professeur référent a lui aussi fourni ces heures de travail au-dela de son temps de
cours.

b. Le manque de temps ou une mauvaise organisation qui implique de demandux
collégiens de travailler & la maison a la suite de la séance :

« Pour lundi dans quinze jours, vous devez prépames badges avec écrit
dessus : « saisons des aliments, et votre équipiééeurs, photographes... » et
des panneaux sur chaque fruit et Iégume qui comigaspas.

(Extrait d’observation, "De mon assiette a ma pleheSéance 1 « Les saisons des
aliments », College des Bouches-du-Rhéne, Mars)2008

« |l faudrait une heure de plus pour commenceraedil et le préparer, car leur
demander de faire le travail a la maison, ce n)gas la bonne solution. L3, le
prof vérifiera le travail... Il faudra qu'on présenteet atelier differemment
I'année prochaine. »

(Extrait d’entretien, Intervenante "De mon assiéttaa planéte”, Séance 1 « Les
saisons des aliments », Collége des Bouches-dueRMars 2008)

C. Les actions informatives : trop passives et trop longues

« On ne veut pas demander aux éléves d'écoutgradeiper et de prendre des
notes en méme temps fExtrait d’entretien, Professeur référent du dsso
"Manger Autrement au collége", SVT, College des &ms-du-Rhbéne, Mars
2008)

« Tenir les éléves pendant deux heures sans @éstivitest trés dur pour les
éléves. L'année derniere ca avait été pareil. Oaittsommencé par la lecture des
étiquettes, les groupes d'aliments, les additifst.eresuite, on a commencé les
panneaux, mais c’est trop long. On s’en est vrainigen tiré, car ils décrochent
super vite | »(Extrait d’entretien, Professeur référent, EMT, "BDen assiette a
ma planéte", « Les saisons des aliments », ColiégeBouches-du-Rhéne, Mars
2008)
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« La aussi les deux premiéres heures sont lon@uees les deux autres ateliers
de deux heures sont bien car les éléves sont dieratenais la présentation
pourrait étre plus courte. $Extrait d’entretien, Professeur référent du digjfos
"Manger Autrement au collége”, SVT,College des Bmsedu-Rhdne, Mars
2008)

« J'ai trouvé que c’était bien, c’est un discouesdg, institutionnel. Il n'y a pas
trop d’idées nouvelles mais c’est normal, c’ess toéen, il faut commencer par la.
Sauf qu'il y avait 3 séances, mais il me semblemuleux séances, ¢a peut se
faire... Les intervenants préferent faire des séandd$30 mais avec nos
horaires colleges, une heure et demie, c’est défia caler, compliquer a gérer
mais I'impact serait mieux car la derniére demiauteeils s'agitent tellement, ils
ralent, et on oublie qu'ils étaient calmes et atifishjusque la.

Il faudrait I'organiser, que les profs le savent@ie du coup la derniére demi-
heure, il se passe autre chose. Que le prof pagld’attion, ou d'autre chose,
mais 2h, c’est long.

Qu'ils aient une demi-heure de battements, qu'iés dgtendent, qu'ils aient
quelque chose de plus ludiques. Il faut avoir @ues cartes et en fonction du
groupe, soit continuer, soit aller dans la courauts, se défouler et lacher la
concentration. lls sont tous captés, ils écoutéstyoient des gens nouveauy, ils
sont intéressés. Peut-étre pas une récompense, préiwir un geste de
reconnaissance de leur travaille et de leur intenti (Extrait d’entretien,
Professeur référent du dispositif "Manger Autrenmantollége”, SVT,Collége des
Bouches-du-Rhéne, Mars 2008)

Moi, je le trouve trés bien l'atelier (Question dedt — CICM). lls savent bien le
faire mais dés que ¢a dépasse une heure, une kedemi, ¢a s'agite.

La premiére heure se passe bien et ensuite, ca eanera bouger.

La premiére heure, c’est les go(t salé, sucré litcapprennent plein de choses,
c’est intéressant... mais il y en a un qui préseatajn autre qui note. Mais les
éléves ne notent rien... Il faudrait un document ®motple, ou on a juste deux,
trois mots a mettre, comme le CODES. Ca nous paaitat’avoir un support et
de pouvoir revenir dessus. Car leur demander drécet d’écouter en méme
temps, c’est trop.

Deux catégories d’huile a déguster, et comment stéguGlobalement ils godtent
et ceux qui ne veulent pas, on ne les oblige gady eoup, ils goGtent, puisqu’ils
ne sont pas obligés.

Probleme pédagogique : Lorsque Il'action se base der la transmission
d'information  (connaissances physiologique, nudritielle, biologique...,
vocabulaire), il est difficile pour les collégieds prendre des notes et d’écouter
en méme temps.(kExtrait d’entretien, Professeur référent du digfodManger
Autrement au colléege”, SVT,Collége des Bouches-ta+#e, Mars 2008)

DES ACTIONS DECONNECTEES DE LA VIE ET DU PROGRAMME GOLAIRE

Un probleme de lien entre la vie scolaire et les actions du di$gssia noter : Il existe une trop
grande déconnexion entre la vie quotidienne au college et les actiotestlpas possible pour
les professeurs de présenter I'action avant I'arrivée deiahant car ils ne les connaissent pas,
et il est ensuite difficile de parler de I'action une fois Ha’est terminée. Probléeme de relais qui
réduit 'impact éducatif.
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APPRENDRE A CUISINER

Dans certains colléges, la chef de cuisine accepte derlesseer les collégiens dans sa cuisine
pour mener a bien cette action. Dés lors, les éléves apprenngsinarg et se retrouvent avec la
cuisiniére, de l'autre c6té du comptoir... Tous sont ravis de cette expérience.

Mais dans d’autres colléges, la cuisine reste interdite.

« Nous, on ne veut pas que les enfants rentrens & cuisines. Déja, on va
demander a notre personnel de rester jusqu’a meiceprés-midi (pour la
réalisation du Pot au feu, plat principal du repas.es saisons des aliments, alors
que d’habitude ils partent avant... alors..(Bxtrait d’entretien, Chef de cuisine
d’'un college des Bouches-du-Rhéne)

Les éléves sont donc beaucoup moins enthousiasmeés par I'action « la saison des
aliments » lorsgu’elle se résume a élaborer des panneaux informatifs sur les fruits et
legumes utilisés pour un repas qu’ils ne vont pas confectionner :

« On va cuisiner ? On va servir ?

Non, vous allez faire de jolis tableaux sur lestfet Iégumes que contient le pot
au feu.

C’est dommage qu’on ne cuisine pas... »

(Extrait d’observation, Séance 1 « la saison desedits », De mon assiette a ma
planéte, classe dé", Collége des Bouches-du-Rhéne)

LE MANQUE DE COLLABORATION DES PROFESSEURS DE SPORTS

« On essaie d'associer le prof de sport aux séandesparler de l'activité
physique en transpirant, en hydratant, en expliquas qui se passe. On parle
aussi de la différence entre activité sportive etivaté physique (monter les
escaliers, marcher au lieu de prendre la voiture:..JExtrait d’entretien,
responsable du CODES)

L’indispensable et pourtant rare présence du professeur de sport pour la séance sur ce
théme :

« On n'est pas des éducateurs sportifs, c’est gauqu’on souhaite impliquer le
prof de sport. Il faut que les jeunes aient unesadan de transpiration, de
souffle... pour faire le lien avec notre discourgbxtrait d’entretien, responsable
du CODES)

L’'implication attendue du professeur de sport

« Leur expliqguer comment on dépense notre énepgie seulement en faisant du
sport mas grace a l'activité physique en généradrgher plutdét que prendre la
voiture, monter des marches plutdt que prendrecéésor...). C'est pour ca
gu’on voulait associer les profs de sport. On esshe faire en sorte que I'action
sur I'éducation physique se passe sur I'heure detapais ce n'est pas toujours
possible »(Extrait d’entretien, responsable du CODES)

DES DELAIS COURTS POUR UNE ORGANISATION LOURDE
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« On a besoin de plus de temps en amont des intayme pour rencontrer les
partenaires. On doit attendre la réponse du CG powttre tout en place et leur
réponse tombe vers le 10 octobre... et dés le Xauiltout mettre en branle ».
(Extrait d’entretien, responsable du CODES)

« Sur certains colleges on a 4 intervenantes diffés, donc il faut uniformiser ».
(Extrait d’entretien, responsable du CODES)

3. Les préconisations

REVOIR LE FORMAT DES ACTIONS INFORMATIVES A DESTINATION DES ELEVES ET DES CUISINERS
a. Du coté des éleves

Favoriser une participation du type « travaux dirigés » et non limiter la séance a de
I'écoute et de la réception d’information en la prolongeant de travail a la maison.

« On fait une présentation réduite, d’'un quart dihe pour mettre en place
I'atelier, puis on lance. Et on ne peut pas troprlelemander de travailler a la
maison. Il faudrait faire en plus les panneaux, &rca ne va pas étre évident
gu'ils les fassent chez eux(Bxtrait d’entretien, Professeur référent, EMT, "De
mon assiette a ma planéte"”, « Les saisons desrameCollege des Bouches-du-
Rhbéne, Mars 2008)

Ainsi, nous proposons :

Pour transmettre les informations et pour en garder une tréssue de la séance, il serait
préférable que les associations utilisent des supports écnisueis (texte a trous, dessins,
diapositives, photographies ...) plutdét que de demander aux éleves de talre e notes (ce

qui est trop leur demander et par conséquent tres peu suivi... )

Une fois I'étape purement informative terminée : proposer dsierat créatifs mobilisant les
informations transmises pourrait étre une solution pertinente. Cefaetpait d’utiliser les
connaissances récemment acquises lors d’une application concrete et pguartnde@ mieux les
approprier.
Par exemple, pour lintervention « lecture des étiquettes », ilrggbwagir de I'analyse d’un
emballage par lintervenante devant la classe (transmissgimfiemations utiles, initiation au
vocabulaire... ) dans un premier temps. Et dans un deuxiéme temps, demanddeves de
réaliser en groupe une affiche portant sur un aliment dont ilSemballage « aliments bons
pour la santé », « aliments mauvais pour la santé »...

o choisir un emballage

0 repérer et transcrire les composants nutritionnels

o faire le diagnostic sanitaire
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De plus, les ateliers étant souvent considérés comme plus ludiques, ce format
diminuerait les problémes de concentration et d’attention des éléves notés par les

intervenants et les professeurs.
« Moi, j'aurais envie de conseiller de commenceediement avec des groupes.
Commencez plus vite, en les faisant plus participerqu'est-ce que vous
connaissez comme fruits et comme Iégumes ? »..s@aiént déja actifs et qu’ils
découvrent au fur et a mesure de leurs activités.l€ir donne des fiches, ils
entourent les légumes, les fruits... Il faut plusimegliquer. On est d’accord que
les choses dites sont importantes a dire, maiaut fiu’'ils soient en activité. Il
faut prévoir des feuilles Canson, arriver avec desgazines pour découper des
images...et on se lance, on attaque directement saldevent, ils parlent, ils
partagent, ils posent des questions, en étant dioras. Extrait d’entretien,
Professeur référent, EMT, "De mon assiette a maépdd, « Les saisons des
aliments », College des Bouches-du-Rhéne, Mars)2008

Diminuer les séances de deux heures et multiplier les séances d’1h30 maximum — la
derniére % heure : jeux dans la cour, divertissement, reconnaissance.

« Je pense que cette action "Manger Autrement #&ged est fondamentale. On
fait des ateliers de 2 heures, on fait passer quedgdées. |l faudrait faire un peu
plus d’heures pour faire une plus profonde senisiilon. L'action que I'on fait
avec les collégiens, ce serait mieux de la fairedenx fois, faire 2 fois 1h30 ».
(Extrait d’entretien, Intervenant CICM, Mai 2008)

b. Du c6té des cuisiniers

Réduire le nombre d’ateliers sur 'année a 3 séances obligatoires.

Une réunion en début d’année, une en milieu d'année et une en fin dsama@at suffisantes et
sirement suivies par la grande majorité. Ensuite, dans le coufandée, créer un site
d’échanges qui leur est réservé, un forum de discussion, des cateitecettes, des exemples
de projets... pourraient étre proposes. Des ateliers virtuels pmiredors étre animés au cours
de I'année, un par trimestre, soit trois thémes abordés dans I'année.

Un réseau au niveau CG13

Notons par ailleurs que les besoins d’échanges et d’informations différent selon le profil
des cuisiniers. Cette typologie peut étre utile dans le recrutement des cuisiniers qui
pourront bénéficier d’'une formation des I'année prochaine (année scolaire 2008-2009):

- Ceux qui débutent sont plus assidus que les autres car ils sont plus dans le
besoin de comprendre, connaitre, partager...

- Inversement, certains cuisiniers proches de la retraite, n'y trouvent pas d’intérét
(ce qui explique leur absence ou leur départ en cours de séance)

- Ceux qui sont convaincus par I'intérét du dispositif, qui estiment que leur métier
est lié a une responsabilité éducative et sanitaire et qui menent des projets en
lien a I'alimentation au sein de leur collége sont assidus aux séances

- Et inversement, ceux qui resument leur profession a « nourrir des éleves » et qui
estiment gu’ils ne sont responsables de rien, mis a part de remplir des assiettes,
ne trouvent pas le temps de venir.
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MULTIPLIER LES ACTIONS ENVERS LES COLLEGIENS ET SORIR DE LA CLASSE

Afin de transmettre des connaissances utiles par des moyens complémentaires, il s'agit
de multiplier les actions informatives et sortir des classes. Cibler le réfectoire et I'entrée
dans le collége comme lieu de communication serait pertinent.

A titre d’exemple, présenter les « fruits et Iégumes frais du jour » sur le comptoir serait
une idée a exploiter, avec une petite affichette les présentant (valeurs nutritionnelles...).
Au fur et & mesure des années, les fiches informatives élaborées par les éleves qui
suivent l'action « fruits et légumes de saisons » pourraient étre conservées dans la
demi-pension et réutiliser.

Présentation des légumes Car beaucoup confondent courgettes et concosnbre
Il faudrait mettre un panier qui présente la comios du repas. Une boite a idée
ou ils peuvent dire jai aimé pour ca, jai pas a@npour ¢ca. Ou un menu »...
(Extrait d’entretien, Professeur référent du digfoSManger Autrement au
college"”, SVT,College des Bouches-du-Rhéne, Mag820

TRAVAILLER SUR DU LONG TERME : DES PROFESSEURS IMPLIQUES ET INFORMES MULTIPLIE LES
IMPACTS DES ACTIONS

La connaissance préalable des interventions par les professeurs améliorerait leur
impact.
« Aussi, quand on ne connait pas les ateliers, @peut pas leur présenter. Et
c'est génant, car ca arrive comme ¢a, et ¢a repgatperd de son efficacité et ca
devient l'attraction. Ca perd son c6té éducatif equéicessite d’en reparler, de
répéter, de revenir dessus et qu’il y ait un reld@ms I'enseignement. »

Il apparait d’'une part nécessaire de travailler sur du long terme, et d’autre part de mettre
en place le dispositif en fin d’année scolaire pour la rentrée suivante.

D. La prise de conscience : Changement de représent  ations et
évolution des intentions de pratiques (grignotage, gaspillage, et
consommation de fruits et Iégumes)

A linstar de l'alimentation qui a une double dimension, I'une colleativiéautre individuelle, le
dispositif porte des actions qui visent ce double impact et I'atteint. Cer&aitiess ont une visée
individuelle, « on met I'individu au cceur de notre intervention », caemihin changement de
comportement de l'individu vis-a-vis de lui méme (sa santé physiquehigse, sociale).
D’autres visent a toucher 'individu citoyen en tant que membre d’altectivité, d’'une société,
et ciblent alors I'amélioration de sa compréhension et de son rapp@mvironnement, a la
société dans lequel il vit.

Ce dispositif implique une prise de conscience aux dimensions individuelles etsslect

Les actions qui permettent la rencontre entre collégiens et cuisiniers changent les

représentations qu’ont les premiers sur les derniers. Avant de savoir ce qui se passe en
cuisine et comment cela se passe, les préjugés au sujet de la nourriture a la cantine
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sont généralement nombreux et les opinions négatives. une fois des connaissances
acquises, ces représentations évoluent en faveur d’'une meilleure image pour la cantine.

1. Les moyens

LA RENCONTRE DE LA CUISINIERE FAIT EVOLUER LES REPRESENTATIONS DES COMMENSAUX SUR
LA NOURRITURE A LA CANTINE

Une fois la rencontre effectuée (celle-ci est accompagné d’échanges d’informations, de
moments de questions réponses), les représentations évoluent positivement, en étant
nourries de nouvelles connaissances, de nouvelles perceptions et de nouveaux
opinions. Etant donné que les représentations sociales mobilisées a ce sujet ont des

conséquences sur la perception de la qualité, cette rencontre est cruciale.
« La cuisiniére et son aide sont présentes lorme’'séance « Lutte contre le
gaspillage », et cette rencontre permet d’écharsgeres besoins et les soucis des
uns et des autres et implique des changementspdésantations ayant un impact
fort sur les pratiques et la satisfaction des comsaeix.
La cuisiniére : Est-ce que vous pensez que je seissde trop grosses quantités ?
Les éleves : Non!
Les éleves : On pourrait visiter les cuisines, peooir comme ¢a se passe ? »
(Extrait d'observation, séance « Lutte contre Ispijage », collége des Bouches-
du-Rhéne)

« Je cuisine du frais tous les mardis. Je recoisldgumes frais, et je suis obligée
de les traiter vite car ¢a ne se garde pas, poupas gaspiller et pour que vous
mangiez du frais ! »
(Extrait d’observation, « Lutte contre le gaspiag séance 3, College des
Bouches-du-Rhéne)

Connaitre la personne et son travail implique un plus grand respect de la part des
éleves d’ou la volonté de diminuer les quantités gaspillées et 'amélioration de la
satisfaction.

LA CONFRONTATION A LA REALITE

a. Réaliser les quantités gaspillées

La deuxieme séance de l'action « lutte contre le gaspillage » permet aux éleves de
réaliser les quantités gaspillées par une collectivité. Une réelle prise de conscience

émane de ce constat :

Eléeves : « Quand j'ai vu tout ce qu’on avait gakpilca m’a fait quelque chose.
Ca m’a choqué ! Quand je jette juste mon assigtiene fait pas pareil(Extrait
d’observation de l'intervention Lutte contre le gidlage, séance 3, classe d€%

Cette prise de conscience individuelle peut étre par la suite partagée avec les parents :
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« Avec l'action gaspillage, on s’est rendu compiog gaspillait beaucoup, et on
gaspille aussi chez nous, et ¢a, je m’en suis rexwipte depuis I'action. Et jai
raconté a ma mere et elle m'a dit que c’était ingsiennant la quantité qu’on
gaspille ».(Extrait d’entretien avec une éléve dd'%ayant bénéficiée de I'action
« lutte contre le gaspillage)

La derniére séance consiste en la réalisation de tableaux présentant le gaspillage
constaté et proposant des slogans autour de la notion de lutte contre le gaspillage. Voila
ce que les éleves ont trouvé lors de cette séance :

« Gaspiller, c’est mal manger

Stop au gaspillage

Il ne faut pas avoir les yeux plus gros que le neehd

(Extrait d'observation, « Lutte contre le gaspiag séance 3, College des
Bouches-du-Rhéne)

aussi des propositions d’actions émanent de leur part,:
Elles sont essentiellement tournées vers la notion de choix ; celui des quantités et celui

du produit.
« Moins remplir les assiettes quand on sait qu’'@ime pas.
Ne pas trop prendre si on n’aime pas.
Pouvoir choisir entre plusieurs entrées ou plats
Qu'il y ait moins de bruit a la cantine. Le bruia ne donne pas envie de manger.
Avoir un self !
On pourrait imaginer un « salad bar » : un gros qatoir plein de salades, et
chacun se sert ce qu’il veut et les quantités qilt.
Ben oui, on aimerait choisir pour moins gaspiller »
(Extrait d’observation, « Lutte contre le gaspibag séance 3, College des
Bouches-du-Rhéne)

b. Découvrir en godtant : les actions du CICM et fruits et léegumes de sains

Ces actions permettent d’évoquer les différents godts : le siexiel et de découvrir des
aliments jusque la inconnus.
L’éducation au godt par la transmission de connaissances :

Eleves : « Les endives, c’'est pas bon !

DMAMP : « Il faut apprendre a godter. Les endivegst un peu amer. Plus on
grandit, plus on aime I'amertume. Vous avez dedecap dans la bouche qui
évoluent avec I'age »(Extrait d’observation de lintervention Lutte comtle
gaspillage, séance 3, classe d&)5

Par la transmission d’informations :

La cuisiniére : « Vous étes habitués au godt imiist’autre jour, jai fait une
tarte aux pommes maison, j'ai fait la pate, c’étdés pommes fraiches que jai
pelées et coupées, et vous n'avez rien mangés aloe quand on vous propose
une tarte industrielle, vous mangez tout !

"De mon assiette a ma planete” : Il faut apprivoiges goQts ».

(Extrait d’observation de l'intervention Lutte comtie gaspillage, séance 3, classe
de 5™

Et par la découverte appliquée :
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« Moi, je n'avais jamais mangé de ¢a, et ca m'asplu

LES ACTIONS MELANT TRANSMISSION DINFORMATIONS ET EXPERIMENTATIONS

Apprendre et expérimenter sont deux activités nécessaires a la prise de conscience,
d’ou la pertinence de proposer des actions mélant ces deux dimensions.

Ce que nous venons de constater d’'un point de vu qualitatif se révéle par ailleurs via
I'analyse des données quantitatives.

a. Moins grignoter

En effet, nous avons pu constater que les interventions qui impliquent un changement
de comportement sur le fait de grignoter sont celles qui abordent les thémes suivants :

- savoir comment avoir une alimentation équilibrée,

- acquérir des connaissances en nutrition,

- aborder la thématique du godt et la pratiquer,

- connaitre les avantages et caractéristiques des fruits et dességume

- apprendre a golter des aliments inconnus,

- découvrir des fruits et légumes inconnus.

Entre 60% et 79% des collégiens qui ont abordé ces thémes affiameurd’hui qu’ils font
attention au fait de moins grignoter au cours de la journée.

b. Moins gaspiller

Quant aux actions qui ont le plus d'impact sur le fait de gasmitiat celles qui aménent les
collégiens a :

- prendre conscience de ce probléme en abordant clairement ce theme.
- connaitre les avantages et caractéristiques des fruits et dességume
- apprendre a golter des aliments inconnus, dont les fruits ou légumes

Les interventions qui ont le plus d’impact sur la prise de conscretatve au gaspillage sont
celles qui mélent transmission d’'information, réflexion et expémiation. Plus précisément, il
s’agit de :
-« Lutte contre le gaspillage » : 81% des adolescents qui onteetdréaction disent faire
aujourd’hui attention au fait de moins gaspiller
-« Les fruits et légumes de saisons » (65%)
-« Histoire de godt » (62%).

C. Lire les étiquettes

Enfin, sur le décryptage des étiquettes, c’est encore une lfaitecontre le gaspillage » qui a le
plus d'impact.
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Notons par ailleurs que les impacts des actions sont particulierement significatifs pour
les éléves en classe de 6°™°. Depuis l'intervention (ou depuis les interventions), ces
éléves essaient majoritairement de moins gaspiller et de manger quotidiennement des
fruits et des Iégumes, et ils ont par ailleurs transmis les informations apprises au cours
des séances a leur entourage (famille, amis...).

2. Les limites

LE REFUS DE GOUTER DE CERTAINS COLLEGIENS

L’éducation au goQt n’est pas un chose évident, les éleves ont souvenpues négatifs sur
les légumes et devant le groupe de pairs, il est normal de prononcée clairgraevecsion :

« On va faire un repas autour des légumes de saigOn va faire un pot au feu
avec des carottes, des oignons beurk ! des nawattisahahah ! des pommes de
terre et des poireaux beurk! Le pot au feu estpiat traditionnel francais.
Maintenant, on va godter les carottes ».

Eléves : « Oh, non, beurk ! et c’est quoi au bas darottes »

Eléves : « Du persil | »

DMAMP : « Non, ce sont des fanes. Vous ne conrmajsse ?

La moitié environ semble déja connaitre, 'autrenno

« Vous allez godter les carottes crues. Si elleg bms, comme celles 1, il n'y a
pas de pesticide, mais sinon, il faut bien lesilatdes gratter.

Les éléves refusent de godter les carottes cruéspe.

Souvent quand on parle de Iégumes aux ados, éntdigue ce n'est pas bon. Il
faut apprendre a godter.

La moitié environ godte, l'autre non.

Il faut goQter pour savoir si on aime.

« Les carottes crues, ¢a a le golt des carotteéeap

Et bien oui, les carottes rapées sont crues !

Maintenant on va goQter deux sortes de fraises atsvallez nous dire les
différences que vous voyez entre les deux ».

Certains les prennent mais les cachent ou les dariéeur voisin discrétement ».
Extrait d’observation, Séance 1 «la saison desegits », De mon assiette a ma
planéte, classe dé", College des Bouches-du-Rhéne)

DES COLLEGIENS SOUCIEUX DE LEUR IMAGE

Certaines activités motivent les éléves, d’autres les rebutent. Poian’adtes saisons des
aliments », plusieurs équipes d’éléves se partagent le travail : leseanguies photographes,
les évaluateurs et les « ambassadeurs » des fruits et Iégumes poseant le repas. C’est cette
derniere équipe qui engendre le moins d’enthousiasme, dans certaines classeg perseut
devenir « ambassadeur » de carottes, de navets et de poireaux.

« Qui veut étre photographes ?
Plusieurs éleves se manifestent
Qui veut étre enquéteurs ?
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Idem

Qui veut présenter et faire godter les fraises ?

Idem

Qui veut se charger de faire goQter les carottdegthoux fleurs ?

Personne ne répond... »

(Extrait d’observation, Séance 1 « Les saisonsatiegents », "De mon assiette a
ma planéte", College des Bouches-du-Rhdne, Mar8)200

L’image vehiculée par ces léegumes n’est pas valorisante a leurs yeux, puiss|leuda
représentations ces légumes n’ont rien de positif. Un gros travail de pigpatatles aspects
positifs de ces aliments est donc a faire en amont de cette séance.

UN DISPOSITIF QUI N’ A DE PLACE NI DANS LE PROGRAMME SCOLAIRE NI DANS LAVIE SCOLAIRE :
DES PROBLEMES LOGISTIQUES ET UN SURTRAVAIL POUR’'IACTEUR REFERANT

Un probleme d’organisation découle directement de l'absence de place pour les
interventions dans le cadre du programme scolaire.

a. Des difficultés logistiques, des heures supplémentaires

Tous les acteurs du dispositif mentionnent le surplus de temps de travail nécessaire a
ce dispositif. Si la plupart d’entre eux assurent avec enthousiasme ce surplus de travail
en étant motivés par les enjeux du dispositif, d’autres évoquent I'impossibilité de
s’impliquer plus, ou mieux, en raison de ce manque de temps.

Les professeurs référents sont a la fois des organiseurs, des planificateurs, des
assistants de l'intervenant... ils accompagnent et permettent la réalisation du dispositif
d’action au prix d’heures de travail supplémentaire :

« Ensuite, c’est aussi un probléme d’horaire, degpamme a respecter avec des
interventions qui se calent sur les horaires dessdés. Moi, j'ai pris beaucoup
aussi sur les heures ou je ne travaillais pas.

Il faudrait faire ¢ca I'année d’avant, pour réservees heures, il faut repartir les
heures entre disciplines etc. On a essayé de fagelannings bien en avance,
gue tout le monde soit prévenu. Je les ai faits &@roviseur adjoint.

Avec le projet alimentation, on avait aussi descans sur la sexualité, les dents,
l'audition... et cette année, on a tout eu ! Dondaitéun peu lourd a gérer mais
c'était bien. » (Extrait d’entretien avec un professeur de SVT énm&fit du
dispositif "Manger Autrement au collége" dans ulege des Bouches-du-Rhone)

« Je fais des heures supplémentaires, c’est sudunei normalement je ne
travaille pas, le mardi, je termine & 10 heures..jeetuis souvent la ces deux
journées ! »(Extrait d’entretien avec un professeur de SVTengft du dispositif
"Manger Autrement au college" dans un collége dascBes-du-Rhone)

Si seul le professeur commanditaire est en charge de I'oatjanigles actions, leur répartition,
leur planification et réalisation, leur éventuelle intégration dansours, non seulement les
charges sont lourdes, mais encore I'impact n’est pas aussi grand.
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« Ma collegue de SVT est absente en ce momenbhgés maternité, et elle était
intéressée aussi et m'aurait aidé, on aurait tréiéagénsemble, on aurait partagé
les actions... On aurait été deux(bxtrait d’entretien avec un professeur de SVT,
référent du dispositif "Manger Autrement au collégéans un collége des
Bouches-du-Rhéne)

Plus la dynamique est forte et entraine de nombreux acteurs, plus elle est efficace
puisque nous cherchons a agir non seulement a une échelle collective mais aussi a une
échelle individuelle, le comportement alimentaire étant un phénomeéne social qui releve
aussi des pratiques individuelles.

« Ca aurait été bien que je ne sois pas seulgutlfait que d’'autres personnes
soient impliqguées. Non pas que mes collegues menneles batons dans les
roues mais j'aurais aimé travailler plus avec e@ue je ne sois pas seul a porter
le discours, que chacun apporte son point de vaey fes éléves, c'est bien plus
enrichissant.

Méme pour les collégues, se serait bien, certaingrd besoin...

Pour que le discours ne soit pas un discours dealmwil ne faut pas faire-ci,
faire-ca... » Lorsque c’est une dynamique, I'impatteaucoup plus grand.

Mais pour tout ¢a, il faut préparer I'année avant(Extrait d’entretien avec un
professeur de SVT, référent du dispositif "Mangeaitrdment au collége" dans un
college des Bouches-du-Rhdne)

b. Un probleme d’adhérence et d’implication de certains acteurs quminimise I'impact

Des responsables de colleges non impliqués

« Tout ¢a c'est bien mais il faut du personnel.telmps, il faut trouver des gens
motivés et c’est les chefs d’établissement qui graumitiés tout ¢a, qui créent la
dynamique, parce que sinon...

La le gestionnaire est vraiment pas impliqué, il wujours qu'il N’y a pas de
probléme mais ensuite, il y a toujours des probeméExtrait d’entretien avec
un professeur de SVT, référent du dispositif "Mangetrement au collége" dans
un college des Bouches-du-Rhéne)

Des professeurs réfractaires alors qu'ils devraient étre partenaires

Certains enseignants acceptent mal de se retrouver devant I'obligation de concéder les
heures de cours qui lui sont affectés au bénéfice des interventions du programme
"Manger Autrement au collége”. C'est dailleurs un des problemes majeurs que
rencontrent les intervenants d’une part, et le référent organisateur d’autre part.

« Eux, leurs contraintes, c'est que ce ne soit foagours les mémes profs qui
perdent des heures. Souvent les référents sontisuype cela prenne 6 heures,
alors que c’est écrit dans la brochure, mais appameent, ce n'est pas clair. C'est
toujours un gros boulot d’organiser les intervemso» (Extrait d’entretien,
Responsable du CODES)
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Outre la difficulté organisationnelle, se pose un réel probleme d'impact du dispositif.
Alors que la multiplication des acteurs impliqués valorise le dispositif aux yeux des
collégiens et des cuisiniers, et amplifie l'effet de l'action (par exemple, lorsque
I'enseignant retravaille les problématiques soulevées par I'action dans son cours, elles
prennent alors place dans I'enseignement dispenseé, les collégiens entendent avec des
mots différents des problématiques similaires, et accédent par conséquent a des points
de vues complémentaires), nous avons constaté un effet contraire lorsque les
professeurs ne sont pas favorables a la dispense de leurs heures de cours en faveur du
dispositif. Non impliqués et insensibles aux enjeux du dispositif, les enseignants
contraints peuvent aller jusqu’a désapprouver et médire sur l'intervention. Dans le cadre
d’une intervention sur l'alimentation et la santé, cet effet est d’autant plus néfaste qu'il
s’agit de la position d’'un professeur de sport :

« Des collégiens en classe d&"5 accompagnés de leur professeur de sport,
s’apprétent a rentrer dans la classe ou une inteavee les attend. Les éléves
chahutent, et ralent car ils auraient clairementéfaérés étre dehors en cours
d’EPS que dans une salle pour échanger sur le sigi¢alimentation. L'un d’eux
dit : « ca me saoule de venir a ce truc, on voufaite foot » et le professeur
répond : « moi aussi, ca me saoule d’étre la maisgas pu faire autrement, on
est tous obligés ! $Extrait d’'une observation dans un collége des Reacdu
Rhbne)

Le CG conscient de ce souci tache en amont de configurer le format des interventions
au plus prés des contraintes de terrain, ce qui n’est pas toujours facilement accepté par
les associations intervenantes :

« Pour eux (le CG) l'idéal c’est des interventiales 2 fois 2 heures, mais la, on
n’est pas dans I'éducation a la santé, nous orransille pas comme c¢a. Nous, on
veut un impact, et le déclic dans la téte des éléeese fait pas en deux séances.
On n’est pas que sur de I'informatif, c’est de liédtion a la santé. On veut faire
des séances un peu plus creusées. On est arrimécampromis entre les 4 heures
gu'ils voulaient et les 10 heures que I'on précaitien optant pour 6 ! »Extrait
d’entretien, Responsable du CODES)

Les moments de permanence ?
Certains intervenants ont eu l'occasion de mener leurs actions lorsque les éléves sont
en permanence mais ne souhaitent absolument pas réitérer cette expérience :

« On refuse maintenant d'intervenir sur du tempspdemanence car I'année
derniére, ¢ca nous est arrivé et sans professewdreét, c'est le foutoir. Et les
diététiciennes qui se sont retrouvées seules avadtakse en face, n'a pas pu
gérer. Et en plus, on n'a pas le droit car on n’pass de I'éducation nationale. »
(Extrait d’entretien, Responsable du CODES)

Les ateliers sous la surveillance de linfirmiére ?
« On ne peut pas compter sur l'infirmiére, elle péie appelée a tout moment en

cas d'urgence »Extrait d’entretien, Responsable du CODES)

DES REPRESENTATIONS NEGATIVES ET ACTIVES LA MAUVAISE IMAGE DE LA NOURRITURE EN
RESTAURATION SCOLAIRE
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Les collégiens, quils fréquentent ou non la cantine, ce qui prouve biestatat de
représentations de ces pensées, estiment que la nourriturenéiia o&est pas bonne et que les
plats ne sont jamais préparés sur place mais juste réchWéié= si le contraire se passe dans
les cuisines et que des cuisiniers élaborent des plats a partir de prathjites adolescents ne le
croient pas, et vont méme jusqu’a penser que I'on se moque d’eux et qu’'omelet quand cette
vérité est énoncée. Seul levier a cette représentationnéantee avec le cuisinier ou la
cuisiniére du restaurant scolaire. La voir, lui poser des questiolaésdar présenter sa maniére
de cuisiner et son intérét pour ce quelle prépare pour les @ikdiont basculer les
représentations, et le regard des collégiens changent enfin.

Un cuisinier peu investi sert généralement de la nourriture de médiocre qualité d’aprés
les personnes 'ayant goGtée (demi-pensionnaires, professeurs, et intervenants du
dispositif "Manger Autrement au college" ) et sert des assiettes aux quantités
conséquentes méme lorsque I'adolescent précise qu’il ne mangera pas, d’ou le
gaspillage :

S'’il y avait des trucs bons, on mangerait ! La, reépoand on sait qu’on n’aime
pas, ils nous forcent a prendre donc ¢a va direetem la poubelle.

Quand on sort de cours, on va au supermarché di@, ah se prend des chips, du
coca, du chocolat et ensuite, on partage tout danbus. (Extrait d’entretien,
éléve de 8™ Collége des Bouches-du-Rhone)

On a trop de travail, on n’a pas le temps ! On & wlemi-pension de 650 éléves et
pour plus de la moitié c'est difficile, ils sont graébins, juifs, je ne sais quoi...
Moi, je les oblige a prendre I'assiette, je leurtméa quantité dans l'assiette
prévue par les normes, et ensuite, ils font celgweulent.(Extrait d’entretien,
Chef de cuisine, Collége des Bouches-du-Rhone,)2008

Des fois, ils ne savent méme pas que ce sont glesés frais. Et les enfants, de
toutes les facons, les légumes, ils n'aiment pators & (pourquoi s’embéter 1?).
lls sont habitués au systéeme de la mal-bouffe Nidi, joblige a prendre
I'assiette et je leur mets la quantité préconiséerpes mdémes. Comme on nous
dit de faire. Ensuite, s'ils jettent, ce n’est pastre faute. »(Extrait d’entretien,
Chef de cuisine, College des Bouches-du-Rhéne,)2008

3. Les préconisations

VALORISER LES ELEVES QUI PARTICIPENT AUX ACTIONS« COLLECTIVES »

| MPLIQUER LES PROFESSEURS DE SPORT
L'impliquer serait le plus pertinent, ne pas supprimer les heures d’EPS au profit des
interventions "Manger Autrement au college" est le minimum...

E. L'impact sur les familles des collégiens

Les familles ont elles aussi bénéficié dans une moindre mesure, du dispositif "Manger
Autrement au collége”. L’acquisition de connaissances théoriques et pratiques, et
I'application de ces connaissances lors de cours de cuisine transforment les pratiques
culinaires au sein de la sphere domestique. Une alimentation quotidienne plus saine,
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plus équilibrée, mobilisant I'utilisation de plus de légumes et de moins de lipides tout en
respectant un budget financier réduit, constitue les objectifs du dispositif et a été atteint.

1.  Les moyens

LES ATELIERS DUCICM AU CENTRE SOCIALEST GABRIEL / COLLEGE CLAIRE SOLEIL

a. Apprendre, découvrir, expérimenter : des impacts sur les pratiges culinaires dans
la sphere domestique

Grace aux ateliers dispensés par le CICM dans les locaux du Centre Social St Gabriel
(et construits en partenariat avec le CG et le college Clair Soleil ou sont scolarisés leurs
enfants) les méres de familles volontaires ont acquis des savoir-faire métamorphosant
leurs pratiques culinaires :

« On part de cuisine traditionnelle et on parle peportion, de cuisine plus
saine, avec moins d’huile. On leur apprend a corapa®s menus ; pour qu'il y
ait un apport en lipides, protides I[égumes cuitad@és, produits laitiers. On leur
montre comment équilibrer un repas pour que toasajgports soient présents. Et
les quantités aussi.

On différencie les aliments qui aident a la croissa et les aliments qui aident au
maintien pour les adultes.

On a fait un petit livret.

Notre but est de cuisiner quotidien, pas cher,daitgux. Donc aujourd’hui pour
la paella on ne met pas des petits poids frais,snsairgelés, des poivrons, des
tomates fraiches,

12 ateliers, c’est une expérimentation. 3 ateligas mois ; et une fois par mois,
un repas. »

(Extrait d’entretien, Chef cuisinier, CICM)

Un apprentissage aux répercussions fortes, puisque ces meresligesfapproprient 'usage de
nouvelles recettes (plus de légumes), de nouveaux modes de préparaiiosn @gnas, plus
golteux) et les remettent en pratique a leur domicile.

Par exemple, des légumes dont elles ne connaissent pas l'usagepoaisdns culturelles (la
plupart de ces mamans sont d’origines étrangeres) sont découveuisimes lors des ateliers
dispensés par le CICM et utilisés quotidiennement par la suite.

Comme en témoigne ces trois mamans interrogees, dont I'enthoeisissarvis des ateliers est
tres fort, les changements de pratiques alimentairesieaicas a domicile sont importants et les
menus composés quotidiennement a la maison deviennent plus équilibrés et plus sains :

« J'apprends a utiliser plus de légumes. Avanty'igilisais pas les poireaux, les
endives, je les voyais mais je ne savais pas cotrlggnuisiner ; Maintenant, je
les cuisine. Et cuisiner a I'huile d'olive aussiest plus sain. Avant, je cuisinais a
I'huile de tournesol. »(Extrait d’entretien, mére de collégiens, particigaa
I'action expérimentale « les ateliers Clair Sol€ICM »)

« Je suis la pour apprendre des choses que je neagssais pas. Apprendre a
manger équilibré. Nous, on mange sans savoir. Maent je sais des choses.
Qu'il ne faut pas manger beaucoup de choses fatdtuile. Je fais moins de

friture maintenant. J'ai appris a cuisiner des léges : les navets, les poireaux.
Pour ma fille, elle a 11 ans mais elle a du poidirs elle aime cuisiner seule
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pour manger moins gras, et alors, je lui montre omnj’ai appris ici. C’'est bien,
il faut continuer. »(Extrait d’entretien, mere de collégiens, partgife a I'action
expérimentale « les ateliers Clair Soleil/ CICM »)

« J'ai appris beaucoup de choses, cuisiner pas fg@s, avec de 'huile d'olive,
je ne savais pas. Depuis que j'ai vu, je cuisinéhaile d'olive. Les légumes, les
poireaux, je les voyais mais je ne savais pas cothfag@e. Les épinards aussi.
J'ai appris a faire des omelettes aux légumes, alethuile d'olive, du sel, des
oignons. Une autre maniere de cuisiner la vianddajmettais dans une cocotte et
je la laissais cuire avec de I'eau et du sel. Jagipris a faire le couscous, la
paella, les tartes. On apprend des choses utiles pous.

A la maison on mange beaucoup plus de légumescbepwlus de fruits. On
mange moins gras et c’est meilleur. Ca a plus dé.dces enfants disent que c’est
meilleur maintenant, qu’ils mangent mieux. Je fagaucoup de soupes aussi
maintenant. Ca a beaucoup changé.

C’est moi qui est des problémes de poids, euxoit$é siinces. Et depuis que je
viens ici, ¢ca va mieux mon poids(Extrait d'entretien, meére de collégiens,
participante a I'action expérimentale « les atsli@lair Soleil/ CICM »)

Ainsi, les enfants de ces femmes bénéficient directementelassassiettes des bénéfices de ces
apprentissages qui cumulent transmission d’'informations et pratiques culinaires
Signalons d’ailleurs que ce type d’actions est aussi réclamé pansertiailescents.

b. La création de lien social

Pour apprendre, pour regarder, pour parler avec Ens. J'ai méme appris a
faire la Paella. On est une équipe, on rigole bifaxtrait d'entretien, mere de
collégiens, participante a I'action expérimentales<ateliers Clair Soleil/ CICM »

« Déja c’est bien d’étre en société, de voir d’'astgens. Avant, je ne connaissais
personne. Maintenant, je les vois en dehors aloes jg ne les connaissais pas. »
(Extrait d’entretien, mere de collégiens, particigaa I'action expérimentale « les

ateliers Clair Soleil/ CICM »

C. Se former a un métier

« Moi, jai fait mon CV pour étre cuisiniére. §Extrait d’entretien, mére de
collégiens, participante & I'action expérimentales<ateliers Clair Soleil/ CICM »

Certaines esperent trouver un travail de cuisinier a l'issue de cette série d'ateliers
gu’elles nomment « formation ». Elles constituent des CV qu’elles envoient entre autre
dans I'objectif de travailler dans les colleges.

LA TRANSMISSION DES INFORMATIONS DES COLLEGIENS VERSEURS PARENTS

D’une maniére moins flagrante, les familles sont aussi touchéés ghapositifvia leurs enfants
et les informations que ces derniers leur transmettent.

Certains adolescents ont effectivement parlé avec leur entoarage famille), des actions dont
ilIs ont bénéficié et ont partagé avec lui les informations tresesmL’impact des actions se
prolonge donc au dela des classes dans lesquelles elles sont proposées.
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L’analyse des guestionnaires nous a permis de constater queele®ntions qui aménent les
collégiens a transmettre des connaissances a leur entouragelssjui abordent les notions
suivantes :

- lalecture des étiquettes,

- se pousser a apprendre a godter des aliments inconnus,

- acquérir des connaissances sur l'alimentation a la cantine,

- de faire golter des aliments inconnus,

- de faire découvrir des fruits et des légumes qu’ils ne connaissaient pas.

Quant aux actions qui ont été évoquées a I'entourage par les collégiens bénéficiaires,
notons que « lecture des étiquettes » et, « lutte contre le gaspillage » sont les plus
frequemment cités.

LES COMMISSIONS MENUS

Cf. « La création d’'un espace de dialogue »

LES REUNIONS ENTRE L'EQUIPE DE CUISINE ET LES PARENTS

Cf. « La création d’'un espace de dialogue »

Ces deux moments de rencontre, permettent aux parents non init@sglerdre la dynamique
mise en place dans le collége par le dispositif "Mangerretent au college”. Cette
compréhension issue d’échange et d’explication avec le chef deeceiséventuellement une
diététicienne, aménent les parents a soutenir le projetpgiracéé les changements de pratiques

gu’ils pouvaient décriés auparavant : « les enfants mangent trop de légantesitnie ».

Les parents sont venus dire au principal que Idarga mangent trop de légumes.
(Extrait d’entretien, Chef de cuisine, Collége Besiches-du-Rhéne, mars 2008)

2. Les limites

UNE ENVERGURE TRES LIMITEE

Seule limite a cet impact, le manque d’envergure. Les ateliers si efficaces pour changer
le contenu des assiettes des collégiens, ne bénéficient qu’a une dizaine de meres de
familles.

3. Préconisations :

AUGMENTER LES OCCASIONS DE RENCONTRE AVEC LES PARENST
DEVELOPPER LES ACTIONS DE TYPE ATELIERS CULINAIRES PUR LES FAMILLES.
Cf. Préconisation portant sur 'ensemble du dispositif
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[ll.  Des préconisations portant sur I'ensemble du di spositif

A. Evaluer les colléges « candidats » au dispositif selon certains
criteres

1. L'implication potentielle du chef cuisinier

LE MODE D'ENTREE DANS LE DISPOSITIF REVELATEUR DE L' IMPLICATION DU CUISINIER

Il'y a plusieurs modes d’entrée dans le dispositif pour les TOS :
- certains le souhaitaient et ont du motiver leur hiérarchie (le gestionnaire) poury
accéder ;
- d’autres ont été obligés par leur hiérarchie ;
- d’autres encore, fonctionnant en bindbme avec leur gestionnaire, ont décideé cela
ensemble.
Parmi ces trois modes d’entrée dans le dispositif, le troisieme s’avere étre le plus
prometteur pour la suite puisqu’il préfigure une équipe motivée et solidaire. Cependant,
ce qui semble jouer le plus est 'implication du TOS. Certains arrivent a s’abstraire d’un
gestionnaire peu impliqué, en revanche, un gestionnaire motivé, n'arrivera pas a
impliquer suffisamment le chef cuisinier.

L’ INTERET DU CHEF CUISINIER : UN CRITERE DE SELECTION

L’intérét du chef cuisinier porté sur le dispositif "Manger Autrement au college” est un
critere qui détermine son implication en son sein et par conséquent I'atteinte ou I'échec
d’'une partie des objectifs visés par le dispositif. Voici quelques indicateurs permettant
d’évaluer préalablement ce critére :
- il a lui-méme motivé I'inscription du college au dispositif "Manger Autrement au
college”,
- il participe/ il est initiateur d’'un projet en lien a I'alimentation dans le collége,
- il est convaincu de I'intérét d’'un effort conjoint pour jouer sur I'alimentation des
collégiens, et est prét a ouvrir les portes de sa cuisines aux collégiens ;
- Il considere que le métier de chef de cuisine scolaire ne se résume pas a
sustenter des individus quelconque

LA DYNAMIQUE DU COLLEGE

Pour que le dispositif puisse agir, il est nécessaire que le college partage la dynamique
gu’il initie pour la rendre efficiente et la voir perdurer.
Des indicateurs :
- Un projet est préexistant (commission menus ; menus a themes proposés par
enseignants et/ou éléves, « objectif petit déjeuner »...),
- Une équipe de professionnels volontaires (au moins le bindbme
gestionnaire/cuisinier avec l'infirmiére scolaire, un professeur, le principal...) est
mobilisée autour de la problématique alimentaire.
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Dans le cas contraire, le dispositif devrait imposer des conditions d’inscription.

B. Initier la création d’'une équipe réceptive et fav  oriser la création
de projet en lien a l'alimentation dans les college s demandeurs

Lorsque le dispositif « Manger Autrement au college » s’'insere dans un projet
préexistant, les effets sont forts.

Des la premiére année, le dispositif Manger Autrement, crée une dynamique au sein du
college et parfois, celle-ci engendre parfois I'élaboration d’un réel projet autour de
I'alimentation et ou de la santé. Et comme nous venons de le souligner, cette notion de
projet est déterminante pour le bon déroulement des actions, de leur organisation, a
leurs impacts sur les acteurs.

1. Demander la création d’'une équipe de travail "Man  ger Autrement " au
sein du college

Lorsqu’un seul enseignant se retrouve en charge de I'organisation, non seulement sa
tache et lourde, mais encore, 'impact est minimisé. Une grande dépense d’énergie est
nécessaire pour trouver les heures a utiliser auprés des professeurs « donneurs »
puisque cette recherche implique de négocier, de quémander voire de gérer des conflits.
Une cellule "Manger Autrement au collége" serait gage de facilité de mise en place des
actions d’une part, de synergie entres-elles d’autres part, et de création d’'une
dynamique voire d’un réel projet d'établissement.
Au regard de toute notre analyse, nous préconisons pour ce dispositif, un groupe
composé des acteurs suivants :
- le principal
- le gestionnaire
- le cuisinier (prét a ouvrir ses portes aux collégiens)
- linfirmier ou l'infirmiere
- le(s) professeur(s) de
0 Sciences et vie
o Education sportive
o Eventuellement, ceux de Technologie, et d’Education civique

Imposer la création d’une équipe chargée de la « réception/ organisation » du dispositif
"Manger Autrement au college” parait pertinent.

2. Attribuer un role central au chef cuisinier
- pour rencontrer les éléves,
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- pour participer aux actions le sollicitant : livraison de fruits et Iégumes, actions
éducatives telles que gaspillage, les saisons des aliments, éventuellement les
ateliers parents,

- pour créer une commission menus,

- mener un projet au dela du dispositif "Manger Autrement au college"

3. Favoriser la création d’'un projet en systématisan  t les rencontres
entre cuisinier, éleves et parents (des demi-pensio  nnaires en particulier)

L’alimentation a la cantine ne bénéficie généralement pas dianee réputation. Stigmatisée,
elle est la plupart du temps percue par les collégiens comamied® mauvaise qualité, composés
de plats « tout préts qu’il n'y a plus qu’a réchauffer ». Méme t@mnsas ou l'alimentation est
constituée a base de produits frais, et confectionnée par un(eliez(®i ils ne le percoivent
pas. En effet, cuisiner du frais ne suffit pas pour que les caigleangent leurs représentations
(produits frais cuisinés sur place par un(e) cuisinier(e)@weslattitudes (mieux manger, moins
gaspiller), en revanche, rencontrer la cuisiniére a un impact fort.

En début d’année lors de la rentrée...

- proposer une rencontre entre les collégiens et la(e) responsable des cuisines en
début d’année, favoriser I'échange afin de réduire cette barriere représentée par
le bar de distribution de nourriture. D’'un c6té les collégiens, ceux qui mangent, de
I'autre les cuisiniers, ceux qui préparent : mésentente, incompréhension,
suspicions des deux cotés a évincer.

- Communiquer aupres des collégiens, des professeurs, et des parents sur :

o le fait que le collége participe au projet "Manger Autrement au college” et
présenter ce dernier
= Livraison de fruits et légumes frais (subventionnée une semaine sur
deux par le CG) ;
= Actions éducatives menées auprées des collégiens ;
» Formation / information des chefs de cuisines et des gestionnaires ;
0 Les caractéristiques de la demi-pension du college :
= Les données générales :
* Nombre de demi-pensionnaires / commensaux
e Prix du repas
* Equipement
= Le personnel : préciser que la cuisine est élaborée par un(e) chef
cuisiniére diplomé(e), motivé(e)... accompagné(e) de son équipe.
Ne pas hésiter a faire apparaitre un mot manuscrit et/ou
personnaliser de sa part ou serait mentionné son intention, le type
de cuisine préparée : « comme pour mes enfants », « comme a la
maison », etc.
= Le(s) projet(s) mené(s) :
* une commission menus
* des menus pédagogiques
0 le respect des saisons
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0 le respect de I'environnement
0 menus a themes
e« opération apprendre a déjeuner pour tous » (cf. college
Roquecoquille de Chateaurenard)

Cette communication peut étre envisagée sous plusieurs formes :

- aupres des parents lors des demandes d’inscriptions en demi-pension en
distribuant un prospectus sur la demi-pension, ou en incluant les données
précédemment décrites en introduction de la fiche d’inscription ;

- aupres des collégiens (et des professeurs) en intervenant régulierement

o0 dans les classes:
* en début d’année ;
= Jors des actions éducatives afin de présenter a nouveau la demi-
pension et abolir la stigmatisation qui en est faite. Pourquoi pas
élaborer un projet, un menu ensemble a la suite de chaque action
en reprenant le principal theme comme objectif de menu, de
recette. C'est déja ce qui se passe pour « fruits et légumes de
saisons » mais ceci pourrait étre envisagé avec les actions du
CODES (un menu équilibre), celle du CICM (un repas a I'huile
d'olive...), celle de "De mon assiette & ma planéte" avec la « lecture
des étiquettes » (un menu ou tous les aliments sont décrits et
connus au niveau nutritionnel), avec aussi « lutte contre le
gaspillage » (un menu ou l'objectif est de ne rien gaspiller ! mais ou
I'on mange équilibré malgreé tout )
o dans le réfectoire :
= par la présence physique et la parole dans la mesure du possible
* via un tableau d’échanges au sujet de la demi-pension : le réfectoire
(matériel, bruit...), la composition des menus, la quantité servie, le
godt, les envies...
dans la cuisine ou en classe mais faire de cours de cuisines : les éleves sont a la
recherche d’expérimentation, les informations transmises de maniéere théorique
ennuient, alors qu’ils sont a la recherche de concret et sont friands de recettes, d’'idées
« prétes a 'emploi »

C. Organiser les actions sur les 4 années du parcour s scolaire du
collégien

Afin de profiter de I'expérience acquise par I'équipe éducativaiagau organisationnel, et
d’augmenter l'impact sur les collégiens, il apparait pertimientaire perdurer le dispositif sur
plusieurs années au sein d’'un méme college.

D’un point de vue de 'organisation, cela faciliterait le partdge « heures a donner » parmi les
différents professeurs impliqués dans le projet.

Difficile & mettre en place la premiére année, la logistique se rode atid mesure du temps : le
corps enseignant s’habitue a l'idée de «donner des heuresuls » aux associations
intervenantes, d’autant plus s’il fait partie du projet.
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Par ailleurs, comme nous l'avons souligné, les deux types dintemerihformative et
performative, sont nécessaires. Il s’agit par conséquent de pessaterventions moins comme
un filet a travers lequel I'adolescent(e) peut ou pas pasggueicomme un jeu de piste (qui
pourrait prendre I'aspect d’'une feuille de route : type jeu de l'oigue)l’éléve devrait suivre sur
les quatre années qui dure son passage en college.

Il faut faire une progression sur toutes les annéelleges pour vraiment avoir un
impact ; Protides, lipides, glucides tout ¢a, ils connaissent pas suffisamment. I
faut en parler, et en reparler.

Codes, la premiere action efi'6. Que tous I'est.

Question de godt erf'3] je ne vois pas la faire e'"s.

Ce sont surtout des actions pour |ES°&t 5™

Lecture des étiquettes, ¢a peut étre fait a toasileeaux car il ne faut pas qu’ils
continuent de penser que si c’est vendu c’est Ba@st une action qui passerait a
tous les niveaux ; Rester sur ce théme les quatnées en adaptant le discours
aux différents niveaux.

Rappel « mais madame, si c’est mauvais pour lagsastn’ont pas le droit de les
vendre »

Il faut leur montrer qu’ils sont vraiment manipulés

Gaspillage, il faut le faire mais chez nous, onre petite cantine donc c’était
moins impressionnant que dans d’autres cantinespdct est moins grand.

La, ¢a ne les touche pas. Méme au niveau matésiekise rendent pas compte.
(Extrait d’entretien, Professeur de SVT, référamtdispositif "Manger Autrement
au college" dans un collége des Bouches-du-Rhdne)

Je pense que ce qui serait bien, c'est de commemcér; car les éleves les plus
motivés, sont les “B° et ensuite, de continuer jusqu'eri™3en adaptant le
discours, en revenant sur le discours en adaptstakteliers a chaque fois. Leur
reparler a plusieurs reprises de la méme chose,ikcéaut en mettre plusieurs
couches pour atteindre les objectifs de départue @présente I'alimentation, ce
gu’elle entraine sur la santé, et choisir son aladion, et ¢ca ca demande des
connaissances, pour ne pas se laisser seulemeuernicer par la publicité, les
lobbies etc(Extrait d’entretien avec un professeur de SVTémgit du dispositif
"Manger Autrement au collége" dans un collége dmscBes-du-Rhone)

D. Solliciter les colleges et leur attribuer les act  ions en fin d'année
scolaire précédente pour se donner le temps de s’or  ganiser

Choisir et connaitre les actions dont bénéficiera le college en juin pour la rentrée
suivante, permettraient d’organiser les séances selon les différentes préconisations
révélées, a savoir :
- partager les actions entre les classes afin d’établir un « parcours d'actions » de la
6éme ala 3éme '
- partager les actions entre les professeurs volontaires, impliqués dans un projet
en lien a I'alimentation, la santé...
Inscrire un collége pour 4 années dans le dispositif, faciliterait cette organisation
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E. Poursuivre I'impact du dispositif en créant des p artenariats
permettant de sortir du college et d'impliquer plus les parents

Proposer des ateliers aux parents via les éleves des colégles. de cuisine parents « Manger
autrement » ? Cela pourrait se passer dans les colléeges welntal la cuisine pourrait étre
investie par les familles et un cuisinier « formateur >sén@n valeur du cuisinier chef de cuisine
du college, rencontre avec les parents, participation collectivaatiesrs du dispositif "Manger
Autrement au collége”.

Afin d’augmenter I'impact sur les familles, et par conséquent sur I'alimentation des
adolescents, deux expériences nous semblent importantes a relater dans un premier
temps et a développer selon certaines préconisations dans un second temps. Il s'agit de
I'action du CICM au college Clair Soleil en partenariat avec le centre social financé par
le CG qui a développé des ateliers d’information et de pratiques culinaires aupres des
meres d’enfants scolarisés au collége Clair Soleil ; et celle du CODES menée aupres
d’un public Rmiste, financée par le P6le Insertion des Rmistes.

Ce sont des personnes trés désocialisées, tresdmiiemploi et trés démunis
économiquement, on leur fait des ateliers, une énelgr théorie et une heure de
pratique avec des cuisiniers, pour qu'ils appreringriaire des repas pour toute
une famille a 5€ par jourExtrait d’entretien, responsable du CODES)

Multiplier les réponses aux besoins en une action :
Atelier des meres au foyer, un triple impact :
- initiation a « manger autrement a la maison » qui a des répercussions fortes sur
les pratiques alimentaires des familles.
- Atelier qui pourrait prendre la forme d’'une formation pour des personnes sans
emploi, ce qui permettrait
o La qualification professionnelle de personnes qui n’en avait pas ;
o L’insertion de ces femmes sur le marché de I'emploi, donc
= baisse de la précarité économique des familles et
» fin de l'isolement social dont souffrent les meres ;
o La création de profil professionnel qualifié et sensible au dispositif
« manger autrement au college »
Il s’agit donc de mettre en place un partenariat avec les structures et les institutions
travaillant dans le domaine de l'insertion professionnelle (ADAI avec leur Plan Local de
I'Insertion par 'Emploi), les structures proposant des formations aux métiers de la
cuisine collective et le college afin que ce dispositif ne soit pas simplement créateur
d’emploi mais aussi lieu d’insertion et de formation professionnelle.

Format : atelier hebdomadaire (cf. expérimentation au college Stdeil/CICM 3 fois par

mois), atelier théorique appliquée : réalisation d’'une recette, d’'un menu.

F. Mener une coordination
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D'une part, la difficile inscription des actions dans le college (1/ dont la présence
aléatoire des professeurs est un indice 2/ dont l'inscription/la reprise des débats ouverts
par les actions a d’autres moments ou devant d’autres publics est un indice 3/ dont la
maniere dont ces actions ne sont pas un évenement est un indice)

D’autre part, le fait que les adolescent(e)s soient touchés par les actions de maniéere
aléatoire et partielle (certains éléves bénéficient de plusieurs interventions durant leur
parcours scolaire - mais lesquelles ? - d’autres d’aucune) alors qu’il serait souhaitable
que tous les éleves bénéficient d’intervention.

Ces deux constats nous aménent a préconiser undir@tmn des actions par une personne qui fezaielais entre
les financeurs, les établissements, et les asent@atans I'objectif de :
- repérer les adultes référents au sein des colléges
- aider a la création d'une cellule d’acteurs "Mangetrement » au sein du college
- aider a la définition des objectifs du projet dllége et des régles inhérentes a chaque interveatiec les
référents et les intervenants ; )
- organiser un « parcours d’interventions » poukléses : proposer des formules sur quatre ansa(6i€'1a
la 3™y :
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Conclusion : "Manger Autrement au college”, un disp ositif pertinent et
efficient

La formation du go(t, une construction sociale fond ée sur les

habitudes alimentaire : la demi-pension scolaire, u n lieu pertinent

pour agir

Le golt de I'enfant se construit dans un cadre particulier, celsg d@mille et de la société dans
laquelle il vit et se socialise. La formation du got estcpaséquent fonction des produits et des
types de plats présentés par celles-ci.

Les parents n'offrent pas un panel exhaustif de tous les alindemésirs enfants. lls les
sélectionnent selon leurs propres godts, leurs propres habitudes, atetieux de la société a
laquelle ils vivent et/ou dans laquelle ils ont été eux-méme |ls@sia(ce qui implique la
possibilité d'une double influence dans le cas d’'une personne immigrée a I'age adulte
Puisque tous les aliments existant ne sont ni connus de tous, ni cansoi&@e mangeables
par tous (car la frontiére entre le comestible et 'incombustistienouvante selon les cultures) |l
n'existe qu’un panel de produits réduit d’aliment consommeés au sein geecbalture et a une
autre échelle au sein de chaque famille.

Cette sélection sociale qui s’effectue en plusieurs couche, pdiueonséquent sur les aliments
gue les enfants vont godter et apprendre a aimer, et donc sur ldidareha goUt de chaque
individu.

Etant donné que les enfants ne mangent pas que dans la sphéatefgmilieur est propre mais
aussi dans la sphere publigue de la restauration scolaire, il appasaible d'agir sur la
formation de leur godtia I'offre proposé dans les cantines.

Le dispositif "Manger Autrement au college" a donc I'opportunité d’agir sur la formation
du go(t des adolescents scolarisés.

Les aliments ne sont pas tous envisagés comme consommablesnpambie des individus
d’'une méme société. En effet, il existe une division des alinsaids les ages. Si le godt des
enfants pour le doux et le sucré trouve une explication au niveau biao@iduva, 1985), le
godt & aussi une raison sociale. Il existegaat social des aliments

Le café, le vin, le fromage fort par exemples sont considérésneodes produits d’adulte.
L’interdiction de consommation de ces produits, ou I'étonnement des athritgs’ils sont
appréciés des enfants sont autant de comportements adultes névéatka construction sociale
de ces produits comme « mauvais » pour les enfants, voire « daxgerAinsi, parestriction
du champ de I'expériencgClara Davis citée in Claude Fischler p. 98) par un effet-pochair,
chaque parent transmet sa culture a I'enfant et lui communigxisténce d’une division sociale
des aliments selon les ages.

Dés lors, les enfants les considérent comme réservés aundegrapersonnes » et c'est
précisément ce statut qui influence leurs comportements faee graduits lorsqu’ils atteignent
I'adolescenceCar s'’il existe une norme sociale construisant les fronties du comestible
selon les ages, il est nécessaire de les franchir pour chan d’age ou du moins, pour
exprimer son changement d’age
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Le rble de I'alimentation dans la construction soci ale des

adolescents : un age pertinent pour agir, et des pa rticularités a
prendre en compte par les acteurs du dispositif "Ma nger Autrement au
college"

Comme il apparait souvent dans les études de consommation, le rapport de I'individu a
I'objet n'est pas tant une relation de personne a objet qu’une relation de personne a
personne médiatisée par I'objet. C’est aussi le cas de 'aliment. Ainsi, consommer et ne
pas consommer certains aliments permet a I'individu de moduler son rapport aux autres,
son image aux yeux des autres. C’est une stratégie adoptée par I'adolescent qui utilise
comme nous allons le voir, I'alimentation comme vecteur de changement de statut face
a sa famille.

La construction sociale du genre, une socialisation en partie construite sur
les pratiques alimentaires

Par I'alimentation, I'enfant apprend non seulement & manger et a cuisiner mais
incorpore par ailleurs un ensemble de valeurs et de régles propres a la culture de sa
famille et a celle de la société dans laquelle il vit. Comme la mere fait largement plus
souvent les courses, et la cuisine que le pere dans notre société, en observant et en
aidant, I'enfant acquiert des reperes sociaux. Cette transmission par « contexte »
permet donc a I'enfant d’apprendre I'existence d’'un partage sexué des taches qu'il
incorpore et qu'il pratique.

L’enfant acquiert par conséquent une vision du monde et, plus particuliérame vision des
réles sociaux lorsqu’il voit comment se partagent les réles au sein de da.famil

Ainsi, en mangeant, en observant et en participant, I'individu en constrémtioa son gouUt et
apprend a différencier les aliments selon leurs définitions leeci les classifications qui en
sont faites : produits sains / produits gourmands, produits d’adulte / grdtentants. Il apprend
le type d’aliment consommé en fonction du type de repas (petithusyj, déjeuner, godter, diner)
et aussi en fonction du type d’occasion (quotidienne ou festive).

La cuisine ne participe donc pas uniquement a la socialisatidialideentation mais bien au-
dela, au rapport a la société.

D’ou la réceptivité du public ciblé par les actions du dipositif "Manger Autrement au
college” qui varie d’intensité selon les profils socio-démegphiques des individus en
guestion : les plus jeunes, les filles, les personnes alydas problémes de poids sont les plus
sensible au sujet.

« Les filles font attention a leur ligne et I'alimtation pour elles ¢a fait tilt car en
5°™¢on parle de I'effet de I'alimentation sur les mies; puis sur les maladies et
ca les intéressent... et ensuite, on ne reparle urepes™.
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On a des enfants diabétique, on en a de plus es, phais il parait que c’est
génétique. Mais comme dans les classes on enex) parle, on parle du sucre et
¢a les intéresse.

L'adolescence, ils sont touchés par le poids madsem part les problemes de
poids, ¢a ne les touche pas. Pour la santé, jedér « Vos artéres ne vont pas se
boucher maintenant, mais quand vous aurez 35 absand, c'est la que vos
arteres pourront se bouchées et ce en fonctionedgue vous avez mangé toute
votre vie. » Sauf s'ils ont des cas dans leur fl@mls ne sont pas touchés ».
(Extrait d’entretien, Professeur de SVT, réfrértianger Autrement au collége”,
College des Bouches-du-Rhone)

L’imitation et la rupture : une nouvelle consommati on pour une nouvelle
identité

La nourriture est révélatrice de la construction identitde@® adolescents qui entre 12 et 17 ans
environ établissent une relation individuelle a Il'alimentation, tant l@pamise en place de
pratiques culinaires en solitaire révelant une capacité d’autonqoeepar l'usage stratégique
(conscient ou inconscient) des aliments comme marqueur de chamgierstatut de I'enfant a
I'adolescent ; cet usage permettant I'évolution de leur identité sociale.

Pour quitter le monde de I'enfance et rentrer dans celui degesdidlimentation est un moyen
permettant ce passage.

S’intégrer dans un nouveau groupe implique de s’exclure d’'un autre.

Abandonner la consommation de certains aliments (son chocolat addeison infantile
typique, au profit du thé puis du café) et en consommés de nouveaux galangement de
godt de I'individu. Et exprimer ce changement est un moyen deisigaison entourage et a soi-
méme que I'on est en train de quitter le monde de I'enfance pour accéder a catluiltiess

D'oul I'abandon des aliments et des pratiques stéréotypées dantenfpetit déjeuner, godtér
respect des prescriptions alimentaires formulées par lessffult 'apparition de nouvelles
consommations a cet age : café, alcool, tabac (pour ne citeegjaéirhents considérés comme
nocifs pour la santé et donc fortement marqué par l'interdit dliemfaince) et de nouvelles
pratiques : déjeuner entre amis a I'extérieur mais sudoisiner seu| par obligatiof’, par
plaisir, ou par désif de control&".

%" Ce que nous avons constaté lors de notre étdiedesplus on grandit, moins on godte : 60% desedale gre
go(tent tous les jours alors que seulement 37%légss de 3°sont dans ce cas.

8 Plus on avance dans I'adolescence, plus on ardégues jusqu’alors proscrites ou limitées papsents.

Au petit déjeuner, sur 'ensemble des collégienageant des viennoiseries, plus de 40% sont desse&vclasse
de 3™. Aussi les collégiens buvant du soda au petiutér sont pour 57% d’entre eux en classe"te & 43%
d’entre eux en classe d&"

Ainsi, le contenu du petit déjeuner se dégradedini ple vue nutritionnel au fil des années d’'admese.

Au godter, notons que la consommation de vienneis@ugmentent de plus en plus au fur et a messramhées :
14% des éleves dé€"6 en consomment, 17% des éléves & 39% des éléves dé"% et enfin 22% des éléves de
3eme'

2| s’agit la de premiéres expériences culinaingissgnt le fruit d’une obligation — I'adolescent ssul pour
déjeuner a la maison - mais qui marquent tout dmerié changement de statut de I'adolescent étamtédqu’il est
considéré comme capable de cuire lui-méme sesraknadors que durant I'enfance, la cuisson eshterdit.

%0 e plaisir de cuisiner qui est plutdt une actidfgpréciée du genre féminin.
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Que ce soit se renseigner par obligation, pour s’amuser a cuiinpour faire un régime,
'adolescence marque le premier moment de pratiques en solthide recherche active de
connaissance alimentaire et culinaire. L'adolescence est donc umnn@mvilégié dans la
construction d’un rapport individuel a la nourriture.

La transmission de connaissances au sujet des pratiques adintaires et culinaires vers un
public adolescent est par conséquent pertinent.

L’adolescence est donc le moment de I'élaboration d’'un rapport indivédizehourriture fondé

sur la découverte de nouveaux godts et I'acquisition d’'un certain gaweirculinaire. Nous

avons pu constater par ailleurs, que le moment de l'autonomisation pagstoujours une
occasion pour l'adolescent de s’opposer aux choix familiaux. En effequi semble le plus
important n‘est pas tant de s'opposer aux parents par le biaisaldeehtation que de se
différencier des enfants en pratiquant de nouvelles consommationsenairéant des ruptures
claires avec certains aliments liés a I'enfance.

Ce rapport individuel a la nourriture marquant I'autonomisation vis-adeissa famille se

prolonge au cours de la jeunesse.

Adolescence et jeunesse sont deux ages marqués par l'aversipaireult alimentaire.
L’expérimentation, I'innovation et la découverte du coté de la pratigliieaire, et le grignotage,
le déséquilibre alimentaire et le non respect des temps de pepa s'alimenter du c6té des
pratiques alimentaires sont une étape permettant de marquendausation de sa famille
d’'origine. Les moments de liberté sont utilisés de la sortdegaadolescents et les jeunes qui
quittent leurs familles pour vivre seul.

Par ailleurs, I'adolescence est un age ou l'individu est a facherche de modéles différents
de ceux proposés par leur famille, de découverte en termee dgolt et de pratique
alimentaire pour se construire en tant qu’individu. Il estdonc propice d'agir aupres des
collégiens de maniere appliquée : godter, cuisiner, élaborer des menules recettes...

Mais une fois en couple, et de maniére encore plus marqué, lorsndéssance du premier
enfant, la reprise des normes familiales se fait sétdgiuir la construction de sa propre famille,
ce sont toutes les pratiques et connaissances acquisesdtil’enfance et I'adolescence qui
sont mobilisées.

D’ou l'importance d’'influer sur ces normes dans le cadrede 'action publique, une fois
constaté que les adolescents mangent mal, si leur parents mangent.mal

%1 'adolescence est aussi le moment de la croissetnde la puberté, ce qui implique une transforomadiu corps.
Celui-ci devient I'objet d’'une attention nouvellel'alimentation acquiert un role stratégique dusoa lien au corps.
Ce sont essentiellement les adolescentes qui cooamea cuisiner afin de se constituer une alimgmtat

« régime ». Le passage a la pratique est précéaé ¢thase d’acquisition de connaissances en putrkin effet,
afin de perdre du poids, les jeunes filles apprenaananger plus « équilibré » en lisant des magagu en
consultant des spécialistes et s’approprient kdgoaitsation binaire qui séparent d’'une part lebmeats régimes »
et d’autre part, ceux qui font grossir.
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