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Introduction 

Si ~ notre 6poque, l 'al imentation tend de plus en plus s ~tre eonsid6rge 
par  les Autoritds, comme primordiale dans la vie d 'un  individu, il n 'en  reste 
pas moins que route une categoric de personnes ne s 'en soueie gu~re, et va  
m6me jusqu's  s 'en d~sint~resser compl~tement. Parmi  celle-ei, les ouvriers 
de nos usines belges f o m e n t  une part ie importante  de cet effectif. 

De par  sa nature,  l 'ouvrier est nggligeant et ce trai t  caract~ristique 
s 'aecentue encore lorsqu'fl s 'agit  de son alimentation. 

L'am61ioration de son standing dolt pour lui prendre la forme d 'un 
r6cepteur de t~ldvision ou m6me d 'une voiture . . . .  Tout  ce confort se r~alise 
6videmment au d~triment de l 'alimentation, car il ne sera nullement question 
pour lui de doubler sa consommation de fruits ou de l~gumcs, ni d 'aehcter  
des appareils m~nagers (marmibe b~ pression) pouvant  favoriscr la conser- 
vat ion de la valeur alimentaire des preparations. Cela lui paral t  tout  ~ fai t  
inutile et  dispendieux ~ l 'extr6me. 

I1 suffirait pour s 'en rendre compte, d 'observer  les composants de la 
rat ion alimentaire et la monotonie du menu de la majorit~ des ouvriers (3, 8, 
i3, 17, 18, 22, 29, 58, 59, 60, 67, 68, 72). 

Nous ne disposons malheureusement pas encore de chiffres statistiques 
6tablissant le % d'ouvriers belges ne consommant  pas de repas chaud chaque 
]our; mais combien ne consid~re pas un bol de soupe, une portion de frites 
eL des tartines comme synonyme de repas complet? 

Une enqu6te rgeente (8) dans la r~gion limbourgeoise nous a prouv~ que 
parmi les mineurs consommant un repas complet le soir, 8 0 ~  doivent se 
cont~n~er de me~s rgchauff6s!! Rappelons que ce second chauffage, parfois 
tr~s long, a surtout  comme eons6quence de d6truire le peu de vi tamines 
res tant  apr6s la preparat ion! On peut  i~ juste t i tre se demander  oi~ est l ' appor t  
de vi tamine C, de carotene et  m~me de vi tamine A de ces ouvriers ~. Ces 
simples fairs nous laissent quelque peu entrevoir le dds~quilibre parfois 
flagrant de la rat ion alimentaire de l 'ouvrier  livr~ s lui-m~me. ) Ion seulemen~ 
cette ration est souvent  disproportionn~e en ee qul concerne les composants,  
mais laisse 6galemen~ i~ d6sirer au point de r u e  de la qualit~ de ces composants.  
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D~s lors, il apparai t  eomme un r6el devoir pour ehaque entreprise de 
perinettre ~ son personnel de eonsommer un repas chaud completet rationnel 
au moins chaque jour (52, 53, 32, 7). On se rendra ais6ment compte de 1'impor- 
tance primordiale de l'~quilibre de ce repas qui, pour une grande partie des 
travailleurs eonstituera le sommet  de leur alimentation journaligre. 

Dans notre 6rude nous nous sommes provisoirement limitgs aux quelques 
points suivants concernant les repas de midi offerts par  les entreprises au 
personnel: 

10 queIle est la valeur nutri t ive de ces repas ? 
20 quelles sent les boissons qui y sent offertes .~ 
30 n'est-il pas possible d'amdliorer l 'alimentabion pour un mgme prix ? 
40 quelle importance at tache l 'ouvier/~ son alimenbation eb oh en esb son 

6dueation alimentaire ? 

I Mdthode 
Un questionnaire a ~t~ envoy6 k des entreprises beiges dent  la list~ nous a 6t6 fournio 

par le Minist(~ro du Travail et de la Pr6voyance Sociale. Nous avons retenu 60 r6ponses 
positives pour ce qui rcgardo les repas chauds et  85 r6ponses quant/~ la distribution ex- 
clusive de boissons. 

Nous doyens en tout  premier lieu louer l ' initiativo prise par cos entreprises, patrols 
dopuis de tr6s longues ann6es, de distribuer des repas chauds aux ouvriers et  aux employ6s, 
puisque jusqu'h pr6sent la 16gislation du travail  n'oblige qu'h l ' installation d 'un r6fectoire 
avec plaque de r6chauffage, par 50 ouvriers. 

l~ous souhaitons tr6s vivement quo cette magnifiquo action socialo, tour k l 'honneur 
des chefs d'entreprises, soit suivle de tr6s pr6s par routes les firmes qui oceupent un 
certain nombre de personnel. 

En  effet, nous sommes d'avis que cette distribution de repas complets s 'av6rera 
toujours et  de plus en plus indispensable h notre 6poque off le progr~s est ~ l 'ordre du 
jour dans tous les domaines. 

I I  Quelles sont les n~cessit~s d'installation d'un mess d'entreprise ? 

1. au point de rue hygi~nique 

Comme nous l 'avons d~j~ signal~ plus haut,  l 'ouvrier est n~gMgeant de 
par son earact6re. De lui-m~me il ne sent pas routes les exigences de l'hygi~ne 
et pr6f~re de loin manger son easse-erofite sur le lieu m~me de son travail  
plutSt que de devoir se d4placer et se laver les mains pour se rendre au rdfeetoire. 
L ' a t t r a i t  d 'un  repas chaud offert s un prix tr~s avantageux pourra  lui arracher 
une patt ie  de ses conceptions p~joratives no tamment  parce qu'il  se senbira 
moralement plus oblig6 de respecter les r~gles 61~mentaires d'hygi~ne en se 
rcndant  au mess. 

2. au point de rue social et psycholofflque (7, 52, 53, 76, 32) 

Le repas de midi, centr~ k peu pros au milieu du temps de travai l  doi~ 
~tre un vdritable moment  de d~tente et de repos pour  chacun. L 'ambiance  
doit 6tre compl~tement diff6rente, ce qui ne saurait  se faire si l 'ouvrier  reste 
au milieu de ses machines. Pour  le lui rendre possible, il doit pouvoir jouir 
d 'une interruption suffisan~e. Parmi  les usines qui offrent un repas ehaud, 
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11% pr6voient moins d 'une 1/~ h. pour manger (soit 20 ~ 25 minutes), 48% 
pr6voient 1[~ h. et 41% enfin prgvoient plus dU/~ h. 

14,5% des usines distribuant uniquement des boissons ~ leurs ouvriers 
pr6voient 15 ~ 20 minutes pour manger. 70% de ees usines domient 30 rain. 
et 15,5% seulement octroient plus de 30 minutes. 

I1 est remarquable de eonstater la diminution tangible du labs de temps 
consacr6 au repas de midi pour 2 raisons: 

1. avec l'absenee d 'une distribution de repas chauds. 
2. avee l ' instauration de la semaine de 5 jours obligeant les ouvriers h 

travailler 9 heures par jour avee un temps eonsaer6 aux repas, r~dnit 
au minimum ! 

L' interruption de midi pour lea appoint~s varie entre 45 minutes ct 
2 heures. 

Mais notre apprehension est plus grande encore lorsque nous eonsid6rous 
le travail d'~quipes off nous remarquons une-moyennc de 50% d'ouvriers 
qui ne disposent que dU/a d'heure pour prcndre leur repas (23). Ce temps 
extr~mement limit~ exclut 6videmment la possibilit6 de se rendre au r6fectoire; 
nous formons le souhait que ee~ aspect du travail  en ~quipes soit partieu- 
li~rement ~tudi6 par des sp4cialistes en ces domaines afin de le rendre, si 
possible, un peu plus physiologique et nous irons m~me jusqu's souhaiter de 
voir r~aliscr la distribution de repas aux 6quipes de nuit. 

3. au point de rue (~ santd publlque ~) 

La consommation journali~re d 'un  repas complet et  ~quilibr6, pris 
l 'usine m~me, eat d6j~ une s6curit~ pour l 'employeur qui ainsi est certain 
de la couverture, tout  au moins partielle des besoins en nutr iments  de son 
personnel. De ce fair, la s~eurit6 ne fera que croitre et le rendement dcvicndra 
meilleur ear il ne s'agit pas seulement d'6viter lea maladies, mais surtout  
d'aequ6rir une sant~ r~sistant ~ boute 6preuve (7, 52, 32, 76). 

La possibilit~ de sulvrc une prescription di~t6tique s~rieuse dolt 8tre 
prise ~ l '6tude; de m~me que celle d'aclministrer unc quantit6 plus importante 
de prot6ines s ceux qui travaillcn~ daus un milieu insalubre (32). 

Cet effort g6n~ralis6 d'organisation de restaurants dans les usines pourra 
indircetement influencer l'alcoolisme en 6vitant ~ l 'ouvrier de se rendre 
tout  moment au cafg et notamment  pour y manger ses tartines. 

HI Comment se fair la distribution des repas chauds ? 

Lors de nos investigations, nous aeons remarqu~ une participation aux 
repas distribu6s de l 'ordre de 20 ~ 90% avee une moyenne de 49%, dans lea 
entreprises eomptant  presqu'exclusivement du personnel employd. Cette 
fr6quentation diminue au fur et  s mesure que le prix du repas augmente. 

Lea remarques au sujet des repas distribu6s aux ouvriers sent aussi 
significatives. Les participations baissent de 63% ~ 7% alors que le prix 
augmcnte rcspectivement de 0 s 22,5 fr. par  repas. Nous n'obtenons donc dans 
lea usines qu'une participation moyenne de 16% (32). 

Ceci nous amine ~ envisager quelques diHicultgs auxquelles doivent faire 
face les chefs d'entreprises d~cid~s s organiser une distribution de repas 
ehauds. 
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I ~ Di/ficultds d'ordre dc~aomique 

Presenter un repas convenable pour un prix mibimum tel est l 'objectff 
reche~chd par chaeun. Dans une eommunaut~, il est diffieile bien entendu de 
teuir compte des d~sirs individuels, mais par eontre, ee prix minimum dolt 
~tre un v~ritable at trai t  pour l 'ouvrier et l 'employ6 (53).. 

De eette fa~on, il se sentira moralement plus obllg6 d 'y  participer. Ceei 
a d 'autant  plus d' importanee qu'un nombre restreint de repas ~ prgparer 
augmente eonsidgrablement le prix de revient et les frais gSn~raux. Aetuel- 
lement encore trop peu d'ouvriers prennent ees repas, ee qui ne fair qu'aug- 
reenter les diffienlt~s l~cuniaires et  diminuer les possibilit~s de variations 
des menus. Automatiquement,  si les mess veulcnt garder leur population ils 
devront  sa~isfaire, dans la mesure du possible, les exigenees du personnel qui 
tr~s souvent sont d4s6qnilibr(ies tan t  en qnant i~s  qu'en qualit~s. Par  exemple, 
il exigera de grandes portions de viande (tr~s on,reuse pour l'6conome), des 
potatoes de t~rre frites le plus souvent possible, des mets regorgeant de graisses 
etc . . . .  

I1 ne tiendra nullement compte de son 6tat de sant~, ni des difficult~s bud- 
g~taires et  autres avee lesquelles les organisateurs doivent se d~brouiller et 
encore moius des exigences d 'une alimentation rationneUe. 

I1 prdf~rera, par exemple, eonsacrer son argent k l 'achat de bi~re dont  il a la 
jouissanee plutSt que de se procurer du lair ou des produits laitiers dont  il 
ignore totalement la valeur. 

Faire face aux pr~]ug~s et  aux idles pr~con~uessur la nature des aliments 
n'est pas le moindre souei au point de rue  dconomique. 

L'ouvrier est tr~s mdfiant pour ce qu'il ne connait pas et les l~gumes ou 
poissous inconnus par exemple, sont rejet~s de prime abord. I1 est inutile 
de souligner la r~pereussion de ees d~nigrements sur le prix de revient, par 
suite de la grande quantit~ de restes enregistr~e ces jours, sans compter la 
critique et la rdclame faite i~ l'ext~rieur. 

2 ~ Di//icultds d'ordre culinaire 

Si l 'onvrier ne sent pas la ndcessit6 de varier son menu, par contre 
l 'employ4 est sur ce point, tr~s exigeant ee qni ne faeilite pas le travail de la 
cuisine. 

L'ouvrier aime ee qui est eonsistan% lourd, des potages gpais, des potdes, 
des puddings, il veut  voir la grosse portion sur son assiette plutSt que de 
se resservir. I1 a u n  appdtit tr~s naturel qui ne demande pas s ~tre e xcit6. 
L'employ6 par eontre exige du luxe (poulet, giblet, poisson fin etc.) sous peine 
de d~serter la place qu'il occupe au mess. 

3 ~ Di//icultgs d'ordre hygidnique (55).  

De lui-m~me, comme nous l'avons signal6, l 'ouvrier ne sent pas ~ou~es 
les exigenees de l'hygi~ne, mais il va de soi que tout  mess qui se respeete 
ne pourra admettre  les persormes qui ne s 'y eonforment pas. De plus, Fall- 
mentation collective requiert un plus grand nombre de personnel pour la 
manipulation des aliments. Ce personnel dolt ~tre form~, non seulement au 
point de rue  culinaire, mais surtout au point de rue  hygi~nique (habitude de 
se laver les mains aprSs ~tre pass6 aux toilettes etc.), soins immddiats de route 
coupure ou blessure l~g~re etc. Un eontrSle m~dical s~rieux devra r~guli~re- 
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ment  d~tee~er les ~ventuels porteurs de germes de maladies infeetieuses ou 
autres. Tout  manquement  en ce domaine peut  avoir de tr~s lourdes conse- 
quences non seulement sur le plan individuel, mais surtout  ~ l'6chelle commu- 
nautaire. 

4 0 Dif/i~ult~s d'ordre seientijique 

Car il n 'es t  pas suffisant d'offrir un repas queleonque au personnel; 
r impor t an t  est surtout  de l'6quilibrer et par  ce fair d '~viter le plus possible 
les d6faillances et maladies r6sultant d 'une alimentation d6ficiente et uni- 
lat4rale. Le probl~me se eomplique encore par  le fair qu'il  s 'agit  ici d 'une 
communaut6 ouverte oil l 'on ignore tout  de l 'a l imentat ion ext6rieure des 
usagers. C'est une raison de plus pour confirmer la n~ccssit~, non sculemen~ 
d'~quillbrer eet unique repas communautaire,  mais surtout  de lui adjoindre 
une ccr~aine marche de s6curit~ dans la couverture des besoins, en rue  de 
eouvrir les 6ventuelles d6ficienees des autres repas. 

IV Exigences d'un repas principal ~quilibr~ 
Nos habitudes nationales consacrent le repas de midi comme repas 

principal ~ (fig. 1). Pour  ~difier les quantit~s requises, nous nous sommes 
bas6s sur la r~gle de B/L~NING (63) coneernant la distribution des nutr iments  
aux  cliff, rents repas; celle-ci pr6conise pour le repas principal la couverture 
de 40~o des calories, 50~/o des prot~ines ct des graisses, 30~/o des hydrates  de 
carbone, 50~o du calcium, du fer, des vitamines A, B 1, B 2 et P P  et 100~o de 
]a vi tamine C ainsi que du carotene. Tenant  compte de ces donn6es, nous 
avons rechereh~ les aliments indispensables pour eouvrir ees besoins. 

R~gle de BANNING concernont /a distr:?~ufion de nutriments au repos principal 

2fin o]~ 

CaL Pr. Gr. HC Ca "/re A Car~. B ! B 2 P.P C 

1. Tout repas principal ~qutlibr~ dott couvrir la moiti~ des bcsoins cn prot~incs, graisses, calcium, fer, vitamines 
A, B 1, B 2, et PP, le tiers des hydrates de carbone et ]a totalit~ des besoins en carotene et vitamine C. 

Pour  l 'homme ~ travail  s~dentaire, ]es quantit~s suivantes ont ~t6 trou- 
v~es optimales : 

-- 300 ml de lair couvrant  1/4 des prot~ines et des graisses 
les 3/4 du calcium 
la 1/2 de la vi tamine A et los 70~o de la vit. B 2 
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- -  un minimum de 70g de viande moyenne apportant  35% de prot~ines e t  
de for. 

55~/o de v i taminePP 
- -  20g de margarine vitamin~e ou de beurre naturel apportant  4 5 ~  de 

graisses 
et 50~/o de vitamine A. 

- -  400 g de potatoes de terre formant  la principale source d 'hydrates de 
carbone: 60~ ,  de for: 55~o, de vitamine B 1: 6 5 ~  et  de vitamine C 
et PP :  95~/o. 

- - 2 5 0  g de l~gumes dent  la couvErture en carotene et vitamine C es~ 
remarquable: 140 et 100~o. 
Cette ration apporte respectivement 978 caloriES, 35 g de prot~ines et  
de graisses, 130 g d 'hydrates de carbone, 500 mg de calcium, 6 mg de 
fer, 2.258 7 de vitamine A, 2.400 ), de carotbne, 500 7 de vitamins B 1, 
750 y de vitamine B 2, 5 mg de vitamine P P  et  50 mg de vitamine C. 
Le tout  pour un prix maximum de 11,5 Fr. 

Si nous comparons ee repas ~ celni de rouvr ier  {fig. 2), nous observous: 
1 ~ clue les quantitds minimales de vlande, ldgumes et sucre no sent p a s  

augmentdes quoique 1es besoins de cette catdgorle de travailleurs soient plus 
dlevds. 

Raf[ons a{ imento/res compar~es 

lair viande fron~morg.vit.poinbc f~cul. /~det. sucre leg. fruits 
ml  g g 9 g g g g g g 

ft. assis 600 100 30 50 400 40 400 70 250 I00 
6 tr.iourd 800 100 30 70 600 40 600 70 250 I00 

~ heroine b travail s~dentalre 1 homme 6 travail/aurd 

2. Comparaisou entre ia ration alimentaire de l'employ6 (cubes ray,s) et cello de l 'ouvrier (cubes nolrs), cette 
derni~re est surtout plus importante en h i t ,  margarine vttamin~e, pain b r u n e t  potatoes de torte. 

2 0 une augmentation de h i t ,  pommes de terre et  graisses vitamin~es en 
rapport  aVEC 1EUr d~pense d'~nergie plus importante (fig. 3). LE prix des repas 
est proportionnel, mais nous observons ClUe la plus grande partie c. ~ d. 35 
40~/o est consacr~e ~ la viande, ensure  20 ~ 25% pour les l~gumes, 15 ~ 17~/o 
pour le lair, 12 ~ 13% pour 1es potatoes de terre, 6~o pour la graisse vitamin6e 
et le reste se trouve r~parti Entre les f~culents et les sucres. 

Si nous mettons face s face los exigences nutritionnelles du repas de 
mldi et  ce qu'apporte 300 ml de h i t  en pourcentage des diff~rents nutriments, 
on d~couvre imm~diatement de quelle fa~on heureuse une partie importante 
de ces nutriments sent couverts, particuli~rement coux des pro~ines,  du 
calcium, de la vitamine A e t  de la vitamine B 2 (fig. 4) (61, 62, 63, 67, 68, 2). 

2* 
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Normes compar$es 

Ca/. Pr. Gr. HC Ca Fr A Car. & B2 P.P C 
g . g g mg mg rng mg mg mg mg mg 

d tr. assis 2500 70 .70 ~00 1000 12 0,45 2,4 I 7,5 10 5O 
~ tr. Iovrd 3~00 80 700 5~5 10{70 12 055 2,~ 1,3 2 13 50 

[ ]  Homme ~ travai/ s~dentaire 
�9 Homme b travail Iourd 

3. Comparativcmcnt h l'employ6 et en fonction d 'un travail musculairc plus intense, l 'ouvrier (cubes hairs) 
a un bcsoin plus 61ev6 en prot~ines, graisses, hydrates de carbone, vitamincs B 1, B 2 et PP.  

La moyenne des prix d 'achat  de denr~es alimentaires devant  constituer 
le repas principal de l 'ouvrier ou de l 'emp]oy~ est, selon nous, de 12 Ft .  I l  
serait ~ souhaiter qua ee prix eonstitue la contribution max imum de l 'ouvrier 
ou de remploy~ ~ son d~ner. Les frais g~n~raux seraient enti~rement & prendre 
en charge par  l 'entreprise. 

Importance du la i r  dans I'apport des nutr iments au repas pr inc ipa l  

tO0% 

LLLL IL 
Cal. Pr. G~ ~C. C a  Fe A Car s t B 2 P P c 

4. L'apport  de 300 ml de lair (blocs rayds) au repas principal couwc unc partic importantc du Calcium et de 
vitamincs A c t  B 2. 

V RSsultats 

A n a l y s e  des r a t i ons  ac tueUement  d is t r ibuges  

Les rations actuellement distributes dans les diff6rents mess d'entreprises 
nous ant  permis d 'dtablir  la valeur alimentaire moyenne des repas consomm6s. 

Le present graphique (fig. 5) nous r4v~le les d~ficiences e t l e s  exc~s qua 
renferme carte ration, la ligne de pointill6s repr~sentant la norme de B x ~ Q .  

1. Les besoins en prot~ines, Fe, B 1 et P P  sont largement couverts par  
suite des grandes portions de viande. 
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Apport moyen du repos princ/pat 

norme 
BANNII~ 

CoL Pr. Gt FLC Cr, /re A Cot, al e, P.P C l~r/x 

5. La  moyenne des rations alimcntaires actuellemcnt distributes dans los diff*rents mess d'entrepriscs, r6v~le 
unc forte d6flcicnce en calcium, ~itamines A, Carotene c~ B 2 et un execs de gralsses; la llgue de pointlll~s 

rcpr~sentc Ic bcsoin des divers nutriments ~ couvrir par lc repas principal. 

2 .  

. 

4. 

Nous remarquons en plus, une d6ficionco marqu6e en Ca (55%) et  en 
B 2 (22%) par suit~ d 'une insuffisance de lair ou de fromage (2) ei 
enfin un manque de couverture du besoin en  vitamlne A provenant  
d 'une insuffisance do graisses vitamin6es et surtout  de foie; insuf- 
fisanee 6galemen~ en carotene ~ cause d 'un  manque de 16gumes certaius 
jours de la semaine. 

Th6oriquement la vitamine C es~ couverte s 173%, ce qui, dans une 
collectivit6 es~ uno s6eurit~ minimale pour pouvoir compter au moins 
sur un appor~ de 100~.  Cette vitamine en effet, est l 'une des plus 
sensibles t~ l 'oxydation au cours de la pr6paration des aliments. Cette 
sensibilit6 est la raison pour laquelle, dans route coUectivit6 ee besoin 
cn vitamine C doit, th6oriquement g peu pros 6tre doubl6. 

Cette ration est 16g~rement hyperealorique: 134%. Ceei est principalc- 
ment  dfi g un execs de graisses: 198~/ol (abondance de pr6parations 
frites et  de sauces grasses). 
Cet execs de graisses provient non seulement d 'un  appor~ exag6r6 de 
graisses eomme telles sous forme de beurre, margarine ou huile, mais 
~galement de celles combin6es aux aliments et notammen~ aux sources 
protidiques. On omet tr~s souvenO de consid6rer cette graisse invisible 
ce qui conduit in6vitablement g une exag6ration. 
On classe habitucllement les sources de prot6ines en trois groupes 
suivant leur teneur en graisses : 

1. Prot6ines,  maigres, :  - - la i r  maigre, babeurre, yoghourt  maigre, 
fromago blanc et blanc d'oeuf; 

--bceuf-veau maigres, cheval at filet d'Anvers 
et Am6ricain; 

- - c a b i U a u d ,  morue, merlan, aiglefin, sole, 
raie, turbot,  plie; 
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Rations r 

U.DG ~; 

! 

I 

| ,a ,   v;oo e 
6. Comparaison entre les rations de viande (cubes noirs) et de lair (cubes rayds) consomm6es dans diffdrentes 
entreprises. On remarque ais6ment la disproportion dtonnante qu[ existe dans la consommation de ces deux 

aliments en les comparant ~ la ration normale U. D. G. prdconisde eomme optimale. 

2. Protdines ~ mi-grasses ~: -- lair entier frais, dvapor~, en poudre, 
yoghourt ;  

- - f r o m a g e s  gras; 
- -v iande  moyenne do b0euf, veau, pore 

maitre;  
- - h a r e n g ,  saumon, truite;  

3. Protdines ~ grasses ,: -- charcuterie (sauf filet d'Anvers); 
-- hachis; 
- -  oie .  

La ration iddale selon la formule de BAN~n~G a dtd ealeulde & base de 
protdines ~ mi-grasses ~. D~s tots,  si on utilise des sources de protdines 
maigres il va de sol, que la quantitd de graisses prdvue pour la prdpa- 
ration des mets pourra ~tre augmentde. Mais l'inverse est dgalement 
k faire: si la source de protdines employde est d'origine ,,grasse" on 
devra veiller ~, climinuer la quantitd de mati~re grasse k utiliser pour 
la prdparation. 

5. Ce qui nous a l e  plus frappd, au eours de eette dtude, est la disparit~ 
flagrante qui existe entre la eonsommation de viande et celle de lair 
(62, 29). Tous deux en effet sent des sources de protdines, mais l 'une 
no pout entibrement remplacer l 'autre par suite de l 'apport  de sels 
mindraux diffdrents (fig. 6). 

Nous avons ici compar6 graphiquement la proportion de ces deux ali- 
ments, prise au eours des repas distribu6s dans quelques entreprises. Le trai t  
pointill6 indique la ration normale de lair (300 ml) et de viande (70 g) que 
devrait  prendre rouvrier  ou l 'employ6 au repas principal (5). Nous voyons 
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imm6diatement que la quantit~ de lair est distribu4e avec parcimonie; la 
consomm~tion moyenne varie en effet entre 0 et 200 ml soit 0 ~ 7 0 ~  vie 
vis de la norme. La viande, au contraire, jouit d 'une faveur bien plus grande, 
quoique plus on,reuse. Par tout  elle d6passe la norme requise qui est de 70 g 
de viande eruec,  k. d. 50 g de viande cuite. La consommation moyenno varie 
entre 150 et 320~o. 
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VI Discussion des rations 

Nous pouvons done r~sumer la situation aetueUe de l 'al imentation daus 
les mess de la fa~on suivante; le d~s~quilibre alimentaire est caus~ par:  

-- un manque de laitage, ce qui a comme consequence uric d~fieiencc en 
Ca et vi tamine B 2. 

- - u n e  ration insuffisante de l~gumes, co qui provoque un manque de 
Carotene ct do cellulose. 

- - l ' absence  de margarine vitamin~e, do bourro naturel  ou de foie, q u i  
influence le d~ficit en vitamine A. 
P a r  contre: 

-- l 'abus d'c~ufs et de graisses animales am~ne an  exc~s de cholesterol. 
--  l 'usage immod~r~ de friandises et de produits raffin~s conduit faeilement 

vers une ration hypercalorique. 
--  los t rop grandes rations de viando entralnent des d~penses illogiques. 

De quelle ]apon 13eut.on rdtablir l'$Tzilibre ? 

1. Consommer moins de viande et plus de lair. 
2. Res~eindre l 'usage de friandises et de produits raffin6s afin d'61argir 

la eonsommation de 16gumes. 
3. Diminuer l 'usage des jaunes d'ceufs et des graissos animales au profit 

de celui de margarine vitamin6e et  de beurre naturel. 
S ur le graphique (7) nous pouvons observer de quclle fagon 300 ml de 

lait pouvont ~quilibrer lo repas principal dont  la source de protgines est soit 
70 g do viande, 70 g do poisson, 100 g d'ceufs ou 50 g de fromage. A cola nous 
devons, ajouter l ' appor t  nutr i t i f  des pommes de terre et des l~gumes. A eux 
souls cos aliments ne parviennent pas ~ couvrir los besoins 6tablis d'apr~s la 
r~gle de Bx.~-~INO, et nous remarquons une d6ficience g6n~ralo en calcium 
et B 2~: :qui pout uniquement  ~tre contrebalancde par  un appor t  suffisant do 
lair figurant en noir sur lo graphique, le pointiU~ repr~sentant los besoins 
normaux en nutr iments  du repas principal. 

Mais on no pout pour tant  plus, actuellement(63), se borner ~ l '~tude de cos 
nutr iments  elassiques main tenant  que nous connaissons, non seulemcnt lcsbesoins 
en pro~ines,  mais ~galement los n~cessit6s de ehaque acide amin~ essentiel. 

E tudian t  en face de la norme, ee qu 'appor ten t  en acides amines 70 g 
de pos 70 g de viande, 100 g d'ceufs ct 50 g de fromage ainsi que 300 ml 
de lair, s o i t  toujours 10 g de prot~ines, pr~sent~es sous forme d'al iments 
diff6rents, au repas principal, nous voyons, en tenant  compte de la r~gle de 
B ~ n ~ e ,  qu 'aueune des sources protidiques signaI6es, dans los quantit~s 
habituelles, n ' appor te  los acides amin6s essentiels de la fa~on optimale. 
Signalons en outre que les potatoes de tcrre et los 16gumcs pris on m~me temps 
avec la viande ou le poisson ou los ceufs ne eompl~tent pas d 'une fa~on sa- 
tisfaisante les besoins en acides amines essentiels ~ ce repas principal. Pa r  
contre l 'a joute de 300 ml de lair complete d 'une fa~on particuli~rement 
favorable cos m~mes besoins qui sont m~me eouverts sans faire appel aux pro, 
t~ines des l~gumes et des pommes de terre. Dans cos cireonstances, nous esti, 
mons que l'addi~ion sous des formes los plus vari~es de lair au repas principal 
est une n6cessit6 pour que! 'a l imentat ion puisse devenir ~quilibr~e. Los occasions 
d'introduire los lai~a~es dan.s le repas ~rlnci19al sont multiples: le la ir  sous 
diff6rentes formes (poudre, entier, 6ergm6) et les fromages se combinent 
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avant~geusement 1 ~ aux potages (63, 46, 51). Ils peuvent  ~galement servir 
comme accompagnement des l~gumes ou 2 ~ entrer dans la fabrication des 
preparations d e potatoes de terre. Le fromage comme source de prot~ines pout 
sans inconv6nients remplacer occasionnellement la viande, le poisson ou les 
ceufs dans le menu du vendredi ou les supplSmenter sous forme de sauce. 
3 o) Les hors-d'ceuvre et entremets sal~s et sucr6s ~ base de fromage sont 
6galement tr~s appr6ci6s de m~me que les garnitures de tartincs. 
4 ~ Enfin les milI~shakes au fromage blanc ainsi que le lair sous forme de 
boisson eomme telle sont encore d'autres faqons d'introdnire le lair dans la 
rat ion alimentaire d 'un ouvrier ou d 'un employ6. 

Quand on fair une 6rude de l'appor~ eomparatif  en pourcentage des 
acides am~n4s essenbiels apport~s par 35 g de prot~iues, mais de diffgrentes 
sources alimentaires, on auraib l'impression, ~ premiere rue,  qu'il n 'y  a pas 
tanb de differences entre plusieurs sources protidiques. Pour~ant, appro. 
fondissant le probl~me, on d~couvre des partieularit6s non n~gligeables. 

Lorsqu'on ~tablit l 'apport  d'aeides amin6s essentiels en pourcentage 
en face de la norme, pour 70 g de prot~ines de diff~rentes sources alimentaires 
nous cons~atons que c'esb la mgth~onine qui est dans la plupart des cas -- la 
leucine chez le poisson -- l 'acide amin~ essentiel apport~ dans la proportion 
la plus r~duite. Notons pour~ant que d~j~, avee une livraison de 70 g de 
prot~ines, la norme est encore d6passSe. Puisqu'il existe une loi du minimum 
r~gissant la synth~se protidique de notre organisme, nous devons consid6rer 
que l'appor~ abondant  d 'autres acides amings essentiels, en disproportion 
avee celui qui est le moins present, constituant le facteur limitant, peut 
constituer un luxe tr~s ch~rement pay~. 

La composition en acides amines de tous les genres de lair diff~re tr~s peu 
d 'une vari~t~ ~ raut re .  Pa r  contre, pour les prot~ines d'origine v~ggtale, on 
observe un manque de couver~ure de la m~thionine, acide amin~ limitant 
eomme nous l 'avons signal~ plus haut. 

D i s c u s s i o n  des  m e n u s  

Ce qui precede nous amine  in6vitablement s considgrer la composition 
des menus de laquelle d~pend 6videmment la ration alimcntaire. 
Nous aeons 6t6 heureusement 6tonn~ de eonstater: 
1 ~ la grande variation dans la nature des aliments. 
20 la quantitA abondante de protAines figurant clans la ration. 
30 la presence de poisson s peu pros chaque semaine, et dans certaines 

maisons nous aeons m6me pfi observer la eonsommation de role. 
Daus la majorit~ des entreprises visitges, la possibilit~ de suivTe un 

r~gime alimentaire sp6eial, est offerto au personnel ainsi que le ehoix entre 
deux ou m~me plusieurs plats (chauds et froids) comprenant deux sortes de 
l~gumes et g6n6ralement deux preparations de potatoes de terre le jour oh 
elles sont frites (76). 

Nous aeons done pfi eonstater l 'effort r~el des organisateurs de mess et 
leur volontA de satisfaire les d~sirs de leur personnel, ee qui les obligeaient 
tr~s souvent ~ pr6senter des aliments et des mets luxueux. Nous allons mainte- 
nant  donner quelques directives concernant les qualit~s d 'un  menu,  afin de 
rendre encore plus efficace l 'effort entrepris et surtout d'encourager les nou- 
veUes initiatives qui doivent encore prendre naissance. 
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VII Quelles sont  les qualit~s d'un bon m e n u ?  

A .  La  variation 

Dans les eommunaut6s, eette variation est souvent limit6e par une 
question de prix k ne pas d6passer et surtout par le temps exigd par certaines 
pr6parations. N6anmoins, les possibilit6s de variation restent suffisantes 
pour satisfaire les exigenees de chaeun. 

10 Variation dan~ lea m~thodea culinalres 

I1 serait partieuli~rement inf~ressant en Be]gique, de falre le recensement 
du nombre de fri~alres existant. Celui-ei vraisemblablement serait ahurissant 
et pourrait se joindre s la disproportion rencontrde dans ~outes les grandes 
cuisines, entre le nombre de friteuses et celui presqu'insignifiant de gril ou de 

n. ~u Dur  

Apporf cornporafif 

p. de terre 

fr / fes 750g nature dOOg 

BANN/N~ ~ ~ ~ m N I II 

Cal. 61:. CaL Gr. 

no rme  [ ]  
apport e f f e c t  de Cal. I~l 

,. de Gr. [ ]  

8. La pr~portlon de grai~ea apport6es par une portion de fritea eat tcrrlblement impol~ante et parvint ~ elle 
seule ~ couvrlr plus des 80% de la quantit~ totale de gral~ses n6cessaires par jour. 

fours ~ griller! Nous avons gt~ frapl~ lors d'investigations an~rieures, dans 
un milieu 6tudiant, par le fair clue, non seulement les frites sont instammen~ 
demand~es par ees derniers mais surtout qu'elles sont exig6es par la commission 
de menus! C'est dire que ee comit6 est tout  ~ fair incomp6tent quant 
l'6quilibre d 'un  menu. 

Nous pouvons en effet observer sur le graphique (fig. 8) la dispari~ 
flagrante, qui existe au point de vue apport  ealorique et graisses, entre les 
potatoes frites et les potatoes de terre nature. 
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Outre la quantit6 diffdrente de potatoes de terre (750 g eontre 400 g), 
nous remarquons s u r ~ u t  un appor t  exag4r~ment ~lev6 de graisses. Celles-ci 
atteignen~ 8 ~  du poids total  des potatoes de terre, soit environ 60 g pour 
a/4 kg. Si l 'on consid~re uniquement le repas de midi off la quan t i~  de graisses 
ne dolt pas exc~der 35 g pour les employ~s et 50 g pour les ouvriers, on se rend 
imm~diatemcnt compte du d4s~quilibre de cette preparation qui, si on lui 
ajoute encore une sauce grasso k base d'coufs ou de beurre (b~arnaise, mayon- 
naise, ehoron) comme e'est souvcnt lccas,  arrive ~ eUe seule i~ d4passer large. 
ment  les quantit~s de graisses et de calories requises. La variation dans les 
m~thodes de cuisson cst donc de premiere n~eessit~ dans l'~quilibre nutritionne[ 
d 'un  repas. 

2 0 Variation clans la nature des mets 

Ce point est peut-Stre celui qui offre le plus de possibilicAs grace k la 
riehesse des produits mis ~ notre disposition par la nature. 

-- diff$rentes sortes do 16gumes 
-- diff~rentes series de viande de prdsentation varide (foie, bceuf, eheval etc.) 
- -  prgparations au lair: sal6es, suer6es, k base de fromage, boissons etc. 
-- varier lea genres de liaisons: pudding, gruau, farine, fgeule, semoule etc. 
- - d i f f d r e n t s  genres de poisson, surtout les poissons maigres (6viter la 

monotonio du~ filet de hareng a ehaque vendredi!) 
- -  varier la pr6paration des potatoes do terre. 
Une seulo pr6eaution dolt 8tre prise pour 4viter le choix malcneontreux 

d'aliments d6s~quilibr4s: il est n$cessaire de respecter la signification des cinq 
groupes d'aliments. 

1. Le cadre rouge apportant  non seulement les prot~ines mais ~galement 
le F e e t  lea vitamines B 1 et P I  ) est eonstitu~ par la viande, le poisson 
(h ~gali~ de poids) ou 100 g d'ceufs (2). Ces derniers ne peuvent rem- 
placer la viande ou le poisson qu'une fois par semaine k cause de lenr 
apport  de cholesterol exag~r~. 

2. La couleur rose nous indique les aliments qui en dehors des proCAines 
couvrent 6galement les besoins en Ca et  vitamines B 2. Nous voyons en 
plus que 400 ml de lair entier (soit la ration d 'un  ouvrier pour le repas 
du midi) sont ~gaux h 400 ml de yoghourt  ou 150 g de lai~ ~vapor6 ou 
50 g de poudre de lair entier; 400 ml de lair dcr~m6 sont 6gaux ~ 400 ml 
de babeurre ou yoghourt  maigre ou 40 g de lair 6cram6 en poudre, 
50 g de fromage dur sont 6gaux k 50 g de fromage fondu ou 75 g de 
fromage blanc. 

3. Le cadre vert  lone6 fournit en dehors des hydrates de carbone, 6gale- 
ment  la vitamine C. 
C'est ainsi que 400 g de potatoes de terre ~quivalent ~ 100 g de pates 
s~ches, 200 g de pain ou 200 g de l~gumineuses, k condition de leur 
adjoindre un fruit  agrume. 

4. Le cadre vert  clair composd des l~gumes (frais, en bolte, eongel~s) et 
des fruits es~ prdcieux pour l 'apport  de cellulose. 

5. Le cadre jaune caract~rise l'appor~ des graisses. 
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Cette d~monstration montre bien de quelle fagon on peut rcmplacer un 
aliment par un autre de m~me valeur, ~ condition de rester dans le m6me cadre. 
On rencontre par exemple assez fr~quemment des 16gumineuses (cadre verb 
fence) rempla~ant les l~gtunes (cadre verb clair). Or les premiers sent des 
sources d 'hydrates de carbone et doivent done substituer les potatoes de terre 
et non les l~gumes qui sent des sources de carotene. 

3 0 Variation dan~ la presentation des mets 

Divers faeteurs ext~rieurs peuvent infinencer favorablement ce point 
important  ear si certains mcts doivont 6tre servia chauds d'autres par centre 
demandent k ~tre pr~sent~s glae~s, surtout l'6t~ (cubes de glace dans l 'eau 
de boisson par exemple . . . ) .  

Elude de rnetr 

Anguflies =u vert 
Fr[tes~Purde de Fde to 

So/odes 
LMgeoise~ParmenUcr 

exiManf revu existant revu 

Calorics �9 
Chotest#ro! [ ]  
Prix [ ]  

Q. Rectifications de menus: Le remplacement des l~ommes de terre frltes lear la pur6e de p, de terre et eelui 
de la salade Li~geolse (k base dc lard) par la salade Parmentier, eontribue i~ normaliser rapport de cholest6rol 

(cubes ray~!s verticalement) cn diminuant consid~rablement la quantit6 de graisses du repas. 

1 ~ une temp6rature optimale des mets servis. Nous aeons 6tudi~ pr6c~- 
demment dans les sanatoriums, la temp6rature des pommes de terre pendant  
tout  le chemin de leur distribution, l~ous aeons p5 constater non seulement 
que  la temp6rature des preparations servies 6~ait souvent inf6rieure ~ la 
limite culinaire de 650 (20) dict~e comme minimale, mais surtout que la plus 
grande perle de temp6rature se produisait ~ la cuisine m6mc, avant  le d6part 
des pommes de terre. 

20 ce qui aide ~videmment k diminuer cette perte est le pr4ehauffage du 
mat6riel de distribution (vaiselle, plats, etc.). 

3 o ee materiel dolt ~tre adapt~ ~ l'usage pour lequel il a ~t~ con~u: 
vaisselle en poreelaine renforc~e et non en plastic; ce derrder peu apl~tissant, 
difficile k 6tre pr~chauff6 et d~sinfect~ et enfin r6sistant real au passage k la 
machine ~ vaiselle. 

Ces quelques points, apparemment peu importants, influencent ~norm6- 
ment la premiere impression des consomma~eurs. 
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B. Modgralion clans l'atrport de certalnes substances l~otentieUement l~atho- 
g~ne~ 

Nous voulons insister sur r importanee d'~viter l 'habitude nationale 
de l 'abondanee des graisses et des sources de cholestArol qui favorisent 
l'ath~roscl~rose chez l 'adulte, depuis les exl~rienees r~centes clue nous avons 
acquises clans notre Centre. 
L' importanee dans un menu est done d'$viter la eombinaison de diffgrentes 
~ourees de graisses et de cholesterol. 

Etude de reefs 

S77% 
Q 

omelefte~ 
d to cervelle ~ au fromage 

ii"  l 
. . . .  | 

existanf reyu 
co Iorfes 

cholest~ro! 
prix 

oeufs I durs ~ po[sson moigre 

sauce Jill choron --~ sauce tomafe$ 

- -  l l ] I -  - . . . . .  ~_%m_e_ 

ex/s~anP revu 

[ ]  
B 

10. R~cti[ications de menus: En substituant Ic fromagc ~ la cervellc, non seulemcnt on diminue l 'apport de 
cholesterol, mais on contribuc ~galemcnt ~ 6quilibrcr Ic menu en calcium et vit. B 2. Les r et le beurre 

natttrel sont dcux sources dc cholesterol qu'il faut autant  que possible dissocier. 

Nous avons choisi quelques exemples de menus par~ieuli6rement riches 
en cholesterol (fig. 9). La premiere image nous montre de queue fa~on ce 
cholesterol pout baisser rien qu'en changeant la pr6paration des pommes de 
terre. 
La  deuxi6me partie nous prouve qu'une seule pr6paration m6me, peut k elle 
seule triplet la couverture du eholestArol, les pointill~s repr~sentant la norme 
de BAN~ING du repas principal. Cette salade Li~geoise transform~e en salade 
Parmentier  fair baisscr de 2 5 0 ~  l 'apport  de cholesterol. 

Les menus du venclredi sont peut-~tre les plus favorables k l 'ath6romatoses 
par  suite de l 'abondance d'ceufs. Ainsi ]es omelettes ~ la eervello (fig. 10) 
(eombinaison de deux aliments tr6s riches en  eho|est~rol) apportent  5 5 7 ~  de 
la norme de eho]estArol qui est de 250 mg pour le repas de midi. Le simple 
remplaeement de la cervelle par du fromage ram6ne le cholesterol k 100~  
et  favorise l '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 k base de bouillon maigre, contribue 6galement 

rendre cet appor~ de cholesterol aussi b a s q u e  possible. 
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Ces quelques points doivent  surtout  ~tre pris en eonsid6ration par  le chef 
eoq, qui t rop souvent ne regarde que le c5t6 eulinaire et t rop peu le eS~  
mddical. 

C. Diye~tibilitd 

Le tempe de digestion des repas doit ~tre relat ivement court afin d '  
entraver  le moins possible le travail  de l 'apr~s-midi par  une digestion p6nible. 
Diff~rents faeteurs influencent cette duroc de digestion, parmi lesquels nous 
eitons: 

1 ~ /a teneur en graiese~ du repas. Celles.ei ayant  une fonction frdnatrlce sur 
l '6vacuation de l 'estomae. 
La nature des graisses et leur presentation ont  aussi une influence plus ou moins 
n~faste. Telles sont par  exemples: -- les graisses travailldes (mayonnaise) 

--  les graisses surehauff~es (frituree) 
- - lee  graisees combin6es (m~me si lee all- 

ments sont euits ~ l 'eau!). 

20 la cellulose crue eombin6e aux pr4parations grasses eat aussi une surcharge 
pour les fonetions digestives. Mais par  contre pour un organisme normal,  elle 
es~ indispensable au bon fonctionnement du pdrietaltisme intestinal. 

30 la c~n~tance influence Sgalement la digestion d 'un  mets. Si l 'ouvrier  
pr~f~re ce qui est consistant, il faudra pour les r6gimes digestes, par  contre 
des preparations plus fluides. 

40 un dernier encombrement  pour la digestion est enfin constitu~ par  l'exc~s 
de eaf~, d'~piees, de gaz carbonique (eau gazeuse, hi,re, coea-cola) et d'aleool. 

D. 8obri~t~ et simplicit~ 

La simplicit4 n 'exclut  pas i'effieienee et le luxe n 'es t  pa~ synonyme 
d'~quilibre. Un seul p la t  Pout eonstituer un repas plus rationnel que deux 
ou trois pris au ehoix (33, 44). 
Le choix entre plusieurs mets restera aldatoire tant que l'ouvrier ou l'employ~ 
ne eera pas guidg par une gducation nutritionnelle qui l'aidera ~ cholsir avec 
discernement les plats qui composeront son menu (9,63). 

Noue avons rassembl6 les aliments qui ont  ~ reconnu eomme luxueux 
dane un menu de coUectivit~. Ceux-ci ne peuvent  qu'61ever le prix eofitang 
des repas sans en am~liorer I'~quiUbre nutritff. 
Parmi  eeux-ei nous trouvons:  

-- les sp6cialit~s alimentaires et di6t~tiquee non preserites 
-- plus de 100 g de viande maigre par  jour (besoin minimum) 
-- les gibier, volailIe, abats  (~ l 'exception du role) 
--  les moUusques et erustac~s (s l 'exception dee monies) 
- -  les truites, saumon fraie, anguilles 
-- la ehareuterie (~ l 'exception du filet d 'Anvers) 
-- les jus et extxaits de viande en g~n~ral 
-- les condiments, ~piees et preparations au vin 
-- les plats prepares et frites aehetdes 
- -  les ~ufs  
- -  les graisses de fritures animales 
--  les asperges, champignons, aubergines, art iehauts et pr imeurs  
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les bananes, raisins, ananas, noix, fruits sees, fruits eonfits 
- -  les p&tisseries, petits fours, friandises, miel 

les yaour~, milk-juices, beurre naturel, er~me de lair 
-- les apdritff, blare, liqueur, card, thd 
- -  l 'eau mindrale, gazeuse, limonade, etc. 
Au contraire, le choix des denrdes ci-aprAs contHbue ~ la rationalisation 
des repas: 
-- viande de cheval, bouilii, filet d'Anvers, foie 
- -  poisson de saison 
- -  hareng, morue 
-- potatoes de r Idgumineuses 
-- margarine de premiere qualit~ 
-- les graisses de friture v~g~tale 
- -  ldgumes de saison 
-- fruits riches en vitainine C tels que baies en g6n~ral, oranges, citrons, 

pamplemousses 
-- pain brun, gruau d'avoine 
-- sirop de eandi 
- -  babeurre, lait ~cr~m~, poudre de lait maigre 
-- laitages on gdndral 
- -  fromage blanc maigre, fromages jeunes. 

E .  E q u i l i b r e  r a t i o n n e l  

L'6qnilibre des menus devra incontestablemcnt ~tre bas6 sur une partie 
invariable ~ respecter cnvers et eontre tout. Lait, viande, 16gumes et potatoes 
de 1torte doivent y figurer chaque jour dans les proportions indiqudes. 

Lots de notre dtude, nous n'avons eu le temps de considdrer que la 
composition th~orique du repas de midi. Mais il serait intAressant ~galement 
d'~tudier d 'une fa~on plus approfondie la preparation des aliments. Rails 
certaines colonies d'enfants nous avons pfi derni~rement enregistrer l'organi- 
sation dans la pr6paration des pommes de terre. Nous pouvons y remarquer la 
durSe de euisson qui varie entre 1/2 et 1 h. selon la quantit~ de potatoes de 
terre ~ cuire et le materiel employS, mais ce qui est beaucoup plus intdressant 
/~ ehronom~trer est la p~riode qui s'gcoule entre la fin de la cnisson et la distri. 
bution des pommes de terre. Celle-ei varie en effet entre 119. et 2 h. Or la grande 
victime de cette at tente est la vitamine C extr~mement sensible s l 'oxydation 
comme nous l'avons d~js signald. Nous pouvons ainsi nous rendre compte de 
l 'hnportance h at tacher aux techniques de pr4paration quant  ~ la valeur 
alimentaire finale de la ration. 

A titre documentaire, nous signalons ei-dessous un sch6ma de cuisson 
composd par le Bureau I~6erlandais d'information alimentaire qui pr~conise 
notamment  la n~eessir de enire les aliments (l~gumes et potatoes de terre) en 
deux lois s'il y a deux services de repas/~ heures differences, afin de r~duire au 
minimum la destruction des vitamines (20, 27, 30, 32, 35, 44, 47, 77, 6). 

Dans eertaines entreprises nous avous encore rencontr6 des pr6jug6s 
contre l'utilisation des conserves de 16gumes. A titre d'information, nous 
ins6rous un graphique (fig. 11) qui a ~ r~alis4 lors d'une ~tude approfondie 
de la valeur vitaminique des l~gumes apper~is~s (blocs noirs) compares aux 
16gumes apr~s prdparation mdnag~re (cubes ray ,  s). Celui-ci prouve que la 
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T a b l e a u  1 

Sch6ma  de eu i s son  p o u r  d e u x  g roupes  m a n g e a n t  ~ de s  h e u r e s  diff~rentes  

Mise a eui re  
d6bu~ do eu i s son  
f in de cu i s son  
p r e p a r a t i o n  
d i s t r i bu t i on  
t r a n s p o r t  
se rv ice  

P o t a t o e s  do te r re  

g roupe  A 
h e u r e s  

10 h.  45 
11 h .  10 
11 h .  30 

11 .35 -11 .45  
1 1 . 4 5 - 1 1 . 5 5  

1 2 h .  

g roupe  B 
h e u r e s  

11 h .  45 
12 h .  10 
12 h.  30 

12.35--12.45 
12 .45 -12 .55  

1 3 h .  

Conservation de to valeur vitaminique 
d'apr~s LN.A.C.O.L. 

g roupe  A 
h e u r e s  

L 6 g u m e s  (carot tes)  

g roupe  B 
h e u r e s  

10 h .  25 
10 h .  50 
11 h.  20 

1 1 . 2 5 - 1 1 . 3 5  
11.35--11.451 
11.45--11.55 

1 2 h .  

11 h .  25 
11 h .  50 
1 2 h .  20 

1 2 . 2 5 - 1 2 . 3 5  
12 .35 -12 .45  
12 .45 -12 .55  

1 3 h .  

l~gumes frais c~rotJne B! B 2 C P.P 
1 appertisotion aprEs preparation m~nagdre 

11. Valeur ~,itaminique de* ldgume*: La plx!paration m6nag~re nsuelle (cubes ray,s) d~truit plus de vltamines 
que la conservation industrielle (cubes noires). 

prdparation mdnagbre ddtruit plus de vitamines que la prdparation industrielle; 
ce qui permet d'affirmer que l 'approvisionnement en ldgumes appertis6s ne 
doit nullement ~tre considdrd comme infdrieur aux Idgumcs de prdparation 
m6nag~re courante. 

Contrairement aux conceptions rdpandues clans les fabriques, le beurre 
naturel et la margarine vitaminde jouissent de la mdme valeur nutritive. 

L 'appor t  de calories, de graisses et de vitamine A est identique avee 
l 'avantage pour la margarine v6gdtale vitaminde de ne pas contenir de choles- 
t6rol et  de jouir d 'un prix relativement rdduit. 

Une motion spdeiale dolt ~tre rdservde aux menus du vendredi. Ceux-ei 
rdunissent routes les conditions du ddsdquilibre parfait! Parmi celles-ci: 

- - l e  manque de ldgumes et done de cellulose et de carotbne; 
Ils sent remplac6s, tant6t  par: 

une source grasse (poisson frit, sauce tartare, pommes frites) 
un dessert consis~ant (truite meuni~re, potatoes nature, riz ~ la flamande) 
de la purde de ldgumes (potage Faubonne, spaghetti ~ l 'Italielme ou 
spaghetti aux fruits de mer) 
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Chaeun doit aussi fitre eonvalneu de la nfieessi~6 du poisson n o n  seulemen$ 
comme source de prot~ines, mais ~galement pour sa richesse en iode. On accuse 
souvent le poisson d'etre peu nourrissant, par  suite de sa rapidit~ dedlgest ion 
sans doute;  mais par centre on lui enl~ve los 16gumes qui pourraient donner 
du volume/~ la ration! Le Beige a l'impression que poisson et l~gumes n e  se 
support~.nt pas, ce qui est un v6ritable non-sens, au point de rue  scientifique, 
eomme au point de rue  culinaire. 

- -  la richesse de ces menus en cholesterol et en graisses est aussi s signaler 
(Potage Colberb [aux ceufs], ceufs sur le plat, potatoes f r i t e s ) .  

-- ils sent on~reux par suite de l'utilisation de poissons fins, de beaucoup 
d'oeufs et de beurre naturel et souvent par l 'adjonction d 'un desser~ 
qui requiert en plus un travail supplementaire. 

- -  enfin, ils rivalisent de monotonie dans la presentation[ Couleurs fades, 
aucun l~gume pour ~gayer. 

Cos diffSrents faeteurs figurent sans doute parmi les raisons qui poussent 
le personnel s d~serter les r6feetoires le vendredi ou/~ consommer de la viande 
plut~t que du poisson. 

V I I I  L a  d i s t r i b u t i o n  d e  b o l s s o n s  d a n s  l ' ~ t a b l i s s e m e n t  

Notre enquSte a r6v~16 qu'un grand nombre de fabriques pr~voient 
aussi, s cSf~ d 'un  mess, une distribution de boissons. Cette initiative m6rite 
notre appreciation parce que grace ~ cette disposition l 'allmentation du 
travaiUeur peut  ~tre am~lior~e. Cela est d 'autant  plus indiqu6 quand fl n 'y  
a pas de possibilitd de servir un  repas chaud h la fabrique, quand il y a des 
di//icultds de nature particuli~re (le travail  en grande chaleur, le travail en 
dquipe, petite entreprise) (32, 76) ou quand il s'agit de conserver l'eHicience 
musculaire ~ un  niveau satisfaisant par des entremets (14, 16). 

QueUes sont les boissons que l'entreprise met  ~ la disposition du per- 
sonnel ? 

67% pr6voient du eoca-cola 
54% de la soupe 
50% du car6 
50% de la limonade 
45% de la bi~re 
39% du lair 
32% de l 'eau min~rale 
14% du ehoeo-lait 

8% du yaour t  
6% du th6 

1,5% du lair aeidifi~ ou du babeurre. 
Si  la ]abrlque pr~voir des boissons il ne ]aut ~ en conclure que l'usage 

par les travailleurs en est assurg. 
Quelles boissons pr6F6rent lea travaiUeurs ? 
Remarquons d 'abord que le hombre de travailleurs qui /ant usage de la 

cantlne s'dl~ve avec l'augmentation du choix: 
70% font usage de la cantine quand f l y  a six • sept sortes de boissons. 
48% font usage de la eantine quand il y a trois ~ cinq boissons. 
37% des travailleurs font usage de la cantine quand f l y  a une ou deux 

sortes de boissons. 
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16,20% 
7,35% 
6,55% 
4 , 1 0 %  
3 , 2 0 %  
1,30% 

Au total: 
6 3 %  

A u  total, 52~ des travailleurs prennent une boisson ~ la cantine avee uno 
rdpartition de 630//0 dans les usines oh on distribue des repas chauds et 30~/o 
seulement 1~ oh il y a unlquement une cantin~. 

Ces chiffres s'expliquent par les fairs suivants: 

-- un travailleur qui dolt lui-m6me s'oceuper de son propre repas pr~fbre 
appor~er sa boisson, 

- -  le choix llmlt~ des boissons; nous voyons en effet que 7 0 ~  des eantines 
�9 les fabriques sans repas ehaud n 'ont  qu'un ehoix restreint (30~ une 
boisson, 26% deux genres de boissons, 14~/o trois sortes de boissons, 
7 ~  seulement offrent un ehoix de six k sept boissons, et  3% en prdsen- 
tent  huit  au choix des usagers. 

Dans les cantines de fabriques qui distribuent un repas ehaud on a 
habituellement un plus grand choix; 23% disposent d 'un choix de huit bois- 
ions, 13~/o de sept boissons diffdrentes et 23~o de six boissons. 

- -  le temps allou6 au travailleur pour manger est tr6s restreint, ainsi il ne 
dispose m~me pas du temps n6cessaire pour se rendre i~ la cantine. 

D'apr~s nos reeherehes fl  apparalt que: 

J.  Dans les entreprises avec mess: 
24,300/0 prennent du cafd (x/a de lltre) 

prennent de la soupe (1/2 litre) 
prennent du coca-eola (1/2 litre) 
prennent de la bi~re (1/~ litre) 
prennent de la limonade (x/4 de iltre) 
prennent du lair ou des boissons A base de lair (1/2 lltre) 
prennent de l'eau min6rale (1/4 de litre) 

2. Dans les entreprises sans mess: 
8,3 % prennent du card 
6,7 ~/o prennent du eoea-eola 
4,7 % prennent de la soupe 
4,5 % prennent de la limonade 
2,8 % prennent de la bibre 
2,5 % prennent du lair 
0,85% prennent de l'eau mindrale. 

Au total: 
30% 

Calcul6 et exprim6 en moyenne eela donne (fig. 12): 
81 ml de caf6 
81 ml de soupe 
21 ml de bi~re 
14,7 ml de eoea-eola 
14 .ml de lair 
10,25 ml de limonade 
3,25 ml d'eau mindrale. 
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1 
cole soupe bi~re coco-cola lai~ l imonode eou m/n. 

12. Calcuidcs en valcurs individucllee moyennee, lee rations s '6tabliuent r suit: 81 ml  dc car6 et  de 
SOUlaC, 21 ml de bt~re, 15 ml de coos-cola, 14 ml de hit~ 10 ml de limonade et 3 ml d'eau min6rale. 

A .  Obscrvatlons 

Ca/det  souTe: 

Ce qui nous frappe c'est que le plus grand pourcen~ge emploie du car& 
Ceci s'explique parce que le travailleur tgmhe de suivre les habitudes famillales. 
Ceux qui, /~ la maison, font  usage de soupe, le font ~galement k rentreprise. 
Posons d'Mlleurs la question: combien de travailleurs supposcnt erron4ment 
que cett~ soupe constitue un repas complet ? On fair, en effet, usage de bouillon, 
qui pour beaueoup, a la m~me vMcur que la viande. A cela s 'ajoutent les 
l~gumes quoiqu'ils ne soient pr6sents qu'en petite quantit6 et mentionnons 
encore la graisse. Si la soupe est en outre tr~s li~e et mangle avec du pain, 
ce rcpas forme aux yeux. de beaucoup de travailleurs le repas principal 
quotidien. 

Ainsi nous constatons qu'il y a un grand danger g pr6senter des mets 
en dehors de tout  reims complet, surtout lorsqu'ils sont offerts gratuitement. 
A ]a suite d 'une formation alimentaire d6fectueuse ]e travailleur n 'a  en 
g6n6ral, aucune notion de la composition d 'un rcpas 6quilibr6. Ceci n'a pas 
settlement t rai t  ~ la soupe, mais encore d 'une fa~on plus importante, aux 
frites (9). 

Lai t  et ~Jrodult8 laiticrs: 

I1 es~ particuU~rement dommage de constater la faible consommation 
de lair; 3,2% seulement du groupe I e t  2,5% du groupe II .  En  moyenne 14 ml 
sont consomm6s par personne alors que l 'alimentation rationnclle pr6voit 
300 ml pour le reims principal et 600 ml pour la journ6e. 

Comme il a ~t~ mentionn6, lc lair est Ia source la plus rlche, parmi routes 
]es boissons, quant aux ~l~ments protect~urs; il est particuli~rement indiqu6 
parce qu'il combat los d6ficiences alimentaircs courarnmen~ rcncontr6es 
savoir les prot6iues animales, le calcium, la vitamine B 2 et la vitamine A. 

Quand on compare la valeur alimentaire du lair avcc colle d 'autres 
boissons, son importance saute aux yeux. 

On arrive aux m~mes conclusions avantageuses concernant le lair lorsqu'on 
6tudie ce qu'on obtient pour ]e prix d 'un litre de lair, valeur en magasin 
7 francs. Ayant  dans l 'esprit cette haute valeur du lair (5, 49, 63) et  la n6cessit6 

3* 



d'une consommation accrue de lair nous devons encourager les directions 
qui ont  instaur6 une distribution de celui-ci. 

Le pourcentage des travailleurs qui font usage de lair dans les fabriques 
oh eelui-ci est distribu$ est de 3~o ce qui est encore tr~s peu. Au fond ce chiffre 
oscille entre 0 et 27~/o. Les 2 7 ~  sent euregistr~s l& oh la distribution de lair 
est gratuite et eeei d~montre que le d~go6t du travaiUeur pour le" h i t  peut  
~tre vaineu par un avantage financier. Nous ne voulons pas pr~tendre qu'une 
distribution gratuite constitue le syst~me idgal. En g~n~ral ce qui ne co~te 
rien n'est  pas appr~ci~. C'est pour cela que nous proposous un prix de con- 
sommation d~m]uu~ qui est de l 'ordre du prix d'achat.  Ceci signifie 6 francs 
m a ~ m u m  par litre ou 3 francs pour  ~/~ 1. 

Le lair est donn~ gratuitement dans 2 3 ~  des fabriques mais seulement 
sur prescription du service m~dieal ou & une categoric d~termin~e de tra- 
v'ailleurs ceuvran~ dans u n  milieu ins:alubre. L a  distribution de lair est 
d'aiUeurs telle que les autres travaiUeurs no peuvent pas en profiter. Des 
recherches ont  d~montr~ que le lair en lui-m~me n'a pas d'aetion d~sintox~- 
cante et ainsi plusieurs fabriques ont arr~t~ radicalement la  distribution de 
ce dernier pour le motif  suivant: quand le travaiUeur boit du lair il so croit 
hers de danger et  n~glige routes les autres mesures hygi~niques! Cette idle 
est partieIlement ]uste mais fl est pour~ant incorrect de soigner la formation 
hygignique du travailleur au d~pend de son s I1 nous a ~t~ p~nible 
de eonstater ~ maintes reprises l e  retard considerable qu'accuse l 'aspect 
alimentaire du travail  alors que ces m~mes entreprises sent en fl~ehe au point 
de vue de l'organisation du travail. Ce manque de connaissanees alimentaires 
de base nous est fr~quemment apparu et entr 'autre au niveau d 'une direction 
de fabrique qui ~tait ~ la hauteur du syst~me am~ricain de ealeul calorique par 
repas mais qui ignorait totalement la valeur du lair. 

B. Prg~uggs centre le last 

I1 est int6ressant de signaler quelques id4es pr~con~ues centre le lair: 
1 ~ Dans beaueoup de fabriques on consid~re le lair comme un aliment r~serv~ 
aux enfants et aux malades et on r6pond & l ' information avee: ~ . . . i l  ne s'agit 
pas ici de nouveaux-n~s. . .  ~>, ~ . . . i c i  ce n'est pas une clinique de di~t~tique. . .  , ,  
~ . . . n o u s  donnous gratuitement du lair mais pour eela il faut  une pres- 
c r ip t ion . . .  ~. Ces rSponses ~moignent  de l'existence de l'id~e erron6c que le 
lair est superflu pour l 'adulte. 
2 ~ On craint que le lair air des suites f~cheuses par sa riehesse en chaux; il 
favoriserait l'art~rioscl~rose et la g~n~se de calculs rgnaux, deux affirmations 
qui sent compl~tement gratuites. L'effe~ l~g~rement constipant du lair pout 
6tre facilemcnt enray6 e n  le prenan~ en m~me temps que du pain complet, 
des l~gumes ou des fruits. 
3 ~ Seule la graisse du lair est appr6ci~e. Combien de ehefs-eoqs et $conomes 
n'affirment pas avee f ier~ que soul le beurre naturel est consomme. Soulignon8 
pour~ant que le beurre ~nimal est ,  d'apr~s nous, un produit de luxe pour le 
travailleur, et  peut 8tre remplac~ sans aueune crainte par la margarine 
vitamin~e et ceci avec un grand avantage ~conomique. 

Les produits maigres du lair par centre ne sent pas appr~ci~s. Parmi les 
r~ponses rentrges, trois entreprises signalent l'usage de babeurre ou de lait 
~cr~m~. Le prix de ceux-ci est beaucoupplus  has que eelui du lair ordinaire -- 
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le paysan paye 0,70 francs p a r  litre pour du lait ~cr6m6 ~ la laiterie -- alors 
que la valeur alimentaire n 'est  nullement K d6daigner. 

4 ~ Le corps m~dieal lui-mgme n'appr6cie p a s  le lair ~ s a  just~ valeur. Le 
comportement de terrains p6diKtres qui prescrivent pr6cocgment une alimen- 
tat ion mixte aux nouveaux-n6s'a aussi une influence sur ral imentat ion d e  
la famille: En exag6ran~ la diminution du lair en bas age on arrivera 
faire consid6rer le lair comme inf6rieur et m6me toxique! (43). 

5 ~ I1 y a beaucoup de plaintes centre le gofit du lair. Au lieu de pr6ffirer le 
lair ordinaire ben march6 certains prendront des pr6parations de lair cofiteuses 
comme le yaour t  et le chocomel. D'autres fabriques vent  jusqu'K ne pas 
pr6voir de lair ordinaire mais bien du yaourb ou du lair chocolat~ alors que 
ces produits n 'ont  pas une valeur alimentaire plus 61ev6e tout  en cofitant le 
double du prix, Dans un eharbonnage le yaour$ est distribu6 gratuitemenb 
aux mineurs. Que ceci soit un luxe e t  conduise au mfipris du lair ordinaire 
ne dolt pas fitre d6montr6. La distribution de lair AA est figalement un luxe. 
La production de lair de qualit6 est naturellement /~ encourager (74) mais 
dans ce cas l'fil6vation du prix ne devrait  pas fitre/~ charge du consommateur. 
Notre prineipe g6nfral pour l 'alimentation du travaiUeur est toujours le 
m~me: pas de luxe mais de la qualitY. 

6 e) Dans le rapport  du Bureau International du Travail 6dit6 en 1955 k Gen~ve 
le point de rue  de l ' industrie belge k l 'encontre du lair est d6taillfi (76). On y lit: 

(~ La distribution de lair dans les entreprises appelle aussi certaines 
rfiserves. Le ~Conseil Sup~rieur d'Hygi~ne Publique de Belgique~ est d'avis: 
qu'il est erron6 d 'at t r ibuer au lair une action anti-toxique quelconque vis- 
K-vis des toxines industrieUes; que la distribution de lair aux travailleurs qui 
y' voien$ la panache centre tous les m a u x  ne p0urrait que les inciter ~ n6gliger 
leg mesures de pr6cautions 6lfimentaires qui sent capables de les protdger; 
que si le lair est incontestablement un aliment de valeur il est surtout l 'aliment 
des jeunes enfants. Certains adultes soutfrant d'affections diverses des voies 
digestives ne peuvent tirer aucun b6n6fice -- au contraire -- de son usage. 
Mgme chez los sujets normaux, il n 'est  pas toujours sans inconv6nients 
d 'augmenter la ration alimentaire courante des calorics que repr6sente un litre 
de lair absorb6 quotidiennement. La coutume d'administrer systdmatiquement 
du lait s eertaines categories de travailleurs en rue  de la prophylaxie des 
intoxications professionnelles ne peut done fitre encourag~e en aueune mani~re ~. 

Que cette mise au point soit compl~tement erron~e et  que plusieurs 
affirmations soient totalement fausses ne doit pas gtre soulignd. Ce texte 
nous convains de l'absolue ngeessit6 de placer les directions d'entreprises 
dans la possibilitfi d 'obtenir une meilleure eompr6hension des besoins ali- 
mentaires. 

Nous cstimons avoir dfimonbr~ suffisamment que le lair est absolumen~ 
nficessaire pour chacun de nous et que non seulement les jeunes enfant~, les 
malades c t l e s  travailleurs en ambiance toxique en ont besoin, mais figalement 
chaque adulte. Le probl~me n'est pas comme le conceit le ~ Conseil Sup6rieur 
d'Hygi~ne Publ ique ,  parce que le travailleur consid~re le lait comme une 
panac~e mais bien parce qu'il s'agit de mieux r informer et  non settlement de 
son hygiene mais ~galement de son alimentation. 

La remarque que trop de lair ne pourrait  rester sans danger ~ ]a suite de 
l 'apport  calorique trop filfivfi nous semble particuli~rement exagfir~e. D'abord 
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l'usage du lair dans notre pays n'est  pas de telle importance que nous devions 
alerter centre un abus. En  outre nous disposons tout  de m~me de produits 
laitiers maigres  (babeurre, lair ~er6m6, yaourt  maigre) qui en m~me temps 
q u ' u n  minimum de calories apportent  autant  de prot~ines, de chaux et de 
vitamine B 2 que le lait entier. L'obgsit~ produite par une consommation trop 
~lev~e de lair nons paralt  personnellement tr~s rare et peut donc ~tre dvit~e 
ad6quatement sans influcnccr l'6quilibre alimentaire, par des produits laitiers 
maigres. 

C. Di/ficultds lots de la distribution du lair 

La distribution de lair ~ la eantine demande, cela va de soi, un 6quipement 
ad6quat. I ~  pr6sentation soign6e d 'une boisson favorisera en grande partio 
sa consommation. Chacun connait la force de la rdclame. Nous mangeons 
pour une grande part  avec nos yeux. C'est pour eels qu'tm bar de lair a t t rayant ,  
tree installation pratique du service des boissons ehaudes et froides assureront 
plus de succ~s qu'une conservation n6gligde et un service nonchalant. 

En  effot une armoire g glace est employ6e pour la conservation do 
phmieurs boissons mais pour le lait eeci est rarement le eas. Pour  beaneoup 
de boissons, une r6clame effr6n6e est faite -- pensons seulement au coca-cola 
- alors que pour le lair la r6elame no p6n~tro que tr~s timidement. 

Dans uno grande eantino on a signifi6 que l 'approvisionnement de lait 
6fair tr~s peu pratieable: , Quand nous le screens froid, los gens lo d6sirent 
ehaud; quand nous le donnons chaud, alors ils le veulent f ro id . ,  Ceci indiquo 
net tement  un manque d'installation; des armoires ~ glace et des moyens de 
chauffage sent absolument indispensables. 

Dans d'autres cantines il nous a 6t6 signal6 que l'usage do lair augmentait  
duns la saison chaude paree que le lait 6tait tr~s rafraichissant. Pourquoi 
pendant l 'hiver la consommation de lair ne pourrait-elle pas rester 6lev6e 
s'il 6tait scrvi chaud ? 

D. Tolgrance pour d'autres boissons 

Dans un grand hombre de fabriques il est pr6vu un ehoix de boissons 
froides ~ c5t6 des boissons ehaudes et  du lair. Comme nous l 'avons vu  sur 
les graphiques la valeur allmentaire de ces boissons est pratiquement nulle 
et  nous devons les consid~rer comme produi~s de luxe. 

En  ce qui coneerne les boiasono non alcooliodes et la bi~re de table nous 
sommes d'avis qu'elles peuvent gtre pr6sent6es mais alors au prix d 'un produit  
de luxe e. h. d. le prix de consommation habituel. L'abaissement du prix de 
ces produits et surtout  l 'administration gratuite favorise le gofit pour la 
friandise et  signifie l 'apprentissage de mauvaises habitudes qui consistent 

d6penser beaucoup d'argent pour un produit sans valeur alimentaire. En  
mgme temps le lair est ddfavoris6. 

Nous estimons en entre que l 'administration de ces boissons n'est  pas 
sa place dans un 6tablissement industriel. Nons doutons qu'une boisson 

alcoolisdc puisse aider le but  que nous devons envisager lots de l'installation 
d 'une cantine, ~ savoir l'am61ioration de l'fitat de sant~ du travailleur, 
l 'augmentation de sa eapacit6 de travail  et la favorisation d'une atmosph6re 
familiale s la fabrique. 
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Si la bi~re est tout  de m~me encore raise ~ la disposition, eeci ne peut  
jamais avoir l i eu / t  des prix abaiss6s. ~insi on favorise non seulement le go(tt 
pour la friandise mais dga]ement l'alcoolisme. La remise gratulte de la bibre, 
ce qui heureusement ne se produit que dans les brasseries, est naturellement 
tout  ~ fair contr'indiqude. 

~E. Distributeurs automatiques 
Les appareils de distribution automatique pour les boissons, favorisent 

sans aucun doute la consommation; d'ailleurs nous avons ici une prdsentation 
bien soignde et at t rayante.  I1 est intaressant de noter que 29~o -- nous disons 
bien 2 9 ~  -- de ccs fabriques qui donnent ~ notre enquire une r6ponse positive 
disposent d 'un  appareil automatique de coca-cola. Ceci nous mbne presque 

proelamer que le eoca-eola est devenu la boisson nationale au lieu de la 
blare. Quand nous regardons alors la place qu'occupe le lait -- seule une 
fabrique possbde un appareil distributeur de lair c. k. d. moins de 1% -- nous 
nous demandons s'fl ne faut  pas at tacher plus d'intar~t k la propagande de co 
dernier. D'apr~s la logique, quand nous comparons uniquement la valeur 
alimcntaire du lair et du coea.cola, la balance ponche net tement  en faveur du lair. 

F. Le priz des boisso~ 
Revenons encore un moment & Is question du prix des boissons, un 

grand nombre de fabriques s'efforeent de conserver le prix des repas et eelui 
des boissons aussi basque possible. 

Pour le card et la soupe nous sommes eomplAtement d'aecord; nous es- 
timons pourtant qu'une diminution du prix du lair seralt absolument n6eessaire 
en m~me temps qu'une rdclame appropride et qu'une information pour en 
augmenter ]a eonsommation et favoriser ainsi l'amdlioration de la santa du 
travailleur co qui en fin de eompte profiterait dgalement A ls fabrique m~me. 

Il est compl~tement contr'indiqud de vouloir gagner sur la vente do 
lait; on devrait compter au maximum le prix d'aehat du lair. 

Quand on demande pour un verre de lair (1/s de litre) 3 francs, eels 
constitue un prix de 9 francs le litre, soit un gain de 3 francs par litre. Pourtant 
aux yeux d'un dtranger/t la question, ce prix paralt avantageux. Nous avous 
rencontrd eerie situation dans un bar de hit d'une mine oh, comme on 1o 
sait, la loi oblige ~ donner au personnel la possibilita de prendre du lair. 

La courbe du prix des diffdrentes boissons consommdes rdv~le que plus 
de 50~ du lair est vendu ~ un prix supdrieur ~ 3 francs le demi-litre, 33% 
m~me au-dcssus de 4 francs par demi-litre. Ces prix tdmoignent de rexistenee 
d'un gain manifeste sur la vente du lair. 

Nous constatons en outre le prix particuli~rement favorable de la blare; 
en effet, 13% des fabriqucs Is vende au prix normal de consommstion (5 francs). 

Dans 7~/o des cas, la bi~re est donnde gratuitement. 
Elle est vendue entre 1 et 2 francs dans 3~ 

2 et 3 francs dans 31~ 
3 et 4 francs dans 21 
4 et  5 francs clans 23% 
5 et 6 francs dans 13~ .  

Ce qui donne 41~/o en-dessous de 3 francs. 
Pour  la limonade et le eoea-cola nous remarquons dans les grandes lignes 

la m~me chose; toujours en-dessous de 5 francs. Ces donndes ont  malheureuse. 
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ment  confirm6 nos pr6somptions. Dans plusieurs entreprises visit~es on nous 
a laiss~ comprendre que l '~tablissement s'effor~ait d6j~ tellement de tenir 
le plus bas possible le prix des boissous rafralchissantes (bigre, limonade, 
coca-cola et autres), qu'il  t rouvai t  exag~r~ et  non n~cessaire d 'appliquer 
ggalement un prix r~lui t  au lair. Nous voulons bien eomprcndre leur raisonne- 
ment  mais nous trouvous cela comme une preuve typique de la sous-con- 
sid6ration g~n~rale concernant la valeur du lair. Si ces fabriques octroyaient 
des subsides au lair au lieu de les consacrcr aux boissons sans valeur alimen- 
taire, ce serait  au grand avantage du travaillcur, sans que l 'cntreprise m~me, 
air financigrement ~ en p&tir. 

Lorsqu'une entreprise vend des friandises ou des cigarettes nous trouvous 
eela superfiu et m~me nocif. Des prix diminu~s sent absolument k ~viter 
puisque la fabrique ne pout d 'aucune fa~on --  exactement  comme pour 
l'alcoolisme --  favoriser le goSt pour les friandises et pour les cigarettes. 

IX Possibilit~s d'~conomie 
A. Comme nous l 'avons vu  lors de la discussion des menus il est possible de 
r~aliser des 6conomies sur de nombreux points. D 'abord  nous citons queb/ue~ 
~pargn~ et d~positio~ qul sent d~ph~e~ paree qu'elles cofitent t rop au point 
de rue  valeur alimentaire: 

1 ~ L'utilisa~ion de condiments (pickets, cornichous), sauces grasses, sauces 
au vin, dessert~ consistanbs ctc . . . .  en remplaccmcnt des 16gumes. 

2 ~ L'addit ion de bicarbonate de soude daus les compotes de fruits afin de 
diminuer la quantit~ de sucre ~ employer. Rappelons, pour ~claircir le pro- 
blgme: que cette ajoute cr~e un milieu plus que favorable ~ la destruction des 
vitamines, particuli~rement de la vi tamine C. 

3 ~ L'approvisionnement  de 16gumes deux fois par  scmaine au lieu de trois 
quatre lois augmente la dur6e de stockage ct influence ainsi malencontreuse- 

ment  la teneur finale des aliments en vi tamine C. 

40) L'util isation du lair AA au lieu de lair ordinaire; ce dernier jouissant de la 
m~me valeur alimentaire et  ee pour un prix relat ivement moindre. 

5 ~ Quand les restes des repas peuvent  ~tre vendus il existe le danger de la 
diminution du sens de l '6pargne; on en arrive au raisonnement suivant:  les 
restes r a p p o r t e n t . . .  ! L a  distribution de ces restes parmi le personnel n 'es t  
pas sans inconv~nients ear cela peut  conduire facilement ~ des abus (56). 
Cert~ines fabriques soutiennent avec des restes alimentaires un asile pour 
vieillards ou une institution analogue. Nous trouvons ceci d~plac~; les ~co- 
nomiquement  faibles ont ~galement droit  ~ une alimentation fraiche et 
correcte. 

6 ~ La  viande est parfois -- quoique rarement  - remplac6e par  du lard qui 
constitue une source protidique tr~s chore, puisque les prot~ines y sent 
prgsentes d 'une fa~on trgs millime ct cgdent la place ~ ]a graisse qui est tr~s 
ben march6. NuUe par t  il n 'es t  question de la possibilit~ de remplacer la 
viande par  du fromage. 

7 ~ L'emploi  de saindoux ou de margarine de seconde classe n 'es t  pas K justi- 
tier; ces produits contiennent uniquement  de la graisse et pas de vi tamine A. 
JJs ne peuvcnt  donc pas remplacer ]e beurre naturel  ou la margarine vitamin~e, 
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bien entendu la margarine vitamin~e peut remplacer le beurre animal. 
L'emploi de graisses de r~cup~ration (graisse de bceuf de bouillon) eomme 
graisse de friture ~ la place d'huile est i~ d6conseiller. 

8 ~ Quand il y a plusieurs heures de repas, les chefs.eoqs tkehent d'6pargner 
temps et  combustible en faisant cuire le tout  en une lois. Par  le r~chauffage 
le second groupe re~oit des pommes de terre et des 14gumes dont  la valeur 
alimentaire a fortement r~gress$. 

9 ~ Comme dernier point nous voulons remarquer que r~aliser des b6n~fices ne 
peut  jamais" ~tre le but  d 'une cantine d'entreprise. C'est pour cela qu'elle 
doit prendre elle.m~me en main l'attministration du mess et  ne pas laisser ee 
soin i~ un traiteur on une association ext6rieure (32, 76). 

B. Economic8 just/]i~es 
11 s'agit d'6pargnes qui ne retraneheront rien s la valeur alimentaire, 

bien an contraire la favoriseront : 

1 ~ Une administration s6v~re (4, 25, 27, 34, 41, 44, 50) et le contrSle par une 
personne eomp6tente de tout  le chemin alimentaire (achat, stoekage, prepara- 
tion, distribution et manipulation des restes) rendra possible une sdrie 
d'~pargnes. 
2 ~ Le syst~me serf-service est i~ pr~f~rer parce que du personnel -- done des 
d6penses -- peut  6tre ~pargn6 (24). 

3 ~ Pour  le paiement des repas le syst~me le meilleur nous parait  ~tre la vente 
de tickets au moins un jour ~ l 'avanee; ainsi on peut  6pargner le gaspillage. 
En effet, l 'achat et la preparation peuvent ~tre adapt~s au nombre de repas 
commandos. 

4 ~ Tout  gaspillage doit ~tre 6vit4; les restes peuvent gtre retravaill4s par 
exemple clans la soupe, les hors-d'ceuvre, cela veut  dire dans des mets qui 
peuvent  ~tre pris ~ cStA des pr4parations fratehes. Une installation frigo- 
rifique approprige rSduira le probl~me de la manipulation des restes. 

5 ~ Lors de la rgdaetion du menu on pourra: 
-- remplacer le beurre animal par de la margarine vitamin~e. 
-- diminuer la ration de viande et remplacer par du lair et du fromage; 

il n 'y  a pas seulement ici un avantage financier important  mais ~gale- 
ment  un avantage au point de vue de la valeur alimentaire (Ca, B 2). 
L'emploi de poudre de lair maigre est ~galement k recommander (63, 
66, 51, 46). 

- -  remplacer le lair entier par du lair ~cr~m~; la graisse 6tant suffisamment 
pr~sente dans le menu et la vitamine A pouvant  ~tre apport~e par 
la margarine vitamln~e; l'appor~ protidique cst idcntique. 

-- remplacer l 'eau min4rale par de l 'eau ordinaire. 

6 ~ L'information alimentaire de tout  le personnel de la fabrique permettra  
de mieux faire accepter la rSdaction du menu; nous nous rendons bien compte 
par exemple qu'une diminution de la ration de viande peut provoquer quel- 
ques r~aetions, m6me si le prix dimiuue et la valeur alimentaire augmente par 
] 'ajoute du lair. C'est pour cela que la r~daction du menu doit 6tre ex6cutAe 
en collaboration avec les repr~sentants de ce personnel. 
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X C o n c l u s i o n s  

.4. Etat existant 

En conclusion de nos rechcrehes nous pouvons d 'abord remarquer avee 
beaucoup de satisfaction que les entreprises industrielles ont  d6j~ fair des 
efforts particuli~rement m~ritants pour am~liorer l 'alimentation du personnel 
ouvrier ct  employS. 

Quand nous raisons une comparaison avec l '~tat dans los hSpitaux bei- 
ges, nous eormtatons m~me que le budget alimentaire des fabriques est plus 
~lev6 clue eelui des hSpitaux des Commissions d'Assistance Publique. Ces 
moyeus financiers plus ~lev6s facilitent l 'administration d 'une a|imentation 
~quilibr~e. C'est pour nous un grand plaisir de f61iciter les directions pour 
les salles ~ manger appropri~es, modernes et agr~ables que nous avons pu 
admirer lots de nos visites. Nous avous m~me rcncontr~ des entreprises qui 
avaient pr6vu un csealier roulant ou un ascenseur pour favoriser ls d6place- 
ment  de leur personnel au mess. Tous ces mess t6moignent d 'un  go f t  heureux 
et du soucis d'amdliorer les conditions sociales de rouvrier.  

Au sujet des installations de cuisine existantes nous pouvons affirmer 
qu'eUes ont dt~ soign6es et qu'elles t~moignent d 'une dtude approfondie de 
l'cfficience de l'activitd des cuisines (24, 27, 30, 32, 36, 44, 75). 

Le service est soignd autant  au systbme avee personnel de service (dans 
72,5%) qu'au syst~me self-service (dans 27 ,5~  des fabriques). 

Quant ~ rorganisation e t ~  rinstallation nons n'avous pas ~ apprendre 
une entreprise industrielle comment il faut  fairc; l'effieienee des cuisines 

peut ~tre tenue ~ l'eeil dans une entreprise moderns comrne l'effieience dans 
les autres branches de rentreprise. Ajoutous pourtant  qu'il nous a dt~ im. 
possible de fairs une dtude approfondie de tout  ls chemin parcouru par 
l 'aliment; nous nous sommes en effet spdeialcment occupds de rd tude  de la 
ration. 

Une constatation hnportante est pour tant  le fair suivant: quand l e  

service de cuisine est adrniuistrd par la fabrique m6me, lc prix moyen est de 
14,20 frs. par  repas. Quand le service est adrnlnlstr~ par un trai teur le prix 
devient 18,35 frs., ce qui est le cas daus 19% des fabriques. 

Le prix majorfi dans lc cas d 'une exploitation par un traiteur est facile 
expliquer; le trai teur n'a pas les m6mes infarcts que l'entreprise. Quand une 

direction organise des repas son premier bu t  est d'am~liorer l '6tat alimentaire 
et  sanitaire de son personnel alors que le trai teur voit en premibre place son 
propre gain (21, 32). 

Nous  sommes done d'avis que rentreprise dolt elle-m6me administrer 
sa section de cuisine. En m6me temps un contrSle am61ior6 pourra 6tre rfialis~ 
sur l'6quilibre alimentaire. 

Alors que l'installation ext~ricure du mess et de la cuisine est soign6e, 
beaucoup d'amflioratious peuvent encore 6tre apport~es dans la r6daetion 
des menus. Nous donnons ci-dessous les mesures directrices qui peuvent 
6trc suivies pour obtenir un repas 6quilibr6: 
La partie invariable dolt 6tre constitu6e de 

- -  300 ml de lair ou de ses d6rivfis 
-- 70/~ 100 g de viande crue 
-- 250 g de l~gumes curs  
- 400 g de pommcs de terre. 
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Pour  substituer un aliment par un autre, il suffit de respecter la nature des 
aliments proteeteurs en tenant  compte des groupes: 
categoric crosea: lair, fromage cat~gorie ~rouge~: viande, poisson, cBufs 
categoric ((vert clair , :  l~gumes, categoric ~ ver~ fonc6, :  potatoes de terre; 
fruits, pain; p~.tes, l~gumineuses. 
cat~gorie , , jaune": margarine vitamin6e, beurre naturel. 
Une lois la semaine, remplacer la viande par le poisson. 
Une fois la quinzaine, substituer le foie ~ la viande. 
Un menu 6quilibr6 exige la euisson rationnelle des potatoes de terrc et des 
ldgumes -- la variation clans la nature des ldgumes 

-- d'~viter raffluenee des fritures, sauces grasses, crudit6s; 
- -  de freiner l 'apport  massif de graisses auimales. 

On tol~re g6n6ralement une lois la semaine, le remplacement de la viande par 
les ceufs, mais il vau t  mieux leur pr~f~rer le fromage. 
Exceptionnellement les pommes de terre peuvent ~tre remplacdes par  des 
pates alimentaires, du pain ou des l~gumineuses, k condition de leur adjoindre 
un fruit  agrume (vitamine C). 

B. iVdcessitd d'in/ormation 

I1 faut  insister sur l ' information ndcessaire de tous, augant du travailleur 
lui-m6me, que des dirigeants responsables. I1 est tellement dommage que dana 
la plupart  des fabriques rien no soit fait pour cette information allmentaire, 
que l 'on ne volt  aueune possibillt6 de la faire or, co qui cst plus grave, qu'fl 
n'existo aucun int~r6t pour cUe. Manger bien slgni[ie la t~lupart du temps 
manger beaucoup ou agrdablement. Personne ne pense au ratlonnel de l'ali- 
mentation. Nous  n'obtiendrons jamais les r6sultats escompt6s si nous ne 
pouvons pas eompter sur la collaboration des fabriques. 

A la question de notre enqu6te: ((Dans le cadre de la formation de 
l 'ouvrier pr6voyez.vous une 6ventuelle possibilit6 pour r&tucation alimen- 
taire ? ,  il nous a 6t~ r6pondu: 40~o rien 

46% non 
7% oui. 

Le pourcentage des r6ponses positives est plus ~lev~s dans les fabriques qui 
prdvoient un repas que dans les autres: 1 6 ~  en face do 4 ~  co qui prouve que 
dans le premier groupe, naturellement, il y a un infarct plus important  pour  
ralimentation. 

Ces donn6es ne correspondent aucunement avec les r6ponses de notre 
pays dans le rapport  du Bureau International du Travail ~ la question de 
savoir si l'instaUation d 'un  service d'information alimentaire semble utile. 

C. Mani~re d' in/ormation 

I. La fa~on dent  cette information alimentaire est envisag6e par les 7% des 
fabriques ayant  r6pondu positivement (12 fabriques) s'6tablit comme suit: 
la feuille de fabrique: cih!e 4 lois 
causeries: 3 fois cit6es 
menus dquilibrds: 2 fois citds 
service mddical: 1 fois eit6 
par une commission de m6nage: 1 lois eit6e 
par la vento de lair A au prix d 'achat  : 1 lois cit6e 
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A cela nous d6sirons ajouter:  
- -  que l a  commission de m6nage eat compos6e la plupart  du ~emps de 

d616gu6s de la direction, du personnel eL de la section de cuisine et  que 
l 'a t t rai t  et  le gofit des menus sonL seuls jug6s. 

- -  que vendre du laiL AA au prix de 6,25 frs. par  litre peut  difficflement 
~tre appel6 de r information alimentaire quand ceci a lieu sans expli- 
cation et  ~ un prlx qui n'est  pas par~icuii~rement avantageux (49). 

-- que le service m~dical doit ~tre th6oriquement competent marls que 
prat iquement il ne l 'est pas, s la suite de l 'enseignement d6fectueux 
au point de rue  nutritionnel du personnel engag6. 

II .  Ainsi nous voyons clans la plupar~ des fabriques que la composition de 
l 'alimentation est laiss~e ~ des personnes non coml~tentes. 
I. En  Lh~orie un 6conome dolt 6tre capable de composer, grace ~ ses connais- 
sanees un menu 6quilibr6 mais dans la pratique pourtant,  nous voyons qu'aucun 
des 6conomes en fonction n 'a  fail ces 6~udcs. La r~daction de menus faite 
p a r  eux, t~moigne d 'un hiatus dens le domaine alimentaire. 
I1 cat intAressant d'examiner quelles personnes sont en foncLion comme 
6conome : 

17,5~ sont des assistantes sociales 
5 ~/o ont  fail  r6cole commerciale 
7,5~ ont  fail  des 6Ludes moyennes sup~rieures 

20 ~/o onb fail  des 6tudes moyennes inf6rieures 
7,5~/o ont  fail  l'6eole primaire. 

2. Le chef-eoq est l'616ment sp6cialis6 au point de rue  eulinaire. I1 s'efforcera 
avec raison de pr6parer ses repas d 'une fa~on suceulente reals, en ee qui con- 
cerne la valeur alimentaire du menu, fl est apais6 s'fl y a beaucoup de viande 
et  beaucoup de graisses! Aussi le chef.coq doit-il obtenir nne instruction 
suppl~mentaire au sujet de l 'alimentation et de la di~t~tique. Remarquons 
en outre que seals 10~o des chefs-eoqs ont  regu un v6ritable enseignement de 
coq. Tr~s fr6quemment Ieurs connaissances reposent uniquement sur l'ex- 
p~rience r~colt~e dens un hStel ou un grand ~tablissement comme aide-chef- 
eoq; or, il s'agit d 'un m~Beu o~ sfiremenL on n'obtiendra pas des conceptions 
id~ales au point de wue alimentaire, l~ous doutons d'ailleurs tr~s for~ qu'fl 
existe un bon cours d'alimenLation dens les ~eoles hSt~Ii~res. 

I I I .  La lormation technique du ~ersonnel de cuisine est un dernier point tr~s 
important  ~ souiinger. 

Les moyens de r~aliscr cett~ information alimentaire sont nombreux: 
-- une s~ric de leqons organis~es par le Minist~re de la Sant~ Publique 

(32, 44, 45, 37, 54, 70). 
- u n e  brochure appropri6e au sujet de directives alimentaires quant  

l 'alimcntation en communaut~ (70, 32). 
- -  la rgdaction de pamphlets, d~pliants, etc. 
- -  l 'organisation de s~ances de d~monstration, de d~gustation, & l'occasion 

de r6uuions par exemple: 

a) au sujet de milk-shakes sur la base de fromage blanc. 
b} au su]et de pr6parations ~ base de quaker oats par exemple comme 

gaufres ~ emporter ~ la maison. 
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c )  au sujet du calcul des menus: ben mareh~s et pourtant  appropri~s. 
d) au sujet de conceptions di~t~tiques par example digestes ou pauvres 

en calories. 
e) une causerie au sujet de l 'alimentation d 'uu nouveau-n6 etc. l~Iais bien 

entendu tout  cela avec l'aide et  sous la conduits d 'une spdcialiste 
alimentaire (48, 71, 32). 

8i  l'in[ormation alimentaire du travaiUeur et des autres consommateurs 
est absolument indiqu6e, remarquons pourtant  qua cette information devrait  
d6js d6buter h l'6cole primairo, adapt6e ~ l'~ge et la comprehension de renfant  
(40). En tous cas nous voyons qua la g6n6ration aetuelle a emport~ tr~s peu 
de conceptions alimentaires. Ainsi nous serons obliges de compldter leurs 
connalssances d'une autre mani~re. I1 existe pour eela plusieurs moyeus: 

1. Un cours de formation est frdquemment donn6 aux jeunes travailleurs 
ou d6butants dans l 'entreprise (38, 48). Pourquoi ne toucherait-on 
pas ~ c5t6 des probl~mes techniques, aux exigences alimentaires. 
Ces legons peuvent  ~tre presences  tr~s sportivement et d 'une fa~on 
at trayante.  Une bonne sant~ est pour un nouveau membre du per- 
sonnel aussi importante qu'une formation technique ad6quate. 

2. Dans les programmes de d6tente et  ~ des r6unions de families pour le 
personnel on pourrait  aussi laisser une place ~ l'alimentation. 

3. Une mani~re tr6s a t t rayante  de rdaliser l ' information alimentaire est 
de faire usage (26, 32): 
- -  d'affiches au sujet de la valeur alimentaire du lair ou d'autres ali- 
ments importants qui seront r6guli~rement renouvel~cs et compos~cs 
diff4remment. Quand une m6me annonce t r ine  pendant un certain 
temps, son effet a disparu apr~s une semaine et on ne la regards plus. 
Ces commttnicatious doivent en outre poss~der une base scientifique 
sinon ces affiches seront consid~r6es comma de la r~clame & ben compte. 

- -  d'enssignes, oh l 'on inscrit rdguli~rement des donn~es au sujet de la 
consommation de lait, le nombre de repas servis et  la consommation 
des autres boissous. 

4. Une remarque au sujet de syst~me serf.service, systems off un certain 
choix pout 6tre fair entre cliff, rents mats. Un grand risque y est 
attach4 l 'ouvrier n 'est  pas en 6tat, par  ses connaissances iusuffisantes 
au sujet de ses exigenees alimentaires de fairs un choix judicieux. D~s 
qu'on aura r6alis6 clans notre pays un progr6s notable clans ce domaine 
-- via l ' information -- co systems pourra slots seulement ~tre appliqu~ 
int6gralement (9, 42, 49). 

L'admlnistration de plats particuliers est & d~eonseiller pour le m6me 
motif. Le repas doit ~tre pr~sent~ daus son entier, non en des mats sdpar~s. 
Quand un employ~ prend uniquement un hers.d'oeuvre ou une piitisserie 
il croit avoir un ben repas peu on6reux alors qu'il y a diff~rentes ddficiences 
pr~sentes, ce qui lui ~chappe. La m~me chose compte pour un ouvrier qui 
demands uniquement de la soupe ou des frltes. 

5. La feuille de fabrique est un moyen excellent pour fake, par une s~irie 
de petits articles, une information alimentaire efficiente (57). 
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6. De temps ~ autre des d~pliants au sujet de l 'allment~tion peuvent  
~tre dis~ribu~s. Le eontenu en sera fort  et  court, un slogan avec une 
explication br~ve e~ l~remptoire (32). 

D. Tdche du service mddico-soclal 

Pour terminer nous dirons encore quelques roots au sujet de la ti~ehe de 
la direction et sl~eialement au sujet du service m6dieo-soeial de l'entreprise. 

a) Le service m~dical ne doit pas seulement ~tre en ~tat de donner des 
directives pour use  allmentation normale mais anssi ~ventuellement pour 
l 'alimentation di4tdtique d 'un  membre du personnel. Use  revue appropri~e 
r~dig~e par des sp6ciallstes et 6dit6e par exemple par la Soci6t6 de M~decine 
du Travail nous para~ un moyen indiqu6. La possibillt~ doi~ ~ r e  donn6e de 
faire appel k use  di~t6~ieienne dans des circonstances sp~ciales. I ~  Centre 
de Di~t~tlque de Gand veut  bien ~tre k la disposition du service mSdical des 
~tablissements, pour l t d  foumir  des renseignements, particuliers dans des 
situations sp~elales. 

Comment se: fair eette information alimentaire clans d'autres pays .~ 
Dans le rapport  du Bureau International du Travail (76) nous trouvons par  
exemple: 
en Pologne: , , l ' Institut de Commerce et de FAlimentation Collective ~tablit 
des normes pour l '~quipement des can~ines et fair parasite des publications 
Sl~clales ayant  traits ~ leur travail. On pub|ie ~galement des reeettes pour 
les repas qtd sont prepares et servis dans les cantines. En  p lus  des centres 
d'allmentation permanents des Services mobiles qui fourtdssent des repas aux 
travailleurs des cliff, rents d~partements pendant les in~rrupt ions de travail  
sont k organiser dafis les entreprises les plus importantes. 
Les entreprises am~nagent ~galement des emplacements sp6ciaux oh les 
ouvriers peuvent  se preparer des repas ehauds avec ce qu'ils ont  apport6 de 
ehez eux. De tels am6nagements sont install6s directement clans les cliff, rents 

�9 d~partements de r~tablissement. Dans les grandes entreprises les cantines 
praparent aussi des repas chauds pour les travailleurs des ~quipes de nuit. 

L'am6nagement et l '~quipement des cantines sont ~ charge des cliff, rents 
~tablissements. Par  contre le eofit des produits alimentaires utilis6s pour la 
preparation des repas et les frais d'administration sont couverts par les 
consommateurs e. ~. d. par les ouvriers qui b6n6fieient des  services d'ali- 
mentation. 
Le ]~ini~t~re du Commerce Int~rieur accorde aux cantines surtout ~ celles de 
moindre importance (eelles que fr~quentent jusqu'~ 100 travailleurs) b6n~fi- 
ciaires) des dotations pour eouvrir les d~penses mat~rielles et ]es frais 
d'administration. 
Vu le tr~s grand d~veloppemen~ de l 'alimentation collective dans les cantines 
et buffets des entreprises indus~riel/cs et  autres ~tablissements en Pologne 
apr~s la guerre, il semble que la rgglementation interna~ionale du probl~me 
pourrait  uti lement tenir compte des formes d'organisation qui oat  ~ ex- 
pos~es ci-dessus". 
Russie: L'organisation parait  fonctionner de la m6me fa~on; en effet la 
construction et l 'installation des cantines sont s charge de l'entreprise, le 
cofit des denrges alimentaires est pay~ par les consommateurs ainsi que le 
personnel de service. 
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Belglque: I I  est recommand6 que des cantines servant  des repas chauds soient 
install~es ou fonctionnent all centre ou ~ proximil~ des entreprises dans 
lesqueUes les travaiUeurs sont employ6s. Si r instal lat ion de telles cantines 
est r~ellement utile comme dans les entreprises ~loign~es des agglomerations 
ou occupant des personnes oblig~es d'cffectuer de longs d6placements pour 
regagner leur domicile, il ne faut  pas perdre de rue  que de nombreux tra .  
vailleurs pr~f~rent les aliments et  boissons qu'ils peuvent  apporter  de chcz 
eux, aux mets  prepares dans les can ines  ou les r e s t a u r a n t .  Cet~e pr6f6rcnce 
n 'es t  pas seulemcnt le r~sultat de l 'habitude, elle s 'expllque encore par  des 
raisons d 'ordre p~cunialre, psychologique ou m~me m6dical comme dans le 
eas de personnes soumlses g u n  r~glme alimentaire sp6cial. 
C'est d'ailleurs clans le soucis de respecter ees habitudes ou preferences tout  
en assurant  ~ chaque travaillcur la possibilit~ de se restaurer au cours de sa 
journ~e de travail,  dans des conditions tr~s satisfaisantes d'hygi~ne et de 
eonfort, que l a  r~glementation belge pr6voit l 'obligation d 'am~uager dans 
toutes les entreprises indist inctement un r~fectoire pourvu des moyens 
n~cessaires au r~chauffage des aliments. I1 n 'es t  accord~ de d~rogations g eet 
~gard que lorsque l 'employeur peut  faire la preuve que tous les membres  de 
son personnel d~sirent prendre lcur repas en dehors de l '~tablissement et eu 
ont  effectivement la possibilitY. I1 r~sultc de ces consid6rations qu'il  con- 
vicndrait,  quel que soit le type  d 'entreprlse envisag6, de proc~der ~ une 
consultation du personnel int6rcss6 avan t  l ' installatiou de cantlnes (71, 48). 

b) Une commission du menu dolt  ~tre ~rig~e dans ehaque entreprise; 
celle-ci sc compose de (11, 32, 71): 

-- un d61~gu6 du service m~dieal pour juger de la valeur aliment~ire et de 
la digestibilit6 

- -  l '~conome pour le c6t~ financier 
-- le ehef-eoq pour le cSl~ culinaire 
-- un d~l~gu~ de la direction 
-- un d~l~gu~ du personnel appoint~ et salari~. 

Cet~e commission se rassemble hebdomadairement  ou mensuellement pour 
aviser au sujet des menus provisoirement r~dig~s par  le chef-coq. La possibilit~ 
de soumettre les menus au jugcment  d 'une commission eentrale de Sl~cialistes 
devrai t  ~tre pr~vue par  le ~_inis~re. Afin d'ob~enir des donn~es exactes au 
sujet de l '~tat  et  des habitudes alimentaires il est n~cessalre de prat iquer  
des enquires sur une grande ~chelle et intens~ment. C'est pour ce]a que nous 
raisons appcl g la collaboration du service m~dieal pour examiner l '~tat  nu- 
tritionncl ct au service social pour  l 'enquSte alimen~aire. Cclle.ci nc pout se 
limiter ~ ra l imenta t ion dans la fabrique mais doit s '~endre  K l 'al imentation 
de l 'ouvrier chez lui donc ~ l 'allmen~ation de la fam~lle. Cette enquSte offre 
en m~me temps la possibilit~ d 'une information alimentaire individuelle, 
donc avec une tr~s forte chance de suce~s (10, 32, 39, 1, 14, 16, 19, 31). 

Enfin nous exprimons respoir  que, grace ~ notre rapport ,  chacun se 
rcndra compte, non seulement de l'utilit~ d 'une installation de mess clans 
toute  entreprise, mais sur tout  de la r~percussion favorable de ceux-ci sur 
l '~tat  moral  et materiel  des travailleurs. 

Une participation du personnel ~ ces distributions de repas, a t te ignant  
au  moins 50% sera pour nous la preuve la plus formelle d 'un  effort dans le 
sens des directives sus.mentionn~es. 
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L e  f a i r  d ' a m ~ l i o r c r  l ' ~ t a t  a l i m e n t a i r e  d e s  c u r r i e r s  e t  d e s  e m p l o y ~ s  d o l t  
~ t r e  cons id4 rd  c o m m e  u n e  a c t i o n  h u m a u l t a i r e  e t  soc ia l s ,  n o n  s e t t l e m e n t  s u r  
le  p l a n  i n d u s t r i e l  o h  le  r e n d e m e n t  se  t r o u v e r a  a u g m c n t ~  m a i s  ~ g a l e m e n t  s u r  
le  p l a n  n a t i o n a l ,  o h  n o u s  p o u r r o n s  a lo r s  a s s i s t e r / t  u n e  a m e l i o r a t i o n  n o t a b l e  
d e  l ' a l i m c n t a t i o n  d e  t o u t s  l a  p o p u l a t i o n  b e l g e  c o n s t i t u t e  e n  m a j e u r e  p a t t i e  
p a r  los t r a v a i l l e u r s  d e  n o s  u s i n e s  e t  e n  c o n s e q u e n c e  d e  s o n  S t a r  d e  s a n t 6 .  

On ~garle rant d'inves~ir h l'aube du march~ commun. Nous pensona que 
l'irrstalla$ion de mess constitue de la part de no8 indusSriels le ~neilleur investisse. 
m e n t e t  lmur le pays et pour leur propre rendement ~arce ~u'il s'agit du ~lu~ 
~yr&ieux, cal~ital ~ la sant~ , de nos currier8 et celui-ci ~roduira ~ un taux dJpazsant 
tous los autres. 

RJ~m$ 

Actuellement,  lv problems al imentaire  du  personnel d 'entroprises pr6ocoupe de plus 
en  plus los autori t6s responsables. Parmi  Is8 ameliorations envisag6es pa r  los chefs 
d 'entreprises,  la dis t r ibut ion de repas chauds/L midi  s 'est  averse 6tre une solution tr~s 
satisfaisante. Dbs k present,  on pout  cntrovoir  los n6cessit6s r6elles d ' ins ta l la t iou d ' un  
mess d 'cntreprise,  non  sculement  au  poin t  de cue  hygi6nique, social e t  psychologique, 
mais  sur tou t  dans  l ' int6r~t  de la ,,sant~ publ iquc".  

Lors de nos investigations, nous aeons  p5 consta tcr  que lc pourccntage de p~rtici- 
pat ion ~ cos dis t r ibut ion de repas, diminue avec Paugmenta t ion  du  prlx des repast aussi 
bicn chcz los cur r ie rs  quo chez los employ~s. Los organisateurs reneont ren t  done in6- 
v i t ab lement  certaines diffieult6s dans leur action, sur tout  e n c e  qui concerns les probl~mes 
6conomiques, hygi6niqucs, culinaires et  scientifiques. Unc  6rude approfondie de la question, 

laquelle devrai~ concourir des sp6cialistes de la  nutr i t ion,  est  indispensable a v a n t  
d 'ent reprendre  une act ion d 'une  tells envergure. 

U n  des probl6mes los plus impor tan t s  se r6sumant  dans les exigences d ' u n  repas 
principal /fquilibr6, nous aeons  ~tabli la ra t ion  id6ale moyenne d ' u n  cu r r i e r  e t  d ' un  
employ6, en nous basan t  sur  la r~g|e de BASIN( ; .  

Los rat ions actueUement dis tr ibutes  clans los cliff, rents  mess d 'entreprises,  nous ont  
permls d '6tabl i r  la valour al imentaire  moyenne des repas consommes: 

- -  Los besoins en prot~ines, for, v i tamines  B 1 et  P P  sent  la rgement  couverts par  
suite des grandes port ions de v iands .  

- -  Nous remarquons  en plus, une d6fieience en calcium (55~ cn v i t amins  B 2 (220/0) 
ct  cn v i t amine  A. 
Los rat ions sen t  16g~rement hypcrealoriques: 134~o. Cecies t  dt~ k r abondance  des 
graisses (198~o). 

L'am61ioration des rat ions dolt  done se fairs de tells fa~on que la eonsommatlon do 
lair  soit largement  augment~e au  d6tr iment  de la viands.  La restrict ion des friandises e t  
des produits  raffin6s ae fera en favour d 'une  plus grande consommation de 16gumes, e t  
l 'usago de jaunes d'oeufs e t  de graisses animales sera r~dult  au  profit de la  margar ine  
vi tamin6c ot du  bcurre  naturel .  

~ o u s  nous sommcs part iculi~rement attach6s,  au  cours de cot expos6, k d~montrer  
Fhnport~nce du lair  dans  l '6quilibro du  repas principal.  Los mani~res et  los occasions 
d ' in t rodulre  celui-ei dans  les menus  sen t  ex t r~mement  nombreuses,  que cs soit sous forms 
de lair  frais, en  poudre, condens~ ou m6me sous forme de frorn~ge. 

Lors de nos enqu6tes aliment~aires, nous aeons  pfi nous rendre compte do l 'effort r~el, 
fournit  daus le bu t  de satisfaire au  micux los exigenees du personnel qui, dans  certaines 
entreprises dispose m~me de la possibilit~ do sulvre un  r~giine al imentairc special. 

Pour  assurer aux consoramateurs une ra t ion  al imentaire  optlmale, les menus  pr~vus 
doivent  ~tre non  seulement varies dans  los m~thodes eulinaires, la na tu re  et  la presentat ion 
des  mets,  mais ils doivcnt  aussi 6tre mod6r6s dans l ' appor t  do certaines substances poten- 
t ie l lement  pathog/~nes (cholesterol), digestes, sobres, simples et  enfin ~quilibr~s rati0nnelle- 
ment .  
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La distribution de boissons dane les 6gabllssemenbs pose 6galemont sos problemes, 
quoiquo cetto distribution soit plus frequente quo cello des repas ehauds. 

Parml los boissons raises & la disposition du personnel par  l 'entrepriso, lo eoea-cola, 
qul no possede pour tant  auouno valour alimontaire, t ient  la premiere place alors quo le lair 
n'arrivo qu'en cinqulemo pos i t ion . . .  La cause do cot 6tat reside non seulement dans la 
publieit~ renversante faite autour de co premier produit, mais surtout dane la presentation 
a t t rayante  do eelul-ci. Ainsi 29% des usines disposont d 'un  appareil distrlbuteur auto- 
matiquo do cooa-cola alors q u ' l %  seulement joulg d 'un appareil semblable pour le lait. 

Si la fabrique prevoit  dos boissons, il no faut  pas on conelure pour au tan t  que l'usago 
par los travailleurs on eat assure. D'apr6s nos reohorohes, il apparait  que la eonsommation 
do oaf6 e t  do potage vient en fete (81 ml par personno ct par jour), suivie par  la biere 
(21 ml}, le eoca-cola (14,7 1), le lair (14 ml), la limonade (10,25), et l 'eau min~ralo 
(3,25 r~) .  

La position critique oeeup4o par le lair est causeo en partio par l 'existence encore 
frequente de pr~jug~s eoncernant le lair, alnsi que par  le prix de vente 61eve de ee dernier 
dans lee cantines de fabriques o6 aueun subside ne lui es~ accorde. 

Certaines entreprises sent  arrivees k reduire la participation du personnel aux repas 
dis~ribues, ~ une contribution m/nimum, male il n 'en  es~ pas de mfme pour la majorit~ 
des entreprises. C'est pourquoi nous leur avons signal6 los possibilites d'economie qui se 
justifient dans le domaine allment~ire. 

En  conclusion de nee reeherehes, nous pouvons remarquer avec beaucoup do satis- 
faction que l'effort r~alis~ pour amelioror l 'al imentation du personnel currier  et employ& 
est d~jk particuli~rement m~ritant, mais la partie invariable de la ration alimentaire 
laisse encore ~ dtsirer.  Elle devrait  fibre composee de 300 ml de lair ou derives ~ 70 k 100 g 
de viande erde - -  250 g de legumes cults et  400 g de potatoes de terre. 

Pour substituer un aliment par un autre, il suffit de respecter la nature des aliments 
proteeteurs en tenant  compte des troupes auxquels appart iennent  los difftrents aliments. 

Pour que cos diff~rentes amelioravions puissent f t re  pleinement efficaces, elles doivent 
6tre r~alis~es parall~lement ~ une information alimentaire du personnel des cadres d 'abord,  
du personnel employ6 et  ouvrier, ainsi que de celui des cuisines. 

Le service m~dico.social devrait  f t r e& mfme  de conseiller non soulement l 'alimen- 
ration normale, mais ~galement l 'alimen~ation di~t~ique d 'un  membre du personnel. 

L'am~lioration de l ' e ta t  alimentalre des curr iers  et  des employ~s pout ~tre consid~r~e 
comme une action humanitaire et  soeiale par  excellence, puisqu'eUe aura comme conse. 
quence prem/~re le renforcement de l '~tat de santa de la grande majorit~ de lapopula t ion 
belge. 
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