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Introduction

Si & notre époque, I’alimentation tend de plus en plus & étre considérée
par les Autorités, comme primordiale dans la vie d’un individu, il n’en reste
pas moins que toute une catégorie de personnes ne s’en soucie guére, et va
méme jusqu’d s’en désintéresser complétement. Parmi celle-ci, les ouvriers
de nos usines belges forment une partie importante de cet effectif.

De par sa nature, ouvrier est négligeant et ce trait caractéristique
s’accentue encore lorsqu’il s’agit de son alimentation.

L’amélioration de son standing doit pour lui prendre la forme d'un
récepteur de télévision ou méme d’une voiture. ... Tout ce confort se réalise
évidemment au détriment de I'alimentation, car il ne sera nullement question
pour lui de doubler sa consommation de fruits ou de légumes, ni d’acheter
des appareils ménagers (marmite & pression) pouvant favoriser la conser-
vation de la valeur alimentaire des préparations. Cela lui parait tout & fait
inutile et dispendieux & l'extréme.

Il suffirait pour s’en rendre compte, d’observer les composants de la
ration alimentaire et la monotonie du menu de la majorité des ouvriers (3, 8,
18, 17, 18, 22, 29, 58, 59, 60, 67, 68, 72).

Nous ne disposons malheureusement pas encore de chiffres statistiques
établissant le 9, d’ouvriers belges ne consommant pas de repas chaud chaque
jour; mais combien ne considére pas un bol de soupe, une portion de frites
et des tartines comme synonyme de repas complet ?

Une enquéte récente (8) dans la région limbourgeoise nous a prouvé que
parmi les mineurs consommant un repas complet le soir, 809, doivent se
contenter de mets réchauffés!! Rappelons que ce second chauffage, parfois
trés long, a surtout comme conséquence de détruire le peu de vitamines
restant aprés la préparation! On peut 4 juste titre se demander ot est ’'apport
de vitamine C, de caroténe et méme de vitamine A de ces ouvriers? Ces
simples faits nous laissent quelque peu entrevoir le déséquilibre parfois
flagrant de la ration alimentaire de ouvrier livré 3 lui-méme. Non seulement
cette ration est souvent disproportionnée en ce qui concerne les composants,
mais laisse également & désirer au point de vue de la qualité de ces composants.



Verdonk et al., Le travailleur et son alimentation en collectivité 75

Dés lors, il apparait comme un réel devoir pour chaque entreprise de
permettre & son personnel de consommer un repas chaud complet et rationnel
au moins chaque jour (52, 53, 32, 7). On se rendra aisément compte de I'impor-
tance primordiale de ’équilibre de ce repas qui, pour une grande partie des
travailleurs constituera le sommet de leur alimentation journaliére.

Dans notre étude nous nous sommes provisoirement limités aux quelques
points suivants concernant les repas de midi offerts par les entreprises au
personnel :

19 quelle est la valeur nutritive de ces repas?
20 quelles sont les boissons qui y sont offertes ?
3° n’est-il pas possible d’améliorer ’alimentation pour un méme prix?

49 quelle importance attache ’'ouvier & son alimentation et ol en est son
éducation alimentaire ?

I Méthode

Un questionnaire a été envoyé & des entreprises belges dont la liste nous a été fournie
par le Ministére du Travail et de la Prévoyance Sociale. Nous avons retenu 60 réponses
positives pour ce qui regarde les repas chauds et 85 réponses quant & la distribution ex-
clusive de boissons.

Nous devons en tout premier lieu louer l'initiative prise par ces entreprises, parfois
depuis de trds longues années, de distribuer des repas chauds aux ouvriers et aux employés,
puisque jusqu’a présent la législation du travail n’oblige qu’a I'installation d’un réfectoire
avec plaque de réchauffage, par 50 ouvriers.

) Nous souhaitons trés vivement que cette magnifique action sociale, toute & I’honneur
des chefs d’entreprises, soit suivie de trés prés par toutes les firmes qui occupent un
certain nombre de personnel.

En effet, nous sommes d’avis que cette distribution de repas complets g’avérera

toujours et de plus en plus indispensable & notre époque ou le progrés est & I'ordre du
jour dans tous les domaines.

II Quelles sont les nécessités d’installation d’un mess d’entreprise ?
1. au point de vue hygiénique

Comme nous I'avons déja signalé plus haut, ouvrier est négligeant de
par son caractére. De lui-méme il ne sent pas toutes les exigences de I’hygiéne
et préfére de loin manger son casse-croiite sur le lieu méme de son travail
plutdt que de devoir se déplacer et selaver les mains pour se rendre au réfectoire.
L’attrait d’un repas chaud offert & un prix trés avantageux pourra lui arracher
une partie de ses conceptions péjoratives notamment parce qu’il se sentira

moralement plus obligé de respecter les régles élémentaires d’hygiéne en se
rendant au mess.

2. au point de vue social et psychologique (7, 62, 53, 76, 32)

Le repas de midi, centré & peu prés au milieu du temps de travail doit
étre un véritable moment de détente et de repos pour chacun. L’ambiance
doit étre complétement différente, ce qui ne saurait se faire si 'ouvrier reste
au milieu de ses machines. Pour le lui rendre possible, il doit pouvoir jouir
d’une interruption suffisante. Parmi les usines qui offrent un repas chaud,
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119, prévoient moins d’une 1/, h. pour manger (soit 20 & 25 minutes), 489,
prévoient 1/, h. et 419, enfin prévoient plus d’Y/, h.

14,69, des usines distribuant uniquement des boissons & leurs ouvriers
prévoient 15 & 20 minutes pour manger. 70%, de ces usines donnent 30 min.
et 15,59, seulement octroient plus de 30 minutes.

11 est remarquable de constater la diminution tangible du labs de temps
consacré au repas de midi pour 2 raisons:

1. avec I’'absence d’une distribution de repas chauds.

2. avec l'instauration de la semaine de 5 jours obligeant les ouvriers &
travailler 9 heures par jour avec un temps consacré aux repas, réduit
au minimum !

L’interruption de midi pour les appointés varie entre 45 minutes et

2 heures.

Mais notre appréhension est plus grande encore lorsque nous considérons
le travail d’équipes ol nous remarquons une moyenne de 509, d’ouvriers
qui ne disposent que d’/, d’heure pour prendre leur repas (23). Ce temps
extrémement limité exclut évidemment la possibilité de se rendre au réfectoire;
nous formons le souhait que cet aspect du travail en équipes soit particu-
litgrement étudié par des spécialistes en ces domaines afin de le rendre, si
possible, un peu plus physiologique et nous irons méme jusqu'a souhaiter de
voir réaliser la distribution de repas aux équipes de nuit.

3. au point de vue « santé publique »

La consommation journalidre d’un repas complet et équilibré, pris &
I'usine méme, est déjd une sécurité pour I'employeur qui ainsi est certain
de la couverture, tout au moins partielle des besoins en nutriments de son
personnel. De ce fait, la sécurité ne fera que croitre et le rendement deviendra
meilleur car il ne s’agit pas seulement d’éviter les maladies, mais surtout
d’acquérir une santé résistant & toute épreuve (7, 52, 32, 76).

La possibilité de suivre une prescription diététique sérieuse doit étre
prise & I'étude; de méme que celle d’administrer une quantité plus importante
de protéines 4 ceux qui travaillent dans un milieu insalubre (32).

Cet effort généralisé d’organisation de restaurants dans les usines pourra
indirectement influencer Palcoolisme en évitant & 'ouvrier de se rendre A
tout moment au café et notamment pour y manger ses tartines.

III Comment se fait la distribution des repas chauds?

Lors de nos investigations, nous avons remarqué une participation aux
repas distribués de Pordre de 20 & 90%, avec une moyenne de 49%, dans les
entreprises comptant presqu’exclusivement du personnel employé. Cette
fréquentation diminue au fur et & mesure que le prix du repas augmente.

Les remarques au sujet des repas distribués aux ouvriers sont aussi
significatives. Les participations baissent de 639, & 79, alors que le prix
augmente respectivement de 0 & 22,5 fr. par repas. Nous n’obtenons donc dans
les usines qu’une participation moyenne de 169, (32).

Ceci nous ameéne & envisager quelques difficultés auxquelles doivent faire
face les chefs d’entreprises décidés & organiser une distribution de repas
chauds.
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I° Difficultés d’ordre économigue

Présenter un repas convenable pour un prix minimum tel est Pobjectif
recherché par chacun. Dans une communauté, il est difficile bien entendu de
tenir compte des désirs individuels, mais par contre, ce prix minimum doit
étre un véritable attrait pour I'ouvrier et I'employé (53). .

De cette fagon, il se sentira moralement plus obligé d’y participer. Ceci
a d’autant plus d’importance qu'un nombre restreint de repas & préparer
augmente considérablement le prix de revient et les frais généraux. Actuel-
lement encore trop peu d’ouvriers prennent ces repas, ce qui ne fait qu'aug-
menter les difficultés pécuniaires et diminuer les possibilités de variations
des menus. Automatiquement, si les mess veulent garder leur population ils
devront satisfaire, dans la mesure du possible, les exigences du personnel qui
trés souvent sont déséquilibrées tant en quantités qu’en qualités. Par exemple,
il exigera de grandes portions de viande (trés onéreuse pour I'économe), des
pommes de terre frites le plus souvent possible, des mets regorgeant de graisses
ete....

Il ne tiendra nullement compte de son état de santé, ni des difficultés bud-
gétaires et autres avec lesquelles les organisateurs doivent se débrouiller et
encore moins des exigences d’une alimentation rationnelle.

11 préférera, par exemple, consacrer son argent & I'achat de biére dontilala
jouissance plutét que de se procurer du lait ou des produits laitiers dont il
ignore totalement la valeur.

Faire face aux préjugés et aux idées précongues sur la nature des aliments
n’est pas le moindre souci au point de vue économique.

L’ouvrier est trés méfiant pour ce qu’il ne connait pas et les légumes ou
poissons inconnus par exemple, sont rejetés de prime abord. Il est inutile
de souligner la répercussion de ces dénigrements sur le prix de revient, par
suite de la grande quantité de restes enregistrée ces jours, sans compter la
critique et la réclame faite & Dextérieur.

20 Difficultés d’ordre culinaire

Si I'ouvrier ne sent pas la nécessité de varier son menu, par contre
Pemployé est sur ce point, trés exigeant ce qui ne facilite pas le travail de la
cuisine.

L’ouvrier aime ce qui est consistant, lourd, des potages épais, des potées,
des puddings, il veut voir la grosse portion sur son assiette plutét que de
se resservir. Il a un appétit trés naturel qui ne demande pas 3 é&tre excité.
L’employé par contre exige du luxe (poulet, gibier, poisson fin ete.) sous peine
de déserter la place qu’il occupe au mess.

3° Difficultés d’ordre hygiénique (55).

De lui-méme, comme nous P’avons signalé, 'ouvrier ne sent pas toutes
les exigences de I’hygiéne, mais il va de soi que tout mess qui se respecte
ne pourra admettre les personnes qui ne s’y conforment pas. De plus, 1'ali-
mentation collective requiert un plus grand nombre de personnel pour la
manipulation des aliments. Ce personnel doit étre formé, non seulement au
point de vue culinaire, mais surtout au point de vue hygiénique (habitude de
se laver les mains aprés étre passé aux toilettes etc.), soins immédiats de toute
coupure ou blessure légére etc. Un controle médical sérieux devra régulidre-

2
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ment détecter les éventuels porteurs de germes de maladies infectieuses ou
autres. Tout manquement en ce domaine peut avoir de trés lourdes consé-
quences non seulement sur le plan individuel, mais surtout & I’échelle commu-
nautaire.

4% Difficultés d’ordre scientifique

Car il n’est pas suffisant d’offrir un repas quelconque au personnel;
Yimportant est surtout de I'équilibrer et par ce fait d’éviter le plus possible
les défaillances et maladies résultant d'une alimentation déficiente et wni-
latérale. Lo probléme se complique encore par le fait qu’il s’agit ici d’une
communauté ouverte out Yon ignore tout de l'alimentation extérieure des
usagers. C’est, une raison de plus pour confirmer la nécessité, non seulement
d’équilibrer cet unique repas communautaire, mais surtout de lui adjoindre
une certaine marche de sécurité dans la couverture des besoins, en vue de
couvrir les éventuelles déficiences des autres repas.

IV Exigences d’un repas principal équilibré

Nos habitudes nationales consacrent le repas de midi comme repas
«principal » (fig. 1). Pour édifier les quantités requises, nous nous sommes
basés sur la régle de Banwing (63) concernant la distribution des nutriments
aux différents repas; celle-ci préconise pour le repas principal la couverture
de 409, des calories, 509, des protéines et des graisses, 309, des hydrates de
carbone, 509, du calcium, du fer, des vitamines A, B 1, B 2 et PP et 1009, de
la vitamine C ainsi que du caroténe. Tenant compte de ces données, nous
avons recherché les aliments indispensables pour couvrir ces besoins.

Rigle de BANNING concernant la distribution de nutriments au repas principal

Ca. Pr Gr HC Ca Fe A Cadt B B PP C

1. Tout repas principal équilibré doit couvrir 1a moitié des besoins en protéines, graisses, calcium, fer, vitamines
A, B1, B2 et PP, le tiers des hydrates de carbone et la totalité des besoins en caroténe et vitamine C.

Pour I’homme & travail sédentaire, les quantités suivantes ont été trou-
vées optimales:
— 300 ml de lait couvrant 1/, des protéines et des graisses
les 3/, du calcium
la 1/, de la vitamine A et les 709, de la vit. B 2
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— un minimum de 70g de viande moyenne apportant 35%, de protéines et
de fer.
55Y%, de vitamine PP
— 20g de margarine vitaminée ou de beurre naturel apportant 459, de
graisses
et 509, de vitamine A.
— 400 g de pommes de terre formant la principale source d’hydrates de
carbone: 609, de fer: 55%,, de vitamine B 1: 65%, et de vitamine C
et PP: 959,
— 250 g de légumes dont la couverture en caroténe et vitamine C est
remarquable: 140 et 1009,
Cette ration apporte respectivement 978 calories, 35 g de protéines et
de graisses, 130 g d’hydrates de carbone, 500 mg de calcium, 6 mg de
fer, 2.258 y de vitamine A, 2.400 » de caroténe, 500 ¥ de vitamine B 1,
750 y de vitamine B 2, 5 mg de vitamine PP et 50 mg de vitamine C.
Le tout pour un prix maximum de 11,5 Fr.
Si nous comparons ce repas & celui de Youvrier (fig. 2), nous observons:
1¢ que les quantités minimales de viande, }égumes et sucre ne sont pas

augmentées quoique les besoins de cette catégorie de travailleurs soient plus
élevés.

Rations alimentaires comparées

loit  viande from. margvil, painbr. fécul. p.del. sucre [ég fruits
ml 9 9 9 9 9 g g 9 g

é trassis 600 100 30 50 400 40 400 70 250 100
étriourd 800 100 30 70 60Q 40 600 70 250 100

E homme & travail sédentaire I homme & travail lourd

2, Comparaison entre la ration alimentaire de 'employé (cubes rayés) et celle de 1'ouvrier (cubes noirs), cette
dernidre est surtout plus importante en lait, margarine vitaminée, pain brun et pommes de terre.

29 une augmentation de lait, pommes de terre et graisses vitaminées en
rapport avec leur dépense d’énergie plus importante (fig. 3). Le prix des repas
est proportionnel, mais nous observons gue la plus grande partie e, & d. 35 &
409, est consacrée a la viande, ensuite 20 & 259, pour les légumes, 15 & 179,
pour le lait, 12 4 139, pour les pommes de terre, 6%, pour la graisse vitaminée
et le reste se trouve réparti entre les féculents et les sucres.

Si nous mettons face & face les exigences nutritionnelles du repas de
midi et ce qu'apporte 300 ml de lait en pourcentage des différents nutriments,
on découvre immédiatement de quelle fagon heureuse une partie importante
de ces nutriments sont couverts, particuliérement ceux des protéines, du
caleium, de la vitamine A et de la vitamine B 2 (fig. 4) (61, 62, 63, 67, 68, 2).

2%
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Normes comparées

Cal, P Grn HC Ca Fe A Con
g. 9 g Mm@ mg mg mg mg mg mg

&
. mg
d'ir assis 2500 70 .70 400 1000 12 045 24 5 1w 50

1
o tr.lourd 3400 80 100 545 1000 12 045 24 13 2 13 50

B PP C

5 Homme 4 travail sedentaire
B Homme & travail lourd

8. Comparativement & ’employé et en fonction d’un travail musculaire plus intense, I'ouvrier (cubes noirs)
a un besoin plug élevé en protéines, graisses, hydrates de carbone, vitamines B 1, B 2 et PP.

La moyenne des prix d’achat de denrées alimentaires devant constituer
le repas principal de 1'ouvrier ou de I'employé est, selon nous, de 12 Fr, 1l
serait & souhaiter que ce prix constitue la contribution maximum de l'ouvrier
ou de 'employé & son diner. Les frais généraux seraient entiérement & prendre
en charge par l'entreprise.

Importance du lait dans I'apport des nutriments au repas principal

Cal. Pr, G6r HC. 'Ca Fe A Car By B, RP ¢
4. L’apport de 800 ml de lait (blocs rayés) au repas principal couvre une partie importante du Calcium et de
vitamines A et B 2.

V Résultats
Analyse des rations actuellement distribuées

Les rations actuellement distribuées dans les différents mess d’entreprises
nous ont permis d’établir la valeur alimentaire moyenne des repas consommés.
Le présent graphique (fig. 5) nous révéle les déficiences et les excés que
renferme cette ration, la ligne de pointillés représentant la norme de BANNING.

1. Les besoins en protéines, Fe, B 1 et PP sont largement couverts par
suite des grandes portions de viande.
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norme
BANNING

Apport moyen du repas principal

Il

o S - - - o o = e - s mmnc] | | | -

i

Cal. Pr. Gn HC Ca Fe A (o By B, PP prix

LLL

5. La moyenne des rations alimentaires actuellement distribuées dans les différents mess d'entreprises, révéle
une forte déficience en calcium, vitamines A, Caroténe et B 2 et un excds de graisses; la ligne de pointillés

représente le besoin des divers nutriments & couvrir par le repas principal.

2. Nous remarquons en plus, une déficience marquée en Ca (55%,) et en

B 2 (229%) par suite d’une insuffisance de lait ou de fromage (2) et
enfin un manque de couverture du besoin en vitamine A provenant
d’une insuffisance de graisses vitaminées et surtout de foie; insuf-
fisance également en caroténe & cause d’un manque de légumes certains
jours de la semaine.

. Théoriquement la vitamine C est couverte & 1739, ce qui, dans une
collectivité est une sécurité minimale pour pouvoir compter au moins
sur un apport de 1009%,. Cette vitamine en effet, est 'une des plus
sensibles & 'oxydation au cours de la préparation des aliments. Cette
sensibilité est la raison pour laguelle, dans toute collectivité ce besoin
en vitamine C doit, théoriquement & peu prés étre doublé.

4. Cette ration est légérement hypercalorique: 1349,. Ceoci est principale-

1.

ment dii & un excés de graisses: 1989,! (abondance de préparations
frites et de sauces grasses).

Cet excés de graisses provient non seulement d’un apport exagéré de
graisses comme telles sous forme de beurre, margarine ou huile, mais
également de celles combinées aux aliments et notamment aux sources
protidiques. On omet trés souvent de considérer cette graisse invisible
ce qui conduit inévitablement & une exagération.

On classe habituellement les sources de protéines en trois groupes
suivant leur teneur en graisses:

Protéines « maigres»:  —lait maigre, babeurre, yoghourt maigre,
fromage blanc et blanc d’ceuf;
— beeuf-veau maigres, cheval et filet d’Anvers
et Américain;
— cabillaud, morue, merlan, aiglefin, sole,
raie, turbot, plie;
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Rations consommées

———
&7%

y

UDG 4 44 38 37 33 9 17 49 10 47 33 22 45 § 18 2 40
Ilait [B]viande

6. Comparaison entre les rations de viande (cubes noirs) et de lait (cubes rayés) consommées dans différentes
entreprises. On remarque aisément la disproportion étonnante qui existe dans la consommation de ces deux
aliments en les comparant & 1a ration normale U. D, G. préconisée comme optimale,

2. Protéines « mi-grasses »: — lait entier frais, évaporé, en poudre,
yoghourt;
— fromages gras;
— viande moyenne de beuf, veau, porc
maigre;
— hareng, saumon, truite;

3. Protéines « grasses »: — charcuterie (sauf filet d’Anvers);

— hachis;

— oie.
La ration idéale selon la formule de BANNING a été calculée & base de
protéines « mi-grasses » Dés lors, si on utilise des sources de protéines
maigres il va de soi, que la quantité de graisses prévue pour la prépa-
ration des mets pourra étre augmentée. Mais I'inverse est également
4 faire: si la source de protéines employée est d’origine ,,grasse” on
devra veiller & diminuer la quantité de matiére grasse & utiliser pour
la préparation.

5. Ce qui nous a le plus frappé, au cours de cette étude, est la disparité
flagrante qui existe entre la consommation de viande et celle de lait
(62, 29). Tous deux en effet sont des sources de protéines, mais I'une
ne peut entidrement remplacer I'autre par suite de I’apport de sels
minéraux différents (fig. 6).

Nous avons ici comparé graphiquement la proportion de ces deux ali-
ments, prise au cours des repas distribués dans quelques entreprises. Le trait
pointillé indique la ration normale de lait (300 ml) et de viande (70 g) que
devrait prendre I'ouvrier ou 'employé au repas principal (5). Nous voyons
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VI Discussion des rations

Nous pouvons donc résumer la situation actuelle de I’alimentation dans
les mess de la fagon suivante; le déséquilibre alimentaire est causé par:

— un manque de Jaitage, ce qui a comme conséquence une déficience en
Ca et vitamine B 2.

— une ration insuffisante de légumes, ce qui provoque un manque de
-caroténe et de cellulose.

— Pabsence de margarine vitaminée, de beurre naturel ou de foie, qui
influence le déficit en vitamine A.
‘Par contre:

— P'abus d’ceufs et de graisses animales améne un excés de cholestérol.

— I'usage immodéré de friandises et de produits raffinés conduit facilement
vers une ration hypercalorique.

— les trop grandes rations de viande entrainent des dépenses illogiques.

De quelle fagon peut-on rélablir équilibre ?

1. Consommer moins de viande et plus de lait.

2. Restreindre l'usage de friandises et de produits raffinés afin d’élargir

la consommation de légumes.

3. Diminuer 'usage des jaunes d’ceufs et des graisses animales au profit

de celni de margarine vitaminée et de beurre naturel.

Sur le graphique (7) nous pouvons observer de quelle fagon 300 ml de
lait peuvent équilibrer le repas principal dont la source de protéines est soit
70 g de viande, 70 g de poisson, 100 g d’ccufs ou 50 g de fromage. A cela nous
devons ajouter 'apport nutritif des pommes de terre et des légumes. A eux
seuls ces aliments ne parviennent pas & couvrir les besoins établis d’aprés la
régle de BANNING, et nous remarquons une déficience générale en calcium
ot B 2, 'qui peut uniquement étre contrebalancée par un apport suffisant de
lait figurant en noir sur le graphique, le pointillé représentant les besoins
normaux en nutriments du repas principal.

Mais on ne peut pourtant plus, actuellement( 63), se borner a 1’étude de ces
nutriments classiques maintenant que nous connaissons, non seulementles besoins
en protéines, mais également les nécessités de chaque acide aminé essentiel.

Etudiant en face de la norme, ce qu’apportent en acides aminés 70 g
de poison, 70 g de viande, 100 g d’ceufs et 50 g de fromage ainsi que 300 ml
de lait, soit toujours 10 g de protéines, présentées sous forme d’aliments
différents, au repas principal, nous voyons, en tenant compte de la régle de
BanNiNe, qu'aucune des sources protidiques signalées, dans les quantités
habituelles, n’apporte les acides aminés essentiels de la fagon optimale.
Signalons en oufre que les pommes de terre et les légumes pris en méme temps
avec la viande ou le poisson ou les ufs ne complétent pas d’une fagon sa-
tisfaisante les besoins en acides aminés essentiels & ce repas principal. Par
contre 'ajoute de 300 ml de lait compléte d’une fagon particuliérement
favorable ces mémes besoins qui sont méme couverts sans faire appel aux pro-
téines des légumes et des pommes de terre. Dans ces circonstances, nous esti-
mons que 'addition sous des formes les plus variées de lait au repas principal
est une nécessité pour quel’alimentation puisse devenir équilibrée. Les occasions
d’introduire les laitages dans le repas principal sont multiples: le lait sous
différentes formes (poudre, entier, écrémé) et les fromages se combinent
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avantageusement 19 aux potages (63, 46, 51). Ils peuvent également servir
comme accompagnement des légumes ou 29 entrer dans la fabrication des
préparations de pommes de terre. Le fromage comme source de protéines peut
sans inconvénients remplacer occasionnellement la viande, le poisson ou les
ceufs dans le menu du vendredi ou les supplémenter sous forme de sauce.

3% Les hors-d’euvre et entremets salés et sucrés & base dé fromage sont
également trés appréciés de méme que les garnitures de tartines.

4% Enfin les milkshakes au fromage blanc ainsi que le lait sous forme de
boisson comme telle sont encore d’autres fagons d’introduire le lait dans la
ration alimentaire d'un ouvrier ou d’un employé.

Quand on fait une étude de Papport comparatif en pourcentage des
acides aminés essentiels apportés par 35 g de protéines, mais de différentes
sources alimentaires, on aurait Pimpression, & premiére vue, qu’il n'y a pas
tant de différences entre plusieurs sources protidiques. Pourtant, appro-
fondissant le probléme, on découvre des particularités non négligeables.

Lorsqu’on établit I'apport d’acides aminés essentiels en pourcentage
en face de la norme, pour 70 g de protéines de différentes sources alimentaires
nous constatons que c’est la méthionine qui est dans la plupart des cas — la
leucine chez le poisson — Pacide aminé essentiel apporté dans la proportion
la plus réduite. Notons pourtant que déjd, avec une livraison de 70 g de
protéines, la norme est encore dépassée. Puisqu’il existe une loi du minimum
régissant la synthése protidique de notre organisme, nous devons considérer
que 'apport abondant d’autres acides aminés essentiels, en disproportion
avec celui qui est le moins présent, constituant le facteur limitant, peut
constituer un luxe trés chérement payé.

La composition en acides aminés de tous les genres de lait différe trés peu
d'une variété & I'autre. Par contre, pour les protéines d’origine végétale, on
observe un manque de couverture de la méthionine, acide aminé limitant
comme nous I’avons signalé plus haut.

Discussion des menus

Ce qui précéde nous ameéne inévitablement a considérer la composition

des menus de laquelle dépend évidemment la ration alimentaire.

Nous avons été heureusement étonné de constater:

1° la grande variation dans la nature des aliments.

20 la quantité abondante de protéines figurant dans la ration.

3¢ ]a présence de poisson & peu prés chaque semaine, et dans certaines
maisons nous avons méme pi observer la consommation de foie.

Dans la majorité des entreprises visitées, la possibilité de suivre un
régime alimentaire spécial, est offerte au personnel ainsi que le choix entre
deux ou méme plusieurs plats {chauds et froids) comprenant deux sortes de
légumes et généralement deux préparations de pommes de terre le jour ou
elles sont frites (76).

Nous avons done pit constater I'effort réel des organisateurs de mess et
leur volonté de satisfaire les désirs de leur personnel, ce qui les obligeaient
trés souvent & présenter des aliments et des mets luxueux. Nous allons mainte-
nant donner quelques directives concernant les qualités d’un menu, afin de
rendre encore plus efficace V'effort entrepris et surtout d’encourager les nou-
velles initiatives qui doivent encore prendre naissance.
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VII Quelles sont les qualités d’un bon menu?
A. La variation

Dans les communautés, cette variation est souvent limitée par une
question de prix & ne pas dépasser et surtout par le temps exigé par certaines
préparations. Néanmoins, les possibilités de variation restent suffisantes
pour satisfaire les exigences de chacun.

19 Variation dans lee méthodes culinaires

11 gerait particuliérement intéressant en Belgique, de faire le recensement
du nombre de fritures existant. Celui-ci vraisemblablement serait ahurissant
et pourrait se joindre & la disproportion rencontrée dans toutes les grandes
cuisines, entre le nombre de friteuses et celui presqu’insignifiant de gril ou de

Apport comparatif
p. de terre
n. du jour

frites 750g nature 400g

- e - va -

Cal. Gr. Cal. Gr
norme [ ]
apport effect deCal. B
”" - de Gr i

8. La proportion de graisses apportées par une portion de frites est terriblement importante et parvint i elle
seule & couvrir plus des 809 de la quantité totale de graisses néceasaires par jour.

fours & griller! Nous avons été frappé lors d’investigations antérieures, dans
un milien étudiant, par le fait que, non seulement les frites sont instamment
demandées par ces derniers mais surtout qu’elles sont exigées par la commission
de menus! C’est dire que ce comité est tout & fait incompétent quant a
I'équilibre d’un menu.

Nous pouvons en effet observer sur le graphique (fig. 8) la disparité
flagrante, qui existe au point de vue apport calorique et graisses, entre les
pommes frites et les pommes de terre nature.
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Outre la quantité différente de pommes de terre (750 g contre 400 g),
nous remarquons surtout un -apport exagérément élevé de graisses. Celles-ci
atteignent 8%, du poids total des pommes de terre, soit environ 60 g pour
3/, kg. Si I'on considére uniquement le repas de midi ol la quantité de graisses
ne doit pas excéder 35 g pour les employés et 50 g pour les ouvriers, on se rend
immédiatement compte du déséquilibre de cette préparation qui, si on lui
ajoute encore une sauce grasse & base d’eeufs ou de beurre (béarnaise, mayon-
naise, choron) comme c’est souvent le cas, arrive & elle seule & dépasser large-
ment les quantités de graisses et de calories requises. La variation dans les
méthodes de cuisson est done de premiére nécessité dans 'équilibre nutritionnel
d’un repas,

2° Variation dans la nature des mets

Ce point est peut-&tre celui qui offre le plus de possibilités grice a la
richesse des produits mis & notre disposition par la nature.

— différentes sortes de légumes

— différentes sortes de viande de présentation variée (foie, beeuf, cheval ete.)

— préparations au lait: salées, sucrées, & base de fromage, boissons ete.

— varier les genres de liaisons: pudding, gruau, farine, fécule, semoule etc.

— différents genres de poisson, surtout les poissons maigres (éviter la

monotonie du «filet de hareng » chaque vendredi!)

— varier la préparation des pommes de terre.

Une seule précaution doit étre prise pour éviter le choix malencontreux
d’aliments déséquilibrés: il est nécessaire de respecter la signification des cing
groupes d’aliments.

1. Le cadre rouge apportant non seulement les protéines mais également
le Fe et les vitamines B 1 et PP est constitué par la viande, le poisson
(3 égalité de poids) ou 100 g d’ceufs (2). Ces derniers ne peuvent rem-
placer la viande ou le poisson qu’une fois par semaine & cause de leur
apport de cholestérol exagéré.

2. La couleur rose nous indique les aliments qui en dehors des protéines
couvrent également les besoins en Ca et vitamines B 2. Nous voyons en
plus que 400 ml de lait entier (goit la ration d’un ouvrier pour le repas
du midi) sont égaux & 400 ml de yoghourt ou 150 g de lait évaporé ou
50 g de poudre de lait entier; 400 ml de lait écrémé sont égaux & 400 ml
de babeurre ou yoghourt maigre ou 40 g de lait écrémé en poudre,
50 g de fromage dur sont égaux 4 50 g de fromage fondu ou 75 g de
fromage blanc.

3. Le cadre vert foncé fournit en dehors des hydrates de carbone, égale-
ment la vitamine C.
C’est ainsi que 400 g de pommes de terre équivalent & 100 g de pétes
séches, 200 g de pain ou 200 g de légumineuses, & condition de leur
adjoindre un fruit agrume.

4. Le cadre vert clair composé des légumes (frais, en boite, congelés) et
des fruits est précieux pour 'apport de cellulose.

5. Le cadre jaune caractérise apport des graisses,
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Cette démonstration montre bien de quelle fagon on peut remplacer un
aliment par un autre de méme valeur, a condition de rester dans le méme cadre.
On rencontre par exemple -assez fréquemment des légumineuses (cadre vert
foneé) remplagant les légumes (cadre vert clair). Or les premiers sont des
sources d’hydrates de carbone et doivent done substituer les pommes de terre
et non les légumes qui sont des sources de caroténe.

3% Variation dans la présentation des mets

Divers facteurs extérieurs peuvent influencer favorablement ce point
important car si certains mets doivent étre servis chauds d’autres par contre
demandent & é&tre présentés glacés, surtout I'été (cubes de glace dans 'eau
de boisson par exemple...).

Etude de mete

Anguilles au vert Salades
Frites—FPurée de p.de t. Liégecise — Parmentier
B | O = R~ SR |-~ H-= = = = = Norme_
existant revu existant revy
Calories | |
Cholestérol [
Prix 5

9. Rectifications de menus: Le remplacement des pommes de terre frites par la purée de p. de terre et celui
de la salade Lidgeoise (4 base de lard) par la salade Parmentier, contribue A normaliser I'apport de cholestérol
(cubes rayés verticalement) en diminuant considérablement la quantité de graisses du repas.

1° une température optimale des mets servis. Nous avons étudié précé-
demment dans les sanatoriums, la température des pommes de terre pendant
tout le chemin de leur distribution. Nous avons pii constater non seulement
que. la température des préparations servies était souvent inférieure 4 la
limite culinaire de 65° (20) dictée comme minimale, mais surtout que la plus
grande perte de température se produisait & la cuisine méme, avant le départ
des pommes de terre.

20 ce qui aide évidemment & diminuer cette perte est le préchauffage du
matériel de distribution (vaiselle, plats, ete.).

30 ce matériel doit étre adapté a& l'msage pour lequel il a été congu:
vaisselle en porcelaine renforcée et non en plastic; ce dernier peu appétissant,
difficile & étre préchaunffé et désinfecté et enfin résistant mal au passage & la
machine & vaiselle.

Ces quelques points, apparemment peu importants, influencent énormsé-
ment la premiére impression des consommateurs.
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B. Modération dans Uapport de cerlaines substances potentiellement patho-
genes

Nous voulons insister sur l'importance d’éviter ’habitude nationale
de I'abondance des graisses et des sources de cholestérol qui favorisent
Pathérosclérose chez I'adulte, depuis les expériences récentes que nous avons
acquises dans notre Centre.
L’importance dans un menu est donc d’éviter la combinaison de différentes
sources de graisses et de cholestérol.

Etude de mets

577%
o omeleties oeufslit durs e pojsson moigre
& la cervelle —e au fromage sauce choron —s sauce tomates
______ e e 2 DOCE
a || EJ l : s [ E
existant revu existant revu
calories IR
cholestérol [
prix 8

10. Rectifications de menus: En substituant le fromage & la cervelle, non seulement on diminue I'apport de
cholestérol, mais on contribue également & équilibrer le menu en calcium et vit. B 2, Les ceufs et le beurre
naturel sont deux sources de cholestérol qu'il faut autant que possible dissocier.

Nous avons choisi quelques exemples de menus particuliérement riches

en cholestérol (fig. 9). La premiére image nous montre de quelle fagon ce
cholestérol peut baisser rien qu’en changeant la préparation des pommes de
terre.
La deuxiéme partie nous prouve qu’une seule préparation méme, peut 3 elle
seule tripler la couverture du cholestérol, les pointillés représentant la norme
de BanNING du repas principal. Cette salade Liégeoise transformée en salade
Parmentier fait baisser de 2509, I’apport de cholestérol.

Les menus du vendredi sont peut-étre les plus favorables & 'athéromatoses
par suite de 'abondance d’ceufs. Ainsi les omelettes & la cervelle (fig. 10)
{combinaison de deux aliments trés riches en. cholestérol) apportent 5579, de
la norme de cholestérol qui est de 250 mg pour le repas de midi. Le simple
remplacement de la cervelle par du fromage raméne le cholestérol & 1009,
et favorise 'apport de Ca et de vitamine B 2.

La substitution des ceufs durs par du poisson maigre et celle de la sauce &
base de beurre par une sauce & base de bouillon maigre, contribue également
4 rendre cet apport de cholestérol aussi bas que possible.
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Ces quelques points doivent surtout étre pris en considération par le chef
coq, qui trop souvent ne regarde que le c6té culinaire et trop peu le coté
médical.

C. Digestibilité

Le temps de digestion des repas doit étre relativement court afin d’
entraver le moins possible le travail de ’aprés-midi par une digestion pénible.
Différents facteurs influencent cette durée de digestion, parmi lesquels nous
citons:

1° la leneur en graisses du repas. Celles.ci ayant une fonction frénatrice sur
Pévacuation de I'estomac.
La nature des graisses et leur présentation ont aussi une influence plus ou moins
néfaste. Telles sont par exemples: — les graisses travaillées (mayonnaise)
— les graisses surchauffées (fritures)
— les graisses combinées (méme si les ali-
ments sont cuits & 'eau!).

20 lg cellulose crue combinée aux préparations grasses est aussi une surcharge
pour les fonctions digestives. Mais par contre pour un organisme normal, elle
est indispensable au bon fonctionnement du péristaltisme intestinal.

3° la consistance influence également la digestion d’'un mets. Si 'ouvrier
préfére ce qui est consistant, il faudra pour les régimes digestes.par contre
des préparations plus fiuides. ‘

49 un dernier encombrement pour la digestion est enfin constitué par I'excés
de café, d’épices, de gaz carbonique (eau gazeuse, biére, coca-cola) et d’alcool.

D. Sobriété et simplicité

La simplicité n’exclut pas Vefficience et le luxe n’est pas synonyme
d’équilibre. Un seul plat peut constituer un repas plus rationnel que deux
ou trois pris au choix (33, 44).

Le choix entre plusieurs mets restera aléaloire tant que Pouvrier ou Uemployé
ne sera pas guidé par une éducation nutritionnelle qui Daidera & choisir avec
discernement les plats qui composeront son menu (9,63).

Nous avons rassemblé les aliments qui ont été reconnu comme luxueux
dans un menu de collectivité. Ceux-ci ne peuvent qu’élever le prix cottant
des repas sans en améliorer I’équilibre nutritif.

Parmi ceux-ci nous trouvons:

— les spécialités alimentaires et diététiques non prescrites

— plus de 100 g de viande maigre par jour (besoin minimum)

— les gibier, volaille, abats (& ’exception du foie)

— les mollusques et erustacés (3 'exception des moules)

— les truites, saumon frais, anguilles

— la charcuterie (& ’exception du filet d’Anvers)

— les jus et extraits de viande en général

— les condiments, épices et préparations au vin

— les plats préparés et frites achetées

— les ceufs

— les graisses de fritures animales

— les asperges, champignons, aubergines, artichauts et primeurs.
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— les bananes, raisins, ananas, noix, fruits secs, fruits confits

— les pitisseries, petits fours, friandises, miel

— les yaourt, milk-juices, beurre naturel, créme de lait

— les apéritif, biére, liqueur, café, thé

— Peau minérale, gazeuse, limonade, ete.

Au contraire, le choix des denrées ci-aprés contribue a la rationalisation

des repas:

— viande de cheval, bouilli, filet d’Anvers, foie

— poisson de saison

— hareng, morue

— pommes de terre, légumineuses

— margarine de premiére qualité

— les graisses de friture végétale

— légumes de saison

— fruits riches en vitamine C tels que baies en général, oranges, citrons,
pamplemousses

— pain brun, gruau d’avoine

— sirop de candi

— babeurre, lait écrémé, poudre de lait maigre

— laitages en général

— fromage blanc maigre, fromages jeunes.

E. Bquilibre rationnel

L’équilibre des menus devra incontestablement étre basé sur une partie
invariable & respecter envers et contre tout. Lait, viande, légumes et pommes
de terre doivent y figurer chaque jour dans les proportions indiquées.

Lors de notre étude, nous n’avons eu le temps de considérer que la
composition théorique du repas de midi. Mais il serait intéressant également
d’étudier d’une fagon plus approfondie la préparation des aliments. Dans
certaines colonies d’enfants nous avons pi derniérement enregistrer ’organi-
sation dans la préparation des pommes de terre. Nous pouvons y remarquer la
durée de cuisson qui varie entre 1/, et 1 h. selon la quantité de pommes de
terre & cuire et le matériel employé, mais ce qui est beaucoup plus intéressant
a chronométrer est la période qui s’écoule entre la fin de la cuisson et la distri-
bution des pommes de terre. Celle-ci varie en effet entre !/, et 2 h. Or la grande
victime de cette attente est la vitamine C extrémement sensible 4 I'oxydation
comme nous l'avons déji signalé. Nous pouvons ainsi nous rendre compte de
I'importance & attacher aux techniques de préparation quant & la valeur
alimentaire finale de la ration.

A titre documentaire, nous signalons ci-dessous un schéma de cuisson
composé par le Bureau Néerlandais d’information alimentaire qui préconise
notamment la nécessité de cuire les aliments (légumes et pommes de terre) en
deux fois §’il y & deux services de repas & heures différentes, afin de réduire au
minimum la destruction des vitamines (20, 27, 30, 32, 35, 44, 47, 77, 6).

Dans certaines entreprises nous avons encore rencontré des préjugés
contre l'utilisation des conserves de légumes. A titre d’information, nous
insérons un graphique (fig. 11) qui a été réalisé lors d’une étude approfondie
de la valeur vitaminique des légumes appertisés (blocs noirs) comparés aux
légumes apres préparation ménagére (cubes rayés). Celui-ci prouve que la
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Tableau 1
Schéma de cuisson pour deux groupes mangeant & des heures différentes
Pommes de terre Légumes (carottes)
groupe A groupe B groupe A groupe B
heures heures heures heures
Mise a cuire 10 h. 45 11 h. 45 10 h. 25 11 h. 25
début de cuisson 11 h. 10 12 h. 10 10 h. 50 11 h. 50
fin de cuisson 11 h. 30 12 h. 30 11 h. 20 12 h. 20
préparation — —_ 11.25—-11.35 | 12.25—12.35
digtribution 11.35—11.45 | 12.356—12.45 | 11.35—11.45 | 12.35—12.45
transport 11.45—11.56 | 12.46—12.55 | 11.45—11.55 | 12.45—12.55
service 12 h, 13 h. 12 h. 13 h.
Conservation de lavaleur vitaminique
d'aprés I.NAC.OL.
100}
75F
501
251
{égumes frais caroténe By By c PP

. aprés appertisation E aprés préparation ménagere

11. Valeur vitaminique des légumes: La préparation ménagdre usuelle (cubes rayés) détruit plus de vitamines
que la conservation industrielle (cubes noires).

préparation ménagere détruit plus de vitamines que la préparation industrielle;
ce qui permet d’affirmer que 'approvisionnement en légumes appertisés ne
doit nullement é&tre considéré comme inférieur aux légumes de préparation
ménagére courante.
Contrairement aux conceptions répandues dans les fabriques, le beurre
naturel et la margarine vitaminée jouissent de la méme valour nutritive.
L’apport de calories, de graisses et de vitamine A est identique avec
Pavantage pour la margarine végétale vitaminée de ne pas contenir de choles-
térol et de jouir d’un prix relativement réduit.
Une motion spéciale doit &tre réservée aux menus du vendredi. Ceux-ci
réunissent toutes les conditions du déséquilibre parfait! Parmi celles-ci:
— le manque de légumes et donc de cellulose et de caroténe;
Ils sont remplacés, tantét par:
une source grasse (poisson frit, sauce tartare, pommes frites)
un dessert consistant (truite meuniére, pommes nature, riz 4 la flamande)
de la purée de légumes (potage Faubonne, spaghetti & I'Italienne ou
spaghetti aux fruits de mer)
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Chacun doit aussi étre convainou de la nécessité du poisson non seulement
comme source de protéines, mais également pour sa richesse en iode. On accuse
souvent le poisson d’étre peu nourrissant, par suite de sa rapidité de digestion
sans doute; mais par contre on lui enldve les légumes qui pourraient donner
du volume & la ration! Le Belge a 1'impression que poisson et légumes ne se
supportent pas, ce qui est un véritable non-sens, au point de vue scientifique,
comme au point de vue culinaire.

— la richesse de ces menus en cholestérol et en graisses est aussi & signaler
(Potage Colbert [aux ceufs], ceufs sur le plat, pommes frites).

— ils sont onéreux par suite de I'utilisation de poissons fins, de beaucoup
d’ccufs et de beurre naturel et souvent par I'adjonction d'un dessert
qui requiert en plus un travail supplementaire.

— enfin, ils rivalisent de monotonie dans la présentation! Couleurs fades,
aucun légume pour égayer.

Ces différents facteurs figurent sans doute parmi les raisons qui poussent

le personnel & déserter les réfectoires le vendredi ou & consommer de la viande
plutdt que du poisson.

VIII La distribution de boissens dans Pétablissement

Notre enquéte a révélé quun grand nombre de fabriques prévoient
aussi, & c6té d’un mess, une distribution de boissons. Cette initiative mérite
notre appréciation parce que grice & cette disposition l’alimentation du
travailleur peut étre améliorée. Cela est d’autant plus indiqué quand il n'y
a pas de possibilité de servir un repas chaud 3 la fabrique, quand il y a des
difficultés de nature particulidre (le travail en grande chaleur, le travail en
équipe, petite entreprise) (32, 76) ou quand il s’agit de conserver I'efficience
musculaire & un niveau satisfaisant par des entremets (14, 16).

Quelles sont les boissons que l'entreprise met & la disposition du per-
sonnel ?

679, prévoient du coca-cola

549, de la soupe

509, du café

509, de la limonade

459, de la biére

39%, du lait

329, de I’ean minérale

149, du choco-lait

8¢, du yaourt
6%, du thé

1,5%, du lait acidifié ou du babeurre.

8i la fabrique prévoit des boissons il ne faut pas en conclure que Pusage
par les travailleurs en est assuré.

Quelles boissons préférent les travailleurs ?

Remarquons d’abord que le nombre de travailleurs qui font usage de la
coantine s'éleve avec I'augmentation du choix:

70%, font usage de la cantine quand il y a six & sept sortes de boissons.

489, font usage de la cantine quand il y a trois & cing boissons.

379, des travailleurs font usage de la cantine quand il y a une ou deux
sortes de boissons.

3
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"Au total, 529, des travailleurs prennent une boisson & la cantine avec une
répartition de 63%, dans les usines ol on distribue des repas chauds et 30%,
seulement 14 oll il y a uniquement une cantine.

Ces chiffres s’expliquent par les faits suivants:

— un travailleur qui doit lui-méme s’occuper de son propre repas préfére
apporter sa boisson,

— le choix limité des boissons; nous voyons en effet que 709, des cantines
- dans les fabriques sans repas chaud n’ont qu'un choix restreint (309, une
boisson, 269, deux genres de boissons, 14%, trois sortes de boissons,
79, seulement offrent un choix de six & sept boissons, et 39, en présen-
tent huit au choix des usagers.

Dans les cantines de fabriques qui distribuent un repas chaud on a
habituellement un plus grand choix; 23%, disposent d’un choix de huit bois-
sons, 139, de sept boissons différentes et 23%, de six boissons.

— le temps alloué au travailleur pour manger est trés restreint, ainsi il ne
dispose méme pas du temps nécessaire pour se rendre & la cantine.

D’aprés nos recherches il apparait que:

1. Dans les entreprises avec mess:

24,309, prennent du café (1/, de litre)

16,209, prennent de la soupe (/, litre)
7,359, prennent du coca-cola (1, litre)
6,669, prennent de la biére (!/, litre)
4,109, prennent de la limonade (}/, de litre)
3,209, prennent du lait ou des boissons & base de lait (1/, litre)
1,309, prennent de ’ean minérale (1/, de litre)

Au total:
63%

2, Dans les entreprises sans mess:
8,3 9, prennent du café
6,7 9, prennent du coca-cola
4,7 9, prennent de la soupe
4,6 9, prennent de la limonade
2,8 9, prennent de la biére
2,5 9 prennent du lait
0,859, prennent de I’eau minérale.

Au total:
309,

Calculé et exprimé en moyenne cela donne (fig. 12):

81 ml de café

81 ml de soupe

21  ml de biére

14,7 ml de coca-cola

14 .ml de lait

10,256 ml de limonade

3,25 ml d’eau minérale.
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Consommation moyenne individuelle de boissons
100+
mi

7t
50

25t

. L0 0 =

café soupe biére coca-cola lait  limonode eou min.

12. Calculées en valeurs individuelles moyennes, les rations s'établissent comme suit: 81 ml de café et de
soupe, 21 ml de bitre, 16 ml de coca-cola, 14 ml de lait, 10 ml de limonade et 3 ml d’eau minérale.

A. Observations
Café et soupe:

Ce qui nous frappe c’est que le plus grand pourcentage emploie du café.
Ceci s’explique parce que le travailleur tiche de suivre les habitudes familiales.
Ceux qui, & la maison, font usage de soupe, le font également & l’entreprise.
Posons d’ailleurs la question: combien de travailleurs supposent erronément
que cette soupe constitue un repas complet ? On fait, en effet, usage de bonillon,
qui pour beaucoup, a la méme valeur que la viande. A cela s’ajoutent les
légumes quoiqu’ils ne solent présents qu’en petite quantité et mentionnons
encore la graisse. Si la soupe est en outre trés liée et mangée avec du pain,
ce repas forme aux yeux. de beaucoup de travailleurs le repas principal
quotidien.

Ainsi nous constatons qu’il y a un grand danger & présenter des mets
en debors de tout repas complet, surtout lorsqu’ils sont offerts gratuitement.
A la suite d’une formation alimentaire défectueuse le travailleur n’a en
général, aucune notion de la composition d’un repas équilibré. Ceci n’a pas
seulement trait & la soupe, mais encore d’une facon plus importante, aux
frites (9).

Lait et produits laitiers;

11 est particuliérement dommage de constater la faible consommation
de lait; 3,29 seulement du groupe I et 2,69, du groupe II. En moyenne 14 ml
sont consommés par personne alors que l'alimentation rationnelle prévoit
300 ml pour le repas principal et 600 ml pour la journée.

Comme il a été mentionné, e lait est Ia source la plus riche, parmi toutes
les boissons, quant aux éléments protecteurs; il est particuliérement indiqué
parce qu’il combat les déficiences alimentaires couramment rencontrées &
savoir les protéines animales, le calcium, la vitamine B 2 et la vitamine A.

Quand on compare la valeur alimentaire du lait avec ceclle d’autres
boissons, son importance saute aux yeux.

On arrive aux mémes conclusions avantageuses concernant le lait lorsqu’on
étudie ce qu’on obtient pour le prix d'un litre de lait, valeur en magasin
7 francs. Ayant dans I’esprit cette haute valeur du lait (5, 49, 63) et la nécessité

34
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d’une consommation accrue deé lait nous devons encourager les directions
qui ont instauré une distribution de celui-ci.

Le pourcentage des travailleurs qui font usage de lait dans les fabriques
ol1 celui-ci est distribué est de 3%, ce qui est encore trés peu. Au fond ce chiffre
oscille entre 0 et 27%,. Les 27%, sont enregistrés 13 ol la distribution de lait
est gratuite et ceci démontre que le dégott du travailleur pour le lait peut
étre vaincu par un avantage financier. Nous ne voulons pas prétendre qu’une
distribution gratuite constitue le systéme idéal. En général ce qui ne coiite
rien n’est pas apprécié. C'est pour cela que nous proposons un prix de con-
sommation diminué qui est de I’ordre du prix d’achat. Ceci signifie 6 francs
maximum par litre ou 3 francs pour 1/,1.

Le lait est donné gratuitement dans 239, des fabriques mais seulement
sur prescription du service médical ou & une catégorie déterminée de tra-
vailleurs ceuvrant dans ‘un milieu insalubre. La distribution de lait est
d’ailleurs telle que les autres travailleurs ne peuvent pas en profiter. Des
recherches ont démontré que le lait en lui-méme n’a pas d’action désintoxi-
cante et ainsi plusieurs fabriques ont arrété radicalement la distribution de
ce dernier pour le motif suivant: quand le travailleur boit du lait il se croit
hors de danger et néglige toutes les autres mesures hyg1émques' Cette idée
est partiellement juste mais il est pourtant incorrect de soigner la formation
hygiénique du travailleur au dépend de son alimentation! 11 nous a été pénible
de constater A maintes reprises le retard considérable gu’accuse laspect
alimentaire du travail alors que ces mémes entreprises sont en flache au point
de vue de V'organisation du travail. Ce manque de connaissances alimentaires
de base nous est fréquemment apparu et entr’autre au niveau d’une direction
de fabrique qui était & 1a hauteur du systéme américain de calcul calorique par
repas mais qui ignorait totalement la valeur du lait.

B. Préjugés contre le lait
11 est intéressant de signaler quelques idées précongues contre le lait:

1) Dans beaucoup de fabriques on considére le lait comme un aliment réservé
aux enfants et aux malades et on répond & I'information avec: « .. .il ne s'agit
pasici de nouveaux-nés. . .», «...ici ce n’est pas une clinique de diététique. . . »,
«...nous donnons gratuitement du lait mais pour cela il faut une pres-
cription. . . ». Ces réponses témoighent de l'existence de I'idée erronée que le
lait est superflu pour Padulte.
29) ‘On craint que le lait ait des suites ficheuses par sa richesse en chanx; il
favoriserait Partériosclérose et la génése de calculs rénaux, deux affirmations
gui sont complétement gratuites. L’effet 1égérement constipant du lait peut
étre faciloment enrayé enle prenant en méme temps que du pain complet,
des légumes ou des fruits.
39) Seule la graisse du lait est appréciée. Combien de chefs-coqs et économes
n’affirment pas avec fierté que seul le beurre naturel est consommé. Soulignons
pourtant que le beurre animal est, d’aprés nous, un produit de luxe pour le
travailleur, et peut &tre remplacé sans aucune crainte par la margarine
vitaminée et ceci avec un grand avantage économique.

Les produits maigres du lait par contre ne sont pas appréciés. Parmi les
réponses rentrées, trois entreprises signalent I'usage de babeurre ou de lait
écrémé. Le prix de ceux-ci est beaucoup plus bas que celui du lait ordinaire —
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Ye paysan paye 0,70 francs par litre pour du lait écrémé & la laiterie — alors
que la valeur alimentaire n'est nullement 3 dédaigner.

4% Le corps médical lui-méme n’apprécie pas le lait & sa juste valeur. Le
comportement de certains pédidtres qui prescrivent précocément une alimen-
tation mixte aux nouveaux-nés a aussi une influence sur l'alimentation de
la famille. En exagérant la diminution du lait en bas Age on arrivera a
faire considérer le lait comme inférieur et méme toxique! (43).

5% 11 y a beaucoup de plaintes contre le goit du lait. Au lieu de préférer le
lait ordinaire bon marché certains prendront des préparations de lait cofiteuses
comme le yaourt et le chocomel. D’autres fabriques vont jusqu'a ne pas
prévoir de lait ordinaire mais bien du yaourt ou du lait chocolaté alors que
ces produits n’ont pas une valeur alimentaire plus élevée tout en cofitant le
double du prix. Dans un charbonnage le yaourt est distribué gratuitement
aux mineurs. Que ceci soit un luxe et conduise au mépris du lait ordinaire
ne doit pas étre démontré. La distribution de lait AA est également un luxe.
La production de lait de qualité est naturellement & encourager (74) mais
dans ce cas I'élévation du prix ne devrait pas étre & charge du consommateur.
Notre principe général pour P'alimentation du travailleur est toujours le
méme: pas de luxe mais de la qualité.

69) Dans le rapport du Bureau International du Travail 6dité en 1955 & Gendve
le point de vue de I'industrie belge & '’encontre du lait est détaillé (7 6) Ony lit:
«La distribution de lait dans les entreprises appelle aussi certaines
réserves. Le ¢Conseil Supérieur d’Hygiéne Publique de Belgiques est d’avis:
quil est erroné d’attribuer au lait une action anti-toxique quelconque vis-
a-vis des toxines industrielles; que la distribution de lait aux travailleurs qui
y voient la panacée contre tous les maux ne pourralt que les inciter & négliger
les mesures de précautions élémentaires qui sont capables de les protéger;
que si le lait est incontestablement un aliment de valeur il est surtout I’aliment
des jounes enfants. Certains adultes souffrant d’affections diverses des voies
digestives ne peuvent tirer aucun bénéfice — au contraire — de son usage.
Méme chez les sujets normaux, il n’est pas toujours sans inconvénients
d’augmenter la ration alimentaire courante des calories que représente un litre
de lait absorbé quotidiennement. La coutume d’administrer systématiquement
du lait & certaines catégories de travailleurs en vue de la prophylaxie des
intoxications professionnelles ne peut donc étre encouragée en aucune maniére ».
Que cette mise au point soit complétement erronée et gue plusieurs
affirmations soient totalement fausses ne doit pas étre souligné. Ce texte
nous convains de l’absolue nécessité de placer les directions d’entreprises
dans la possibilité d’obtenir une meilleure compréhension des besoins ali-
mentaires. )
Nous estimons avoir démontré suffisamment que le lait est absolument
nécessaire pour chacun de nous et que non seulement les jeunes enfants, les
malades et les travailleurs en ambiance toxique en ont besoin, mais également
chaque adulte. Le probléme n’est pas comme le congoit le « Conseil Supérieur
d’Hygiéne Publique» parce que le travailleur considére le lait comme une
panacée mais bien parce qu’il s’agit de mieux 'informer et non seulement de
son hygiéne mais également de son alimentation.
La remarque que trop de lait ne pourrait rester sans danger & la suite de
Yapport calorique trop élévé nous semble particuliérement exagérée. D’abord
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T'usage du lait dans notre pays n’est pas de telle importance que nous devions
alerter contre un abus. En outre nous disposons tout de méme de produits
laitiers maigres-(babeurre, lait écrémé, yaourt maigre) qui en méme temps
qu'un minimum de calories apportent autant de protéines, de chaux et de
vitamine B 2 que le lait entier. L’obésité produite par une consommation trop
élevée de lait nous parait personnellement trés rare et peut donc étre évitée
adéquatement sans influencer I'équilibre alimentaire, par des produits laitiers
maigres.

C. Difficultés lors de la distribution du lait

La distribution de lait & la cantine demande, cela va de soi, un équipement
adéquat. La présentation soignée d'une boisson favorisera en grande partie
sa consommation. Chacun connait la force de la réclame. Nous mangeons
pour une grande part avec nos yeux. C’est pour cela qu’un bar de lait attrayant,
une installation pratique du service des boissons chaudes et froides assureront
plus de succés qu'une conservation négligée et un service nonchalant.

En effet une armoire & glace est employée pour la conservation de
plusieurs boissons mais pour le lait ceci est rarement le cas. Pour beaucoup
de boissons, une réclame effrénée est faite — pensons seulement au coca-cola
— alors que pour le lait la réclame ne pénétre que trés timidement.

Dans une grande cantine on a signifié que 'approvisionnement de lait
était trés peu praticable: « Quand nous le servons froid, les gens le désirent
chaud; quand nous le donnons chaud, alors ils le veulent froid. » Ceci indique
nettement un manque d’installation; des armoires 4 glace et des moyens de
chauffage sont absolument indispensables.

Dans d’autres cantines il nous a été signalé que I'usage de lait augmentait
dans la saison chaude parce que le lait était trés rafraichissant. Pourquoi
pendant T’hiver la consommation de lait ne pourrait-elle pas rester élevée
s'il était servi chaud ?

D. Tolérance pour d’autres boissons

Dans un grand nombre de fabriques il est prévu un choix de boissons
froides & c6té des boissons chaudes et du lait. Comme nous I’avons vu sur
les graphiques la valeur alimentaire de ces boissons est pratiquement nulle
et nous devons les considérer comme produits de luxe.

En ce qui concerne les boissons non alcoolisées et la bidre de table nous
sommes d’avis qu’elles peuvent étre présentées mais alors au prix d’un produit
de luxe c. 4. d. le prix de consommation habituel. L’abaissement du prix de
ces produits et surtout 'administration gratuite favorise le golQt pour la
friandise et signifie 1'apprentissage de mauvaises habitudes qui consistent
& dépenser beaucoup d’argent pour un produit sans valeur alimentaire. En
méme temps le lait est défavorisé.

Nous estimons en outre que ’administration de ces boissons n’est pas
4 sa place dans un établissement industriel. Nous doutons qu’une boisson
alcoolisée puisse aider le but que nous devons envisager lors de P'installation
d'une cantine, & savoir 'amélioration de I'état de santé du travailleur,
laugmentatlon de sa capacité de travail et la favorisation d’une atmosphere
familiale & la fabrique.
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. 8i la biére est tout de méme encore mise 4 la disposition, ceci' ne peut
jamais avoir lieu & des prix abaissés. Ainsi on favorise non seulement le goit
pour la friandise mais également I’alcoolisme. La remise gratuite de la biére,
ce qui heureusement ne se produit que dans les brasseries, est naturellement
tout & fait contr’indiquée.

E. Distributeurs automatiques

Les appareils de distribution automatique pour les boissons, favorisent
sans aucun doute la consommation; d’ailleurs nous avons ici une présentation
bien soignée et attrayante. 11 est intéressant de noter que 29%, — nous disons
bien 299, — de ces fabriques qui donnent & notre enquéte une réponse positive
disposent d’un appareil automatique de coca-cola. Ceci nous méne presque
& proclamer que le coca-cola est devenu la boisson nationale au lieu de la
biére. Quand nous regardons alors la place qu'occupe le lait — seule une
fabrique posséde un appareil distributeur de lait c. 4. d. moins de 19, — nous
nous demandons §’il ne faut pas attacher plus d’intérét a la propagande de ce
dernier. D’aprés la logique, quand nous comparons uniquement la valeur
alimentaire du lait et du coca-cola, la balance penche nettement en faveur dulait.

F. Le priz des boissons

Revenons encore un moment & la question du prix des hoissons. Un
grand nombre de fabrigques s’efforcent de conserver le prix des repas et celui
des boissons aussi bas que possible.

Pour le café et la soupe nous sommes complétement d’accord; nous es-
timons pourtant qu’une diminution dn prix du lait serait absolument nécessaire
en méme temps qu'une réclame appropriée et qu'une information pour en
augmenter la consommation et favoriser ainsi I'amélioration de la santé du
travailleur ce qui en fin de compte profiterait également & la fabrique méme.

11 est complétement contr'indiqué de vouloir gagner sur la vente de
lait; on devrait compter au maximum le prix d’achat du lait.

Quand on demande pour un verre de lait (!, de litre} 3 francs, cela
constitue un prix de 9 francs le litre, soit un gain de 3 francs par litre. Pourtant
aux yeux d’un étranger & la question, ce prix parait avantageux. Nous avons
rencontré cette situation dans un bar de lait d'une mine oli, comme on le
sait, la loi oblige & donner au personnel la possibilité de prendre du lait.

La courbe du prix des différentes boissons consommées révéle que plus
de 509, du lait est vendu & un prix supérieur & 3 francs le demi-litre, 339,
méme au-dessus dé 4 francs par demi-litre. Ces prix témoignent de I'existence
d’un gain manifeste sur la vente du lait.

Nous constatons en outre le prix partleuherement favorable de la biére;
en effet, 139, des fabriques la vende au prix normal de consommation (5 francs).

Dans 79, des cas, la biére est donnée gratuitement.

Elle est vendue entre 1 et 2 francs dans 39,

2 et 3 francs dans 319,
3 et 4 francs dans 219,
4 et 5 francs dans 239
5 et 6 francs dans 139,

Ce qui donne 419%, en-dessous de 3 francs.

Pour la limonade et le coca-cola nous remarquons dans les grandes lignes
Ia. méme chose; toujours en-dessous de § francs. Ces données ont malheureuse-
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ment confirmé nos présomptions. Dans plusieurs entreprises visitées on nous
a.laissé comprendre que l'établissement s’effor¢ait déja tellement de tenir
le plus bas possible le prix des boissons rafraichissantes (biére, limonade,
coca-cola et autres), qu’il trouvait exagéré et non nécessaire d’appliquer
également un prix réduit au lait. Nous voulons bien comprendre leur raisonne-
ment mais nous trouvons cela comme une preuve typique de la sous-con-
sidération générale concernant la valeur du lait. Si ces fabriques octroyaient
des subsides au lait au lieu de les consacrer aux boissons sans valeur alimen-
taire, ce serait au grand avantage du travailleur, sans que I'entreprise méme,
ait financiérement & en patir.

Lorsqu’une entreprise vend des friandises ou des cigarettes nous trouvons
cela superflu et méme nocif. Des prix diminués sont absolument & éviter
puisque la fabrique ne peut d’aucune fagon — exactement comme pour
I’alcoolisme — favoriser le gofit pour les friandises et pour les cigarettes.

IX Possibilités d’économie
A. Comme nous I’avons vu lors de la discussion des menus il est possible de
réaliser des économies sur de nombreux points. D’abord nous citons quelques
épargnes et dispositions qui sont déplacées parce qu’elles cofitent trop an point
de vue valeur alimentaire:

19) L’utilisation de condiments (pickels, cornichons), sauces grasses, sauces
au vin, desserts consistants etc.. .. en remplacement des légumes.

29) L’addition de bicarbonate de soude dans les compotes de fruits afin de
diminuer la quantité de sucre & employer. Rappelons, pour éclaircir le pro-
bléme, que cette ajoute crée un milieu plus que favorable & la destruction des
vitamines, particulidrement de la vitamine C.

3% L’approvisionnement de légumes deux fois par semaine au lieu de trois
& quatre fois augmente la durée de stockage et influence ainsi malencontreuse-
ment la teneur finale des aliments en vitamine C.

40) L'utilisation du lait AA au lieu de lait ordinaire; ce dernier jouissant de la
méme valeur alimentaire et ce pour un prix relativement moindre.

5% Quand les restes des repas peuvent étre vendus il existe le danger de la
diminution du sens de ’épargne; on en arrive au raisonnement suivant: les
restes rapportent...! La distribution de ces restes parmi le personnel n’est
pas sans inconvénients car cela peut conduire facilement & des abus (56).
Certaines fabriques soutiennent avec des restes alimentaires un asile pour
vieillards ou une institution analogue. Nous trouvons ceci déplacé; les éco-
nomiquement faibles ont également droit & une alimentation fraiche et
correcte.

6%) La viande est parfois - quoique rarement — remplacée par du lard qui
constitue une source protidique frés chére, puisque les protéines y sont
présentes d’une fagon trés minime et cédent la place & la graisse qui est trés
bon marché. Nulle part il n’est question de la possibilité de remplacer la
viande par du fromage.

79 L’emploi de saindoux ou de margarine de seconde classe n’est pas & justi-
fier; ces produits contiennent uniquement de la graisse et pas de vitamine A.
Ils ne peuvent donc pas remplacer le beurre naturel ou la margarine vitaminée,



Verdonk et al., Le travailleur et son alimentation en collectivite 101

bien entendu la margarine vitaminée peut remplacer le beurre animal.
L’emploi de graisses de récupération (graisse de beeuf de boullion) comme
graisse de friture & la place d’huile est & déconseiller.

8% Quand il y a plusieurs heures de repas, les chefs-cogs tichent d’épargner
temps et combustible en faisant cuire le tout en une fois. Par le réchauffage
le second groupe re¢oit des pommes de terre et des légumes dont la valeur
alimentaire a fortement régressé.

9% Comme dernier point nous voulons remarquer que réaliser des bénéfices ne
peut jamais étre le but d’une cantine d’entreprise. C'est pour cela qu’elle
doit prendre elle-méme en main I’administration du mess et ne pas laisser ce
soin & un traiteur ou une association extérieure (32, 76).

B. Economies justifiées

11 s’agit d’épargnes qui ne retrancheront rien & la valeur alimentaire,
bien au contraire la favoriseront:

1°) Une administration sévére (4, 25, 27, 34, 41, 44, 50) et le contréle par une
personne compétente de tout le chemin alimentaire (achat, stockage, prépara-
tion, distribution et manipulation des restes) rendra possible une série
d’épargnes.

29) Le systéme self-service est & préférer parce que du personnel — donc des
dépenses — peut étre épargné (24).

3% Pour le paiement desrepas le systéme le meilleur nous parait étre la vente
de tickets au moins un jour & I’avance; ainsi on peut épargner le gaspillage.
En effet, 'achat et la préparation peuvent étre adaptés au nombre de repas
commandés.

4% Tout gaspillage doit étre évité; les restes peuvent étre retravaillés par
exemple dans la soupe, les hors-d’ceuvre, cela veut dire dans des mets qui
peuvent étre pris 4 c6té des préparations fraiches. Une installation frigo-
rifique appropriée réduira le probléme de la manipulation des restes.

59) Lors de la rédaction du menu on pourra:

— remplacer le beurre animal par de la margarine vitaminée.

— diminuer la ration de viande et remplacer par du lait et du fromage;
il n’y a pas seulement ici un avantage financier important mais égale-
ment un avantage au point de vue de la valeur alimentaire (Ca, B 2).
L’emploi de poudre de lait maigre est également & recommander (63,
66, 51, 46).

— remplacer le lait entier par du lait écrémé; 1a graisse étant suffisamment
présente dans le menu et la vitamine A pouvant étre apportée par
la margarine vitaminée; I'apport protidique est identique.

— remplacer I'eau minérale par de I'eau ordinaire.

6°) L'information alimentaire de tout le personnel de la fabrique permettra

de mieux faire accepter la rédaction du menu; nous nous rendons bien compte

par exemple qu'une diminution de la ration de viande peut provoquer quel-

ques réactions, méme si le prix diminue et la valeur alimentaire augmente par

I'ajoute du lait. C’est pour cela que la rédaction du menu doit étre exécutée
en collaboration avec les représentants de ce personnel.
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X Conclusions
A. Etat existant

En conclusion de nos recherches nous pouvons d’abord remarquer avec
beaucoup de satisfaction que les entreprises industrielles ont déja fait des
efforts particuliérement méritants pour améliorer alimentation du personnel
ouvrier et employé.

Quand nous faisons une comparaison avec 1'état dans les hopitaux bel-
ges, nous constatons méme que le budget alimentaire des fabriques est plus
élevé que celui des hépitaux des Commissions d’Assistance Publique. Ces
moyens financiers plus élevés facilitent Padministration d’une alimentation
équilibrée. (Pest pour nous un grand plaisir de féliciter les directions pour
les salles & manger approprifes, modernes et agréables que nous avons pu
admirer lors de nos visites. Nous avons méme rencontré des entreprises qui
avaient prévu un escalier roulant ou un ascenseur pour favoriser le déplace-
ment de leur personnel au mess. Tous ces mess témoignent d’un goiit heureux
et du soucis d’améliorer les conditions sociales de 'ouvrier,

Au sujet des installations de cuisine existantes nous pouvons affirmer
qu’elles ont été soignées et qu’elles témoignent d'une étude approfondie de
Pefficience de Pactivité des cuisines (24, 27, 30, 32, 36, 44, 75).

Le service est soigné autant an systéme avec personnel de service (dans
72,5%,) qu’au systéme self-service (dans 27,59, des fabriques).

Quant & Porganisation et & P'installation nous n'avons pas & apprendre
4 une entreprise industrielle comment il faut faire; I’efficience des cuisines
peut &tre tenue & I’eil dans une entreprise moderne comme Vefficience dans
les autres branches de l'entreprise. Ajoutons pourtant qu’il nous a été im.
possible de faire une étude approfondie de tout le chemin parcourn par
Yaliment; nous nous sommes en effet spécialement occupés de 'étude de la
ration.

Une constatation importante est pourtant le fait suivant: quand le

service de cuisine est administré par la fabrique méme, le prix moyen est de
14,20 frs. par repas. Quand le service est administré par un traiteur le prix
devient 18,35 frs., ce qui est le cas dans 199, des fabriques.
- Le prix majoré dans le cas d’une exploitation par un traiteur est facile
a expliquer; le traiteur n’a pas les mémes intéréts que I’entreprise. Quand une
direction organise des repas son premier but est d’améliorer 1’état alimentaire
ef sanitaire de son personnel alors que le traiteur voit en premiére place son
propre gain (21, 32). .

- Nous sommes done d’avis que l’entreprise doit elle-méme administrer
sa section de cuisine. En méme temps un contrdle amélioré pourra étre réalisé
sur V'équilibre alimentaire.

Alors que l'installation extérieure du mess et de la cuisine est soignée,
beaucoup d’améliorations peuvent encore étre apportées dans la rédaction
des menus. Nous donnons ci-dessous les mesures directrices qui peuvent
étre suivies pour obtenir un repas équilibré:

La partie invariable doit étre constituée de
— 300 ml de lait ou de ses dérivés
— 70 & 100 g de viande crue
— 250 g de légumes cuits
— 400 g de pommes de terre.
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Pour substituer un aliment par un autre, il suffit de respecter la nature des
aliments protecteurs en tenant compte des groupes:

catégorie «rose »: lait, fromage catégorie «rouge»: viande, poisson, ceufs
catégorie «vert clair»: légumes,  catégorie «vert foncé»: pommes de terre;
fruits. pain; pites, légumineuses.

catégorie ,,jaune’’: margarine vitaminée, beurre naturel.
Une fois la semaine, remplacer la viande par le poisson.
Une fois la quinzaine, substituer le foie & la viande.
Un menu équilibré exige la cuisson rationnelle des pommes de terre et des
légumes — la variation dans la nature des légumes

— d’éviter 'affluence des fritures, sauces grasses, crudités;

— de freiner I'apport massif de graisses animales.
On tolére généralement une fois la semaine, le remplacement de la viande par
les ceufs, mais il vaut mieux leur préférer le fromage.
Exceptionnellement les pommes de terre peuvent étre remplacées par des
pétes alimentaires, du pain ou des légumineuses, & condition de leur adjoindre
un fruit agrume (vitamine C).

B. Nécessité d’information

11 faut insister sur 'information nécessaire de tous, autant du travailleur
luj-méme, que des dirigeants responsables. Il est tellement dommage que dans
la plupart des fabriques rien ne soit fait pour cette information alimentaire,
que I’on ne voit aucune possibilité de la faire et, ce qui est plus grave, qu’il
n’existe aucun intérét pour elle. Manger bien signifie la plupart du temps
manger beaucoup ou agréablement. Persomne ne pense au rationnel de Uali-
mentation. Nous n’obtiendrons jamais les résultats escomptés si nous ne
pouvons pas compter sur la collaboration des fabriques.

A la question de notre enquéte: «Dans le cadre de la formation de
Pouvrier prévoyez-vous une éventuelle possibilité pour 1’éducation alimen-
taire  » il nous a été répondu: 409, rien

469%, non
7%, oui.
Le pourcentage des réponses positives est plus élevés dans les fabriques qui
prévoient un repas que dans les autres: 169, en face de 4%, ce qui prouve que
dans le premier groupe, naturellement, il y a un intérét plus important pour
I'alimentation. .

Ces données ne correspondent sucunement avec les réponses de notre
pays dans le rapport du Bureau International du Travail & la question de
savoir si Pinstallation d’un service d’information alimentaire semble utile.

C. Manidre d’information

I. La fagon dont cette information alimentaire est envisagée par les 79, des
fabriques ayant répondu positivement (12 fabriques) s’établit comme suit:
la feuille de fabrique: citée 4 fois

causeries: 3 fois citées

menus équilibrés: 2 fois cités

service médical: 1 fois cité

par une commission de ménage: 1 fois citée

par la vente de lait A au prix d’achat: 1 fois citée
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A cela nous désirons ajouter:

— que la commission de ménage est composée la plupart du temps de
délégués de la direction, du personnel et de la section de cuisine et que
Iattrait et le golit des menus sont seuls jugés.

— que vendre du lait AA au prix de 6,25 frs. par litre peut difficilement
étre appelé de Pinformation alimentaire quand ceci a lieu sans expli-
cation et & un prix qui n’est pas particuliérement avantageux (49).

— que le service médical doit étre théoriquement compétent mais que
pratiquement il ne I’est pas, & la suite de Penseignement défectueux
au point de vue nutritionnel du personnel engagé.

II. Ainsi nous voyons dans la plupart des fabriques que la composition de
Palimentation est laissée 4 des personnes non compétentes.
1. En théorie un économe doit étre capable de composer, griice & ses connais-
sances un menu équilibré mais dans la pratique pourtant, nous voyons qu’aucun
des économes en fonction n’a fait ces études. La rédaction de menus faite
par eux, témoigne d’un hiatus dans le domaine alimentaire.
I est intéressant d’examiner quelles personnes sont en fonction comme
économe:
17 ,0%, sont des assistantes sociales
5 9, ont fait 'école commerciale
7,6% ont fait des études moyennes supérieures
20 9, ont fait des études moyennes inférieures
7,59, ont fait I’école primaire.

2. Le chef-coq est ’élément spécialisé au point de vue culinaire. Il s’efforcera
avec raison de préparer ses repas d’une facon succulente mais, en ce qui con-
cerne la valeur alimentaire du menu, il est apaisé s’il y a beaucoup de viande
et beaucoup de graisses! Aussi le chef-coq doit-il obtenir une instruction
supplémentaire au sujet de I’alimentation et de la diététique. Remarquons
en outre que seuls 109, des chefs-coqs ont regu un véritable enseignement de
coq. Trés fréquemment leurs connaissances reposent uniquement sur l'ex-
périence récoltée dans un hdtel ou un grand établissement comme aide-chef-
coq; or, il g’agit d’un milieu ol sirement on n’obtiendra pas des conceptions
idéales au point de vue alimentaire. Nous doutons d’ailleurs trés fort qu’il
existe un bon cours d'alimentation dans les écoles hoteliéres.

111. La formation technique du personnel de cuisine est un dernier point trés
important & soulinger.
Les moyens de réaliser cette information alimentaire sont nombreux:
— une série de legons organisées par le Ministére de la Santé Publique
(32, 44, 45, 37, 54, 70). ,
— une brochure appropriée au sujet de directives alimentaires quant
4 Palimentation en communauté (70, 32).
— la rédaction de pamphlets, dépliants, ete.
— Porganisation de séances de démonstration, de dégustation, & 1'occasion
de réunions par exemple:

a) au sujet de milk-shakes sur la base de fromage blanc.
b) au sujet de préparations & base de quaker oats par exemple comme
gaufres & emporter & la maison.
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¢) au sujet du calcul des menus: bon marchés et pourtant appropriés.
d) au sujet de conceptions diététiques par exemple digestes ou pauvres

en calories.

¢) une causerie au sujet de I'alimentation d’un nouveau-né etc. Mais bien

entendu tout cela avec I'aide et sous la conduite d’une spécialiste
alimentaire (48, 71, 32).

8i Uinformation alimentaire du travailleur et des autres consommateurs

est absolument indiquée, remarquons pourtant que cette information devrait
déja débuter & I’école primaire, adaptée & I'dge et la compréhension de I'enfant
(40). En tous cas nous voyons que la génération actuelle a emporté trés pen
de conceptions alimentaires. Ainsi nous serons obligés de compléter leurs
connaissances d'une autre manidre. 11 existe pour cela plusieurs moyens:

1. Un cours de formation est fréquemment donné aux jeunes travailleurs

ou débutants dans I'entreprise (38, 48). Pourquoi ne toucherait-on
pas & c6té des problémes techniques, aux exigences alimentaires.
Ces legons peuvent étre présentées trés sportivement et d'une fagon
attrayante. Une bonne santé est pour un nouveau membre du per-
sonnel aussi importante qu’une formation technique adéquate.

. Dans les programmes de détente et & des réunions de familles pour le
personnel on pourrait aussi laisser une place & 1'alimentation.

. Une maniére trés attrayante de réaliser I'information alimentaire est
de faire usage (26, 32):

— d’affiches au sujet de la valeur alimentaire du lait ou d’autres ali-
ments importants qui seront réguliérement renouvelées et composées
différemment. Quand une méme annonce trdne pendant un certain
temps, son effet a disparu aprés une semaine et on ne la regarde plus.
Ces communications doivent en outre posséder une base scientifique
sinon ces affiches seront considérées comme de la réclame 3 bon compte.

— d’enseignes, ol 1'on inserit réguliérement des données au sujet de la
consommation de lait, le nombre de repas servis et la consommation
des autres boissons.

. Une remarque au sujet de systéme self-service, systéme oll un certain
choix peut étre fait entre différents mets. Un grand risque y est
attaché I'ouvrier n’est pas en état, par ses connaissances insuffisantes
au sujet de ses exigences alimentaires de faire un choix judicieux. Dés
qu’on aura réalisé dans notre pays un progrés notable dans ce domaine
— via l'information — ce systéme pourra alors seulement étre appliqué
intégralement (9, 42, 49).

L’administration de plats particuliers est & déconseiller pour le méme
motif. Le repas doit &tre présenté dans son entier, non en des mets séparés.
Quand un employé prend uniquement un hors-d’ceuvre ou une pdtisserie
il croit avoir un bon repas peu onéreux alors qu'il y a différentes déficiences
présentes, ce qui lui échappe. La méme chose compte pour un ouvrier qui
demande uniquement de la soupe ou des frites.

5. La feuille de fabrique est un moyen excellent pour faire, par une série

de petits articles, une information alimentaire efficiente (57).
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6. De temps & autre des dépliants au sujet de I'alimentation peuvent
étre distribués. Le contenu en sera fort et court, un slogan avee une
explication bréve et péremptoire (32).

D. Tdche du service médico-social

Pour terminer nous dirons encore gquelques mots au sujet de la thche de
la direction et spécialement au sujet du service médico-social de 1’entreprise.

a) Le service médical ne doit pas seulement étre en état de donner des
directives pour une alimentation normale mais aussi éventuellement pour
Palimentation diététique d’un membre du personnel. Une revue appropriée
rédigée par des spécialistes et éditée par exemple par la Société de Médecine
du Travail nous parait un moyen indiqué. La possibilité doit étre donnée de
faire appel & une diététicienne dans des circonstances spéciales. Le Centre
de Diététique de Gand veut bien étre & la disposition du service médical des
établissements, pour lui.fournir des renseignements, particuliers dans des
situations spéciales.

Comment se: fait cette information alimentaire dans d’autres pays?
Dans le rapport du Bureau International du Travail (76) nous trouvons par
exemple:
en Pologne: , l'Institut de Commerce et de 1’Alimentation Collective établit
des normes pour 1’équipement des cantines et fait paraitre des publications
spéciales ayant traits & leur travail. On publie également des recettes pour
les repas qui sont préparés et servis dans les cantines.. En plus des centres
d’alimentation permanents des Services mobiles qui fournissent des repas aux
travailleurs des différents départements pendant les intérruptions de travail
sont & organiser dans les entreprises les plus importantes.

Les entreprises aménagent également des emplacements spéciaux ou les
ouvriers peuvent se préparer des repas chauds avec ce qu’ils ont apporté de
chez eux. De tels aménagements sont installés directement dans les différents
~départements de I'établissement. Dans les grandes entreprises les cantines
préparent aussi des repas chauds pour les travailleurs des équipes de nuit.

L’aménagement et I’'équipement des cantines sont & charge des différents
établissements. Par contre le cofit des produits alimentaires utilisés pour la
préparation des repas et les frais d’administration sont couverts par les
consommateurs e. 3. d. par les ouvriers qui bénéficient des services d’ali-
mentation.

Le Ministére du Commerce Intérieur accorde anux cantines surtout i celles de
moindre importance (celles que fréquentent jusqu’a 100 travailleurs) bénéfi-
ciaires) des dotations pour couvrir les dépenses matérielles et les frais
d’administration.

Vu le trés grand développement de 'alimentation collective dans les cantines
et buffets des entreprises industrielles et autres établissements en Pologne
aprés la guerre, il semble que la réglementation internationale du probléme
pourrait utilement tenir compte des formes d’organisation qui ont été ex-
posées ci-dessus*‘.

Russie: L’organisation parait fonctionner de la méme fagon; en effet la
construction et I'installation des cantines sont & charge de l’entreprise, le
colit des denrées alimentaires est paye par les consommateurs ainsi que le
personnel de service.
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Belgique: 11 est recommandé que des cantines servant des repas chauds soient
installées ou fonctionnent au centre ou & proximité des entreprises dans
lesquelles les travailleurs sont employés. Si l'installation de telles cantines
est réellement utile comme dans les entreprises éloignées des agglomérations
ou occupant des personnes obligées d’effectuer de longs déplacements pour
regagner leur domicile, il ne faut pas perdre de vue que de nombreux tra-
vailleurs préférent les aliments et boissons qu’ils peuvent apporter de chez
eux, aux mets préparés dans les cantines ou les restaurants. Cette préférence
n’est pas seulement le résultat de I'habitude, elle s’explique encore par des
raisons d’ordre pécuniaire, psychologique ou méme médical comme dans le
cas de personnes soumises & un régime alimentaire spécial.

C’est d’ailleurs dans le soucis de respecter ces habitudes ou préférences tout
en assurant & chaque travailleur la possibilité de se restaurer au cours de sa
journée de travail, dans des conditions trés satisfaisantes d’hygiéne et de
confort, que la réglementation belge prévoit I'obligation d’aménager dans
toutes les entreprises indistinctement un réfectoire pourvue des moyens
nécessaires au réchauffage des aliments. Il n’est accordé de dérogations & cet
égard que lorsque 'employeur peut faire la preuve que tous les membres de
son personnel désirent prendre leur repas en dehors de 1’établissement et en
ont effectivement la possibilité. Il résulte de ces considérations qu'il con-
viendrait, quel que soit le type d’entreprise envisagé, de procéder & une
consultation du personnel intéressé avant I'installation de cantines (71, 48).

b) Une commission du menu doit étre érigée dans chaque entreprise;
celle-ci se compose de (11, 32, 71):

— un délégué du service médical pour juger de la valeur alimentaire et de
la. digestibilité

— I’économe pour le e6té financier

— le chef-coq pour le c6té culinaire

— un délégué de la direction

— un délégué du personnel appointé et salarié.

Cette commission se rassemble hebdomadairement ou mensuellement pour
aviser au sujet des menus provisoirement rédigés par le chef-coq. La possibilité
de soumettre les menus au jugement d’une commission centrale de spécialistes
devrait &tre prévue par le Ministére. Afin d’obtenir des données exactes au
sujet de I'état et des habitudes alimentaires il est nécessaire de pratiquer
des enquétes sur une grande échelle et intensément. C’est pour cela que nous
faisons appel & la collaboration du service médical pour examiner 1'état nu-
tritionnel et au service social pour I'enquéte alimentaire. Celle-ci ne peut se
limiter & Palimentation dans la fabrique mais doit s’étendre a I’alimentation
de Pouvrier chez lui done & 'alimentation de la famille. Cette enquéte offre
en méme temps la possibilité d’une information alimentaire individuelle,
donc avee une trés forte chance de suceés (10, 32, 39, 1, 14, 16, 19, 31).

Enfin nous exprimons l’espoir que, grice 3 notre rapport, chacun se
rendra compte, non seulement de 1'utilité d’une installation de mess dans
toute entreprise, mais surtout de la répercussion favorable de ceux-ci sur
Yétat moral et matériel des travailleurs.

Une participation du personnel & ces distributions de repas, atteignant
au moins 509, sera pour nous la preuve la plus formelle d’un effort dans le
sens des directives sus-mentionnées.
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Le fait d’améliorer I'état alimentaire des ouvriers et des employés doit
étre considéré comme une action humanitaire et sociale, non seulement sur
le plan industriel ol le rendement se trouvera augmenté mais également sur
le plan national, ol nous pourrons alors assister & une amélioration notable
de Yalimentation de toute la population belge constituée en majeure partie
par les travailleurs de nos usines et en conséquence de son état de santé.

On parle tant d'investir & Uaube du marché commun. Nous pensons que
Vinstallation de mess constitue de la part de nos industriels le meilleur investisse-
ment et pour le pays et pour leur propre rendement parce qu'il s'agit du plus

précieu capital «la sanié » de nos ouvriers et celui-ci produira & un tauzx dépassant
tous les autres. '

Résumé

Actuellement, le probldme alimentaire du personnel d’entreprises préoccupe de plus
en plus les autorités responsables. Parmi les améliorations envisagées par les chefs
d’entreprises; la distribution de repas chauds & midi s'est avérée étre une solution trés
satisfaisante. Dés & présent, on peut entrevoir les nécessités réelles d’installation d'un
mess d’entreprise, non seulement au point de vue hygiénique, social et psychologique,
mais surtout dans Vintérét de la ,,santé publique‘.

Lors de nos investigations, nous avons pii constater que le pourcentage de partici-
pation & ces distribution de repas, diminue avec Paugmentation du prix des repas, aussi
bien chez les ouvriers que chez les employés. Les organisateurs reneontrent donc iné-
vitablement certaines difficultés dans leur action, surtout en ce qui concerne les problémes
économiques, hygiéniques, culinaires et seientifiques. Une étude approfondie de la question,
& laquelle devrait concourir des spécialistes de la nutrition, est indispensable avant
d’entreprendre une action d’une telle envergure.

Un des problémes les plus importants se résumant dans les exigences d’un repas
principal équilibré, nous avons établi la ration idéale moyenne d'un ouvrier et d’un
employé, en nous basant sur la régle de BaANNING,

Les rations actuellement distribuées dans les différents mess d’entreprises, nous ont
permis d’établir la valeur alimentaire moyenne des repas consommés:

— Les besoins en protéines, fer, vitamines B 1 et PP sont largement couverts par

suite des grandes portions de viande,

— Nous remarquons en plus, une déficience en calcium (559,), en vitamine B 2 (22%)

et en vitamine A.
— Les rations sont légérement hypercaloriques: 1349,. Ceoi est dit & Pabondance des
graisses (1889%,).

L’amélioration des rations doit donc se faire de telle fagon que la consommation de
lait soit largement augmentée an détriment de la viande. La restriction des friandises et
des produits raffinés se fera en faveur d’une plug grande consommation de légumes, et
V'usage de jaunes d'ccufs ot de graisses animales sera réduit au profit de la margarine
vitaminée et du beurre naturel.

Nous nous sommes particuliérement attachés, au cours de cet exposé, & démontrer
I'importance du lait dans 1’équilibre du repas principal. Les maniéres et les occagions
d'introduire eelui-ci dansles menus sont extrémement nombreuses, que ce soit sous forme
de lait frais, en poudre, condensé ou méme sous forme de fromage.

Lors de nos enquétes alimentaires, nous avons ptt nous rendre compte de V'effort réel,
fournit dans le but de satisfaire au mieux les exigences du personnel qui, dans certaines
entreprises dispose méme de la possibilité de suivre un régime alimentaire spécial.

Pour assurer aux consommateurs une ration alimentaire optimale, les menus prévus
doivent étre non seulement variés dans les méthodes culinaires, la nature et la présentation
des mets, mais-ils doivent aussi 8tre modérés dans I'spport de certaines substances poten-

tielloment pathogénes (cholestérol), digestes, sobres, simples et enfin équilibrés rationnelle-
ment.,
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La distribution de boissons dans les établissements pose également ses problémes,
quoique cette distribution soit plus fréquente que celle des repas chauds.

Parmi les boissons mises & la disposition du personnel par I’entreprise, le coca-cola,
qui ne possdde pourtant aucune valeur alimentaire, tient la premidre place alors que le lait
n’arrive qu'en cinquidme position... La cause de cet état réside non seulement dans la
publicité renversante faite autour de ce premier produit, mais surtout dans la présentation
attrayante de celui-ci. Ainsi 299, des usines disposent d’un appareil distributeur auto-
matique de coca-cola alors qu’l9, seulement jouit d’un appareil semblable pour le lait.

8i la fabrique prévoit des boissons, il ne faut pas en conclure pour autant que 'usage
per les travaillours en est agsuré. D’aprés nos recherches, il apparait que la consommation
de café et de potage vient en téte (81 ml par personne et par jour), suivie par la bidre
(21 ml), le coca-cola (14,7 1), le lait (14 ml), la limonade (10,25), et I'ean minérale
(3,25 ml).

La position critique occupée par le lait est causée en partie par l’existence encore
fréquente de préjugés concernant le lait, ainsi que par le prix de vente élevé de ce dernier
dans les cantines de fabriques out aucun subside ne lui est accordé.

Certaines entreprises sont arrivées & réduire la participation du personnel aux repas
distribués, & une contribution minimum, mais il n’en est pas de méme pour la majorité
des entreprises. C’est pourquoi nous leur avons signalé les possibilités d’économie qui se
justifient dans le domaine alimentaire.

En conclusion de nos recherches, nous pouvons remarquer avec beaucoup de satis-
faction que I’effort réalisé pour améliorer 1'alimentation du personnel ouvrier et employé
est déja particulidrement méritant, mais la partie invariable de la ration alimentaire
laisse encore & désirer. Elle devrait étre composée de 300 ml de lait ou dérivés — 70 & 100 g
de viande erue — 250 g de 16gumes cuits et 400 g de pommes de terre.

Pour substituer un aliment par un autre, il suffit de respecter Ia nature des aliments
protecteurs en tenant compte des groupes auxquels appartiennent les différents aliments,

Pour que ces différentes améliorations puissent étre pleinement efficaces, elles doivent
8tre rénlisées paralldlement & une information alimentaire du personnel des cadres d'abord,
du personnel employé et ouvrier, ainsi que de celui des cuisines.

Le service médico-social devrait 8tre & méme de conseiller non seulement ’alimen-
tation normale, mais également P’alimentation diététique d’un membre du personnel.

L’amélioration de I’état alimentaire des ouvriers et des employés peut 8tre considérée
comme une action humanitaire et sociale par excellence, puisqu’elle aura comme consé-
quence premiére le renforcement de I'état de santé de la grande majorité de la population
belge.
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