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Une alimentation saine et sufpsante

Beaucoup de personnes pensent que les ressources alimentaires produites sur la plan te
ne sufpsent plus *~ nourrir une humanit® en perp®tuelle expansion. Ceci est en realit®

faux. La plupart des probl mes se sous-alimentation tiennent "~ une mauvaise r®partition
des denr®es produites. Beaucoup de territoires souffrant de la famine le doivent au fait
quiils ont ®® endommag®s sur le plan environnemental (d®boisement, d®sertipcation), =
lladoption de techniques agricoles inappropri®es (irrigation avec ®puisement des nappes
phr@atigues, ®levage itin®rant ou intensif), *~ la d®sorganisation politique et ®conomique
(guerres, corruption).

Ceci devrait nous inciter =~ moins gocher de nourriture " la cantine. Un rapport britannique
a reveIl® que li®quivalent de 567 millions dieuros de nourriture est jet® chaque ann®e en
Grande-Bretagne. Aux Etats-Unis, ciest un quart de la nourriture qui est jet®. Il ndy a pas de
raison que la situation soit bien differente en France quand on voit ce que laissent parfois
les ® ves, dans leurs assiettes, *” la pn du repas.

Diun autre point de vue, clest la pnalit® de ce qui est cultiv® qui doit °tre mieux pris
en compte. La totalit® des c®r®ales produites en Europe sufprait " nourrir un tiers de
IIhumanit® si elles ne servaient pas **
engraisser des animaux de boucherie

pour satisfaire notre boulimie de viande.
Heureusement dbailleurs que tout le monde
ne mange pas comme nous, sinon les
Chinois auraient consomm® le cheptel
bovin mondial en moins djun an. En Haute-
Normandie, les agriculteurs ont quasiment
d®laiss® la culture des c®r®ales destin®es

" la boulangerie qui sont import®esé du
Canada. Elles partent, par le port de Rouen
vers des destinations lointaines o' lion
mangue de c®r®ales, notamment pour
engraisser les porcs.

La situation est complexe et touche aussi bien les principes di®ducation alimentaire
familiaux que la qualit® des produits utilis®s et leur pr®@paration. La cuisine de collectivit®
niest pas toujours celle de la maison, celle des cuisines centralis®es est @galement
differente de certaines cantines 0% on pr®pare encore les plats *~ [fancienne.

En mati re de d®veloppement durable, des efforts sont men®s pour d®velopper les repas
issus de liagriculture biologique ou diautres formes diagriculture durable, mais restent
ponctuels. Liorganisation des pli res de production et de distribution niest pas encore “" la
hauteur de la demande potentielle. La fourniture des produits demande une pr®paration
" laguelle les ®quipes de cuisine ne sont plus habitu®es et surtout reste peu comp®titive,
au premier abord, en comparaison des denr®es habituellement fournies aux collectivit®s.
En effet, la qualit® gustative et sanitaire des aliments devient un enjeu. Djune part
llinqui®tude siest install®e dans les assiettes, notamment avec la pr®sence de r®sidus
phytosanitaires dans les fruits et lIBgumes et les ®pizooties qui ont touch® les ®levages.
Ddautre part, liexp®rience montre que les produits savoureux issus des pli res locales
permet de diminuer consid®rablement le retrait et déadapter au mieux les rations.






