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Le programme « EducAlim »

e EducAlim : “EDUcation ALIMentaire”

* Programme de recherche-action financeé par le

Ministere francais de |I'’Alimentation

* La philosophie et les principaux resultats



Partenaires

Equipe des chercheurs

* C. Fischler (Sociologue : CNRS / EHESS)
* N. Rigal (Psychologue : Paris-X)
* P.Courcoux (Statisticien : Oniris Nantes)

Partenaires institutionnels

* Ministere de I'Alimentation
e Rectorat de Nantes

* Villes de Nantes et d’Angers




Objectif du programme

* Programme pilote du PNA
* PNA :lutter contre le surpoids et 'obesite des enfants

* Enfavorisant la consommation des legumes dans les

cantines scolaires



A l'origine : un constat

Les programmes meneés avec le méme objectif :

* Onteu tres peu d'effet sur le changement des habitudes

alimentaires des enfants

* Et parfois méme un impact negatif :
* On fait essentiellement de I'éducation nutritionnelle
* Une appproche qui engendre du stress et de la culpabilite
* Quiinduit des comportements de restriction et de mise au regime

* Avec parfois aussi des problemes de sous-poids chez les adolescentes

en particulier



Limite méthodologique

* L'approche nutritionnelle : I'individu ( calcul et volonte )

e Elle sous-estime le role:
* De la dimension émotionnelle de I'alimentation ( la cuisine)

* Des interactions sociales (pairs) dans le changement des

comportements alimentaires des enfants



Limite méthodologigue

* Alors que le role de ces deux composantes (emotionnelle et
sociale) a eté mis en évidence des les annees 40 par K. Lewin avec

sa fameuse experience sur la consommation des abats

* Lewin a montre que l'on pouvait changer les habitudes
alimentaires des ameéricaines grace a la cuisine et aux discussions

que lI'on pouvait organiser autour des echanges de recettes



EducAlim : hypothese centrale

* On peut améliorer les habitudes alimentaires
des enfants en utilisant trois leviers :

* Des cours en classe sur les fruits et les legumes
* Des ateliers-cuisine

* Des ateliers de jardinage



EducAlim : Méthodologie

* Recrutement d'une cohorte de plus de 58o enfants

Dans 20 ecoles primaires de Nantes et d’Angers

Les enfants ont été recrutés en 2011 et suivis pendant trois
ans (du CE2 au CM2)

Age moyen : 8 > 11 ans

La cohorte a éte divisée en deux groupes : un groupe
« pilote » et un groupe « témoin »



EducAlim : Méthodologie

* Le programme:

Plus de 25 heures de cours sur les fruits et les legumes congus et
développés avec les Inspecteurs de I'Acadéemie de Nantes

Des cours intégres dans le programme scolaire : Francais, Histoire,
Mathématiques, Sciences expérimentales, Arts plastiques, etc

Ces cours etaient suivis par :
* Des ateliers-cuisine (associés a des ateliers d’eveil sensoriel)
* Une activité permanente de jardinage ( a partir de la 2 eme année)
* Des visites d'exploitations agricoles



EducAlim : Les cing sens

Percevoir et expérimenter le réle des 5 sens

SEQUENCE 1 dans notre alimentation.
Discipline Sciences expérimentales / Francais
« Le fonctionnement du corps humain et la santé / Hygiéne et santé / Alimentation» :
*Connaitre les différentes catégories d'aliments, leur origine.
« Etude de la langue frangaise » :
Langage oral
*Etre capable d'écouter le maitre, de poser des questions, d’exprimer son point de vue, ses
sentiments.
* Savoir pendre la parole devant d'autres éleves pour reformuler, résumer, raconter, décrire,
Principales expliciter un raisonnement, présenter des arguments.
: . Vocabulaire
competences visees *Acquérir du vocabulaire pour accroitre sa capacité a se repérer [...], mettre des mots sur ses
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expériences, ses opinions et ses sentiments, comprendre ce qu‘on écoute et ce quon lit, et a
s'exprimer de fagcon précise et correcte a l'oral comme a I'écrit.

Rédaction
*Apprendre a narrer des faits réels, a décrire, a expliquer une démarche, a justifier une réponse,
[...].
*Apprendre a rédiger, a corriger, et a améliorer ses productions, en utilisant le vocabulaire acquis,
ses connaissances grammaticales et orthographiques ainsi que les outils mis a disposition
(manuels, dictionnaires, répertoires etc.).

Objectifs spécifiques de|,

la séquence

Faire découvrir a I'enfant I'interaction des cing sens a travers notre alimentation.

SEANCES

Séance 1 - (séance facultative) Identifier le role de nos cing sens dans notre alimentation (45
min env.)

Séance 2 - Role de la vue dans notre alimentation (2h environ)

Séance 3 - Role du toucher dans notre alimentation (1h environ)

Séance 4 - Réle de 'odorat dans notre alimentation (1h environ)

Séance 5 - Role du goUt dans notre alimentation (1h environ)




EducAlim : Les cing sens

Exemple ( Detail fiche pedagogique Séance 1):

1 ére étape : bander les yeux pour les mettre en situation de recherche.

Faire deux groupes classe : 1 éléve touche un fruit avec les yeux bandés et en fait une
description écrite / 1 autre fait la méme chose sans que les yeux soient bandeés / puis
comparaison des écrits

2éme étape : utiliser le matériel fourni pour découvrir les sensations tactiles, olfactives et
gustatives:
Attention : prévoir 3 types de pain
* pain frais avec mie tres souple mais pas forcément croustillant (le pain sous
vide vendu en grande surface est frais mais la croUte ne croustille pas)
* pain sec mais consommable : le mie est plus seche
* pain rassis : la mie s'écrase et devient de la chapelure




EducAlim : Fruits et légumes dans I'art

* Objectifs

* Stimuler la decouverte des fruits et des legumes a
partir des ceuvres d’art (cours arts plastiques)

* En présentant des ceuvres d’art en rapport avec les
fruits et légumes

* Conduire une activité créative autour de la thematique
(dessins, natures mortes, production de textes, etc)




EducAlim : Langage et alimentation

* Objectifs:
* Enrichir le vocabulaire relatif aux fruits et aux legumes

* Savoir décrire les caractéristiques (sensorielles

notamment) des fruits et des legumes

* Acquerir le vocabulaire qui permet d'exprimer les

emotions et les sensations ressenties




EducAlim : Atelier d’eveil sensoriel
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Prolongement du travail : les cing sens et langage & alimentation

Distribution de paniers de fruits et [egumes dans les classes



EducAlim : Cycle de production des F& L

* Objectifs
* Comprendre le cycle de vie des vegetaux

* Connaitre les modes de production des fruits et des

legumes
* Planter, recolter et goUter ce que I'on a produit

* Visites : marches & sites de production




EducAlim : Cycle de production des F& L

Visites sur les sites de production



EducAlim : Ateliers jardinage

endives

Choux de Bruxelles Courges

Organisation
- formation des enseignants
- livraison du materiel (jardinieres, graines, terreau, fiches, etc)



Ateliers-cuisine




Ateliers-cuisine

* 4 ateliers-cuisine ont ete organises dans les cantines scolaires

* Un atelier-cuisine : 3 heures précédees d'un atelier d'eveil
sensoriel de 40 minutes

* 3 recettes différentes étaient systématiquement préparées avec
differents types de lequmes :
* Entrées
* Plats
* Desserts



Ateliers-cuisine

* Deuxrecettes « permanentes » :

e Une recette avec des endives

* Une recette avec des choux de Bruxelles
* Pourquoi?
* Ces légumes ne sont pas aimés par les enfants ( tres peu ou
pas du tout servis en cantine)

* lIs ont servi d‘aliments-tests pour évaluer |'impact du

programme sur la consommation des enfants



EducAlim : Ateliers -cuisine

Exemple de recettes:

Endives en Tartiflette

Purée douceur de Choux de Bruxelles

Batonnet de courgette a « la croque »

Courge spaghettis en crumble

Organisation (avec des cuisiniers professionnels):
Dans l'espace cantinede 14 a17h
Atelier sensoriel (découverte par les sens)
Preparation et degustation

Livret recette pour la refaire a la maison




LEGUMES JOLIS, JOLIS .....

Les Choux De Bruxelles

SAISON... on récolte les choux entre septembre et mars pour la
plupart

ASTUCE... il peut étre plus facile de le faire découvrir cru bien
croquant a un enfant en I'associant avec une sauce qu’il aime déja
avec d’autres légumes crus.

RECETTE : Purée « douceur » de chou de Bruxelles

Pour 4 personnes

160g de Chou de Bruxelles frais en saison ou surgelé
60g de Pommes de terre

20g de Carottes

20 cl de Lait

30g de Beurre

Eplucher et laver les carottes et les pommes de terre.
Les couper en morceaux et les faire cuire ensemble. Les égoutter en
fin de cuisson.

Enlever les premiéres feuilles des choux de Bruxelles, les laver et les
couper en deux. Cuire les choux de Bruxelles avec un peu d’eau
jusqu’a ce gu’ils soient tendres.

Mixer ensemble tous les légumes cuits en ajoutant le lait chaud et le
beurre. Assaisonner a votre go(t.

LES LEGUMES RACINES, des durs au cceur tendre....

SAVEZ VOUS....... que les légumes comme les carottes, les pommes
de terre, les betteraves, les panais et bien d'autres font partie de
cette grande famille

SANTE... comme beaucoup de légumes et fruits, chaque légume
racine a des vertus pour la santé

ASTUCE....ne pensez pas que les légumes racines ne servent qu'a
faire des soupes, on peut varier leur cuisson, et aussi en faire des
desserts......

SAISON.....Ia particularité est qu'on les récolte a I'automne pour les
conserver et les manger tout I'hiver




Muffin de betteraves : legumes-plaisir
(catégorisation)

La betterave Ateliers-cuisine

évrier 2014
RECETTE : Muffin de betterave RETCy

200g de betterave crue (soit 2 betteraves moyennes)
Zeste et jus d'% citron

140 g de compote de pomme sucrée

80 g de sucre de canne

55 g de beurre

2 ceufs

1 cuillére a café de levure chimique

100 g de farine

% cuillére a café de poudre de cardamome

Animés par,

Les chefs Christelle Huby et Bruno Couderc

Cuire les betteraves a la vapeur (cocotte minute), porter a ébullition
et laissez cuire 20 a 40 minutes selon leur taille. Sortir le panier et
laisser refroidir.

Peler les betteraves et les passer au mixeur avec le jus et le zeste du
% citron.

Dans un saladier, mélanger la purée de betterave avec la
cardamome et le sucre.

Ajouter lacompote de pommes, puis battre avec les ceufs, et
ajouter la farine et la levure chimique.

Enfin, ajouter le beurre légérement fondu et bien mélanger.

Verser dans des moules a muffins et enfourner pour 30-35 minutes
a 180°C.




Impact sur la consommation

Les mesures etaient basees sur :
* Deux legumes-tests : endives et choux de Bruxelles

* Ces deux legumes etaient au menu de tous les ateliers

* lls ont servi de base a | ‘élaboration des plats qui ont eté servis a tous
les enfants (pilotes et temoins) pendant les tests de consommation
realises dans les cantines scolaires :

* 30 grammes d'endives / 10 grammes de vinaigrette et ¥2 ceuf

* 9o grammes de choux de Bruxelles avec une viande en sauce




Impact sur la consommation

* Mesure des consommations

* 4 mesures ont été réalisées avec les restes des plateaux repas

 Pardifférents groupes d’etudiants chargés de la preparation et de

la pesées des portions avant le service puis :

* De la distribution d’un questionnaire pour recueillir le nom des éleves

* De la collecte et pesée des restes d’endives et de choux de Bruxelles




Impact sur la consommation




Le questionnaire
Les restes d'endives







Impact sur la consommation

* Comparaison des comsommations

* Les consommations d’‘endives et de choux de Bruxelles des groupes
pilotes et témoins ont été comparees avant la mise en place de

I'experimentation (To) pour evaluer le niveau de rejet dans chaque groupe

* Lesrestes des deux groupes ont ensuite été compareés au fur et a mesure

apres le premier test (T1-To), le second (T2-To) et le troisieme (T3-To).




Resultats

(mesure inifiale TO)

40 A
35 1
30 7
25 7
20 7
15 1
10 7

AN\

Endives

Choux

M pilote

B témoin




Resultats

( Choux de Bruxelles : Tn-T0 )

30

25

20

15

10

T1-TO

T2-TO

T3-TO

M pilote

Hm témoin



Résultats
( Endives : Tn-T0 )

12

10

T1-TO

M pilote

B témoin



Evaluation qualitative

* Methodologie

* Un questionnaire a été envoye aux parents des deux groupes

* Taux de réponse : pres de 70 %

* Des entretiens individuels ont éte realisés aupres de tous les

enseignants qui ont participe a I'expérimentation (16)




Principaux résultats gualitatifs

* Enseignants

* Tres forte implication des enseignants dans le programme
* Les enfants étaient egalement tres fortement motives et interesses

par I'expérimentation

* Les enfants parlent plus souvent de ce qu’ils mangent et des leqgumes

en particulier
* Le programme a eu un effet significatif sur les goGters ( fruits )

* Le programme a eu des effets importants sur I'acquisition du

vocabulaire lies a I'alimentation




Principaux résultats gualitatifs

Parents

* Les enfants leur ont beaucoup parle de leur intérét pour le programme

s participent plus volontiers a la cuisine et a la préparation de la table

lls mangent (demandent a manger ) plus de legumes a la maison

Plus de 65 % des familles interrogées disent avoir refait plusieurs fois a |

maison les recettes des ateliers-cuisine a la demande des enfants

Plus de 40% des familles déclarent les avoir adoptées




Merci pour votre attention !



