
l-§n trnt qu'élève engagéo tu ne diras pas << s'esf déguerrlasse >r

Les personnels des cantines comrnencsnt tôt le ruatir pflur preparer l*s rrpas. Ils doivent respecter des regles striÇtes

d'h-vgiène, d'équilitrre nutritionnel des m*nus, coûts- ériucation au goût... §achant cela dis plutôt : « je n'aime pas :r
crr tu as le dloit de nc pas aimer.

2 - Tu apprendras à goûter
f)ep*is que tâ maman t'a donné son lait rnateruel. tu as en toi des notions de goût que tu dois savoir exploiter ar.ec tes
5 sens :

r ie goût avec f,a langue et ses pupilles gustativos
p l'odorat avec ton nez
* le toucher avec tes mains
ÿ l'ouïe aves tes oreilles {.écoute ie bmit du pain qui sort du four shez tcn boulanger" ou le gâteau qui chante quand il
est cuit)
I ]a vuc avcc tcs tcux

3-Tu dirns au shef de ne pas t€ servir si tu nnaimes pâ§
§ais tu qu* 30 à 40 96 dos dechets du repas terminent à la poubelle et qu'un Élèrle sur doux sort de la cantine on â)iant
§IlÇore tàirit ? Tu gcüteras aussi avant de dire que tu n'aimes pas car tu permettras aux élèr.es qui aiment de se

resservir au « R*48 » à la fin du serr"icc ct ainsi d'ér'iter de jeter de la noun"iture inutile.rnent.

4 - Tu n'aurâs pas les yeux plus gros que k ventre
flela ne sert à rien de gaspiiler même si ies parents ant payé Ie repas. Tu ne perceras pas d-ur coup de couteau un
y'nourt que tu n'aifites pas alant de le jeter à la poubelle. §ais tu qu'en France les poubelles des villes débordent et

ryr'il est grand ternps de trorn'er des solutions à la réducti*u des déchets due au gaspillage alimentairs ?

5 - Tu connaîtras ton besoin en npport calorique journalier
Si fu ne le cormais pas. demandes le à f infirmière de ton Étàblisse.ment ou à ton prof'esseur de §.V.T, ou même à ton
chcf dc cantine qui a l'obligation depnis ociobre 2011 de te propûser des merus équiiibrés.

6 -Tu ne jetteras pas Ie pain à la p*ubelle
Crois tu qu"il soit vraiment nécessaire de prendre 5 tranches de pain à chaque fois ? Demancle-toi combien
de tranches tu iettes en général et adapte ton choix en fonction de tes habitudes et du repas du jour. Si tu as

enccre faim, viens rechercher une tranche. Tu proposeras au chef de la cantine de mettre le pain *n tjn de
ci'laîne car s'il est au début, tu gaspilleras. fie sachant pas Çe qu'il te propose à manger.

7 * Ilemande I'installation d'un << gâchimètre >>

Demande à ton chef de cantine d'installer une balance << gachimètre >> et de proposer un concours qui
récompensera l'élève qui aura le moins de décliets dans son assiette à la fin de son repes. Les trois
meilleures élèves du jour auront par exemple la chance de venir en suisine.

I - Tu ronnaîtras le prix des aliments de base
C*nnais tu le prix d'une baguette de pain, rl'un steak, des iiuits et iégumes. .. ? Vas faire les rourses
alimentaires &vec tes parents pclur apprûfcrndir tes connaissânres sur l'origine et les prix des produits.

I - Tu ne diras pâs « j'*ime pâs >) à table à tes copains
Si tu dis cela l'effet de groupe s'enchaînera immédiatement et tes copains ne feront même plus l'etlort de
g*üter. Par contre forse-toi à goûter, à faire attention à la présentation, à la texture, la couleul le gaût... et
incite tes copains à le faire aussi. Sais tu qu'il faut te prêsenter 7 fois un nûuveau plat pour que tu finisses
par l'aimer ? Ton chef cle cantine le sait et c'est pour Çâ qu'il continue à te proposer re que tu n'aimes pas I

tü - Tu remercieras le chef dc cantine et son équipe pour la quatité des repas
§i tu as airnd, ce repâs, dis-le à l'équipe. Tu les motiveras dans leur tâche qui est de << Bien Faire >> à manger.

Quand tu as une tronne note, tu es cûntent que tes parents te fëlicitent ? C'est la nrême chose pour les
personnes qui te prêparent à nranger.



Après 10 ans comme cuisinier dans la restauration gastronomiquq Christophe Demangel a dÉcidé de mettre son

sau*ir-faire au service de la restauration collectiue. C'est ainsi qu'il arrive en 20ût à la cantine du collège Jules

Grévy de Foligny, dans le Jura, avec un cbi*ctif : ffênsrTlettre sa passion de la cuisine aux adolescents, tû ans plus

tard, il partâge scn expérie$ce avec Alim'gouv, en prÉcisant ses 1S commandements à l'usage des chefs de
cantime.

1- Tu utilis*ras des hons praduits
Priviidgi* ies +ircuits courts, les produits bio et sous lab*l de qualité.
f,ie cede pas à ia facilité de commander depuis ton bureau à partir de prospectus de tburnisseurs : vas voir ies
proelucteurs et sélectionne tes produits !

? - [u *Eganisrras des animaticns sur I'alimentation
Semaine riu goût, §aint Patrick" semaine de la rédulction des déchets, Fraich'attitude, etc., autatrt d'ossasion
el'organiser des repas à thème. Fais camaître les éleveurs, at§neurs. apiculteurs, maraichers. Êt{-r.. par: des

visites chee ces pro{bssionnels qui défendent au quotidien, cürmln€ toi. le bien-manger.

3 - Tu inviteras les adolescents en ctrisine
Profit+ de ces repas à thènie pour faire ccnnailr* nos métiers et, qui sait. donner envie aux adolescents de se

diriger vers notre prolbssion.

4 - Tu éduqueras les élèves au goût
N'outrlie pas qu'en plus de les ncurdr, tu as un rôle d'éducaticn à jouer auprès des adolescents : éveille leur
curiosité, profite de la récré pour aller leur parler des produits.."
15-6/o du repas est déjà c*nsommé si la présentati*n donne en.,'ie cle mangÊr avec les yeux I Encourage les

élèves à man-qer des fruits en les prop*sffIt sous fonne de smoothiÊs, en a'lettant une sentrifuge.use ou une

çÇupe fruits à disposition dans le self.

5 - Tu inviteras dee chefs étcilés dans ta euisine
. .. et ça farctionne aussi s'ils fie scnt pas étoilés ! Fais les parler de leur passion, invite une classe à élabcrer

et réaliser un menu aveÇ eux... les ados adorent ça !

6 - Tu monteras des prcjets ptruridisciplinaires sur Ia cuisine
implique toi avec les autres acteurs de la communauté éducative de l'établissement pour m$nter des projets

allîour de I'alimentation sur des thèrnes teis que « Ia cuisiae est-elle un art ? >>.

7 - Tu diminueras tre gaspillage *lirnentaire
.. " en analys*nt réguiièremeat les dôch*ts paur adapter tes rrenus" en {hisant des cancours de cuisine âveÇ

to* équipe pour « rester dans le çsup )i.

I * Tu agir*s pour le développement durnble
Tri et cCImpostage des restes des repas, crrlaticn d'un jardin pédagogique, gestion des compasteurs avec les

élèves, nrise en place d'un Agenda 21 pour sensibiliser les élèves au développerrent durable...

I - Tu deviendras un véritnble t*chnicien de restauration
Forme toi aux nouvelles techniques de cuisscn, iis la presse prcfessionneile, cherche de nouvelles recettes,

sois un chef passionné qui cherche à satisfaire les élèves : chez tai comrne dans tout restaurant cornmerciiil,
Ie client est roi !

It * Tu te remeftr*s ert question
Yas discuter *vec les éièves plutôt que rester cantonné aux çommissions $re$us, explique leur tes obligatior:s

dans la composition des menus, échange &\,efi eux,.. Fixes toi des objectits à atteindre polir touj*urs aller de

1'avant.


