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L'importanee d 'une aliruentation saine et ~quflibr~e se fair valoir chez les 
enfants et adolescents plus qu's n ' importe quelle p6riode de la vie car l'~quilibre 
alimentaire, ngeessaire chez l'adult~, est notablement aceru chez le jeune par les 
exigences du d~veloppement. Le point de rue  ~ducatif t ient  ggalement une 
place importante vu l'influence des habitudes alimentaires aequises/~ cet &ge. 

C'est pour eela que nous sommes heureux d'approfondir ce sujet et de 
soumettre notre @rude ~ l 'at tention non seulement des autorit6s mais aussi des 
personnes responsables de l '~limentation duns les internats, et des adolescents 
eux-m~mes. 

De nombreuses reeherehes entreprises depuis le d6but du si~ele, out prouv~ 
l'influence de l 'alimentation sur la croissanee staturo-pond~rale: 

dlmlnution de la croissance pendant les p~riodes de restrictions alimentaires; 
difference de faille et poids entre les divers groupes sociaux d 'un m@me 
peuple, due aux coutumes alimentaires. 
Citons ~galement les experiences r~alis~es avee des supplements alimentaires 

eelle de C O R R y - M ~ ,  celle du ~petit d@jeuner d'Oslo~>, et qui out prouv~ la 
possibilit~ d 'augmenter la eroissanee par un enrichlssement de l 'alimentation 
et notamment  par un supplement de lair. 

Lors de ces experiences, un  ben @tat de sant@ fur remarqu@ s cSt@ de l'aug- 
mentation de la croissance, cela nous m~ne ~ affirmer que l 'augmentation de la 
croissance est une preuve d 'un meilleur 6tat de sant@. 

Chapitre I 

Enqu~tes Alimentaires duns ies Internats de l'Etat 

Grs & la bienveillanee de Monsieur l 'Inspeeteur G~n~ral CouLee, Consefller 
P6dagogique du Minist~re de l '~ducat ion Nationale, nous avons eu l'oeeasion 
de faire une enquire alimentaire approfondie duns 29 hmtituts de l 'Etat .  

Vu la diff6rence d'&ge et de sexe, nous avons elass~ les r6ponses obtenues en 
5 groupes: 

le 1 e comprend 4 homes pour enfants de bateliers (de 6 ~ 15 ans); 
le 2 e 4 instituts qui ne distribuent que le repas du midi (de 12 ~ 19 arm) ; 
le 3 e 4 Ath~n6es et Lye6es (de 12 ~ 15 ans); 
le 4 e 6 6eoles techniques et normales pour gar~ons (la plupart de 12 ~ 15 ans); 
le 5 e 7 deoles techniques et normales pour filles (la plupart de 12 ~ 19 ans). 

Les 4 autres dossiers ~tant inutilisables, la ration alimentaire moyenne fut  done 
ealeul6e sur 25 instituts avec 3.100 gloves. 
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Tableau 1. Normes alimentaires 

Cal. Pr.  Or. H.C. Ca Fo A Car. 131 P . P .  C 
g g mg mg mg  mg mg mg 

De 10,5 ~ 12,5 arts 
Garcons 2500 
Filles 2400 

De 13,5 ~ 15,5 ans 
Gar~ons 3200 
FiUes 2600 

Do 16,5 k 19,5 arm 
Gar~ons 3600 
FiUes 2400 

701701380112001,210,4011811, L,01, 175 85 75 345 1200 12 0,45 1,8 1 1,8 11 75 

85 375 1200 15 0,45 2,4 1,1 1,8 12 75 

80 75 350 1200 15 0,45 2,4 1 1,7 11 75 

Une  eonsommat ion  indiv iduel le  prdcise ne p o u r r a i t  6v ide mme n t  6tre 
ob t enue  quo p a r  u n  ques t ionnai re  s chaque  dl6ve. Afin d ' o b t e n i r  une m o y e n n e  
la p lus  exae te  possible,  nous avons  jug6 que la  mefl leure mdthode  Stair  de faire 
le relev6 des a l imen t s  achetds  p e n d a n t  une p6riode d6termin~e e t  de  d iv iser  ees 
donn6es p a r  le n o m b r e  de personnes  et  le nombre  de jours  a l imenta i res .  Nous  
avons  6ga lement  t enu  eompte  de la  r a t i on  s t a n d a r d  pr~vue  ainsi  que de la 
eonsommat ion  enregis tr6e a u x  rdfectoires  e t  des  res tes  obtenus .  En t ln  nous 
avons  employ6  les menus  pour  s i tuer  la  p lace  de ehaque  a l imen t  dans  la 
eonsommat ion .  

Chapitre H 

Exigenccs th6oriques pour une bonne Aiimentation de i'Adolescent 

Le jeune  i nd iv idu  n ' a  pas  seu lement  besoin des dl6ments  ndcessaires pour  
m a i n t e n i r  son organisme en ben  ~tat ,  ma i s  auss i  pour  fo rmer  des n o u v e a u x  
t issus.  I1 n ' e s t  done  pas  6 tonnan t  que los exigences de  l ' ado lescen t  soient  p lus  
dlev~es que cellos de l ' a d u l t e  non seu lement  au  po in t  de r u e  q u a n t i t a t i f  mais  
p lus  encore au  po in t  de vuo qual i ta t i f .  

Tableau 2. Rations standards 

Aliments Enfants  Filles Garcons 

10,5--12,5 ans 13,5-19,5 ans 13,5-15.5 ans 1fl,5-19,5 a n s  

Lair ml 
Oeuf g 
Fromago g 
Viande, Poisson g 
Margarine vitamin6e, g 
Beurre g 
Pain g 
Potatoes de terre g 
L6gumes g 
Fruits g 
Sucre g 
F6culents g 

700 
25 
20 
50 
60 

300 
400 
200 
I00 
55 
30 

750 
25 
30 

100 
60 

300 
350 
250 
100 
60 
30 

750 
25 
30 

100 
65 

500 
500 
250 
100 
60 
40 

750 
25 
30 

100 
90 

600 
650 
300 
I00 
70 
40 
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I1 faut ~galemcnt tenir compte de l'~volution de la eroissanee qui est diff~- 
rente pour los gar~ons et pour les filles. Jusqu's 11 ansles courbes de la eroissanee 
en raffle sent sensiblement ggales. De 11 ~ 13 ans les filles grandissent plus r i te,  
puis elles sent rattrap~es par les gar~ons qui de 19 s 20 ans ant  unc p~riodc de 
eroissancc importante. Lc m6me ph~nom~ne s'accentue encore en ee ClUl 
eoncerne le poids. 

I I  Homme t rava i l  assl$ 

0 E t u d i a n t  (16-19ans) 

150 

':ill lll  llf 
Ca/. Pr. Or. H.C. Co Fe A Coc O t B 2 RP. C 

Fig. 1. Comparaison des heroins 

La conclusion logique est done que les besoins alimentaires de la fille seront 
plus ~lev~s entre 11 et 15 ans tandis que ceux du gargon le seront entre 16 et 
19 ans. Lc tableau el-joint (n ~ 1) donne l'aper~u des normes publJ~es par le 
Bureau d 'Information Alimentaire du Ministgre de l'Agriculture des Pays-Bas 

�9 Fernrne t ravai l  ossis 

D Adole~cente (73-15 arts) % 
150 - 

':i-llilll  llll 
Cal. Pr. Or. H.C. Ca /re A Car. B 1 8 2 RR C 

Fig. 2. Comparaf~n des besoins 

La-Haye en 1961. Sur les graphiques suivants (n ~ 1-2) vous voyez une ~tude 
comparative des besoins alimentaires entre l 'adulte et le gargon adolescent 
(16-19 ans) et la femme et la fille adolescente (13-15 ans). Une ~norme difference 
est remarqu6e pour les calories et les prot6ines mais Sgalement pour les min6. 
raux et les vitamines. Ceci nous prouve que l 'alimentation dolt ~tre soign~c au 
point de rue  quanti tat if  mais aussi qualitatif et que les jeuncs doivcnt 6tre 
m~me de juger de ]a valeur de ]eur alimentation. 

Comment pourvoir s ces besoins ~lev~s ? Le tableau el-joint nous donne des 
rations alimentaires requises (n ~ 2). 



Verdonk, ~tude de t'Atimentation clans tea Collectivltds Estudiantlnes en Bdffique 211 

Nous dgsirons en tirer quelques remarques: 
1. en rapport avec la ration de lait: une ration de ~ de litre peut paraitre beau- 

coup, cUe est cependant n6cessairo pour couvrir les besoins en prot4ines 
animales, Ca ct vitamine B 2. Une pattie de la ration peut cependant 6tre 
dehangde par du fromage. 
Notre enquSte r6v~le que seulement 1 institut pr~voit la ration de 3/~ de litro 
de lair tandis que plns do 20% pr6voient une ration net tement  insuffisante 
allant de 200 s 400 ml. Nous avons dgalement constat~ une tendance erronde 
de diminuer la ration de lair avec l'~ge. 

2. concernant la ration de viande: viande, poisson, ceufs sent plaeds dans la 
mSme catdgorie vu leur composition analogue et leur apport  important  de 
prot~ines animales, fer et vit. PP. En g~n~ral la ration de viande prdvue dans 
nos instituts est trSs haute et va jusqu'~ doubler la quantit~ n~cessaire. 

3. concernant la ration de graisse: l'emploi de margarine vitamin~e ou beurre, 
scules sources de vitamine A est absolument n6cessaire. 

4. concernant le Taln et les pommes de terre: principales sources d 'hydrates de 
carbone et pr~eieux fournisseurs de vitamine BI, P P  et fer. Le pain brun est & 
recommander vu sa richesse en $l~ments protectours, les potatoes de terre 
comme source de vitamine C. 

5. coneernant la ration de ldgumes et ]rults: seulement ~ des hastituts donnent 
la ration pr6vue de 250 ~ 300 g de 16gumes, indispensable pour assurer I'ap- 
port  en carotdne et vitamine C. La ration do fruits par centre est vaste. Ces 
5 groupes d'aliments sent indispensables au ben ~quilibre. 

6. Les autres aliments citds tels sucre et fdculents ont peu de valeur pour l 'apport 
de substances protectrices. Ils apportent  les hydrates de carbonc mais 
peuvent 8tre remplae~s par le pain ou les potatoes de terre. 

A cot4 de la valeur alimentaire, fl faut aussi tenir compte: 
1. du volume des repas: il doit satisfaire ces grands app~tits sans cependant 

entraver les prestations physiques et inteIloctueIles. 
2. de la [rdquence des repaz: detrop longs ~earts sent ~ 4viter; quelques petits repas 

nous semblent donc pr6f~rable aux 3 repas principaux. La consommation 
d 'un aliment de valour comme lo lair par exemple est ~ encourager. 

3. dea capaeltda de digestion: bien qu'elles soient grandes pour les jeunes, ne pas 
exag~rer avee de lourdes eombianisons, et au cas ~ch4ant offrir la possibilit6 
de choisir un autre mets. 

4. de l'attrait de la prdsentation surtout pour les aliments moins sympathiqucs 
aUX jeunes. 

5. d'une 8implicitd relative: par raison d'dducation 6viter le luxe. 

Chapitre HI 

]~tude des Rations alimentaires dans les Internats 

L'~tude de la valeur a.limentaire moyenne des rations dans les homes pour 
enfants de bateliers nous montre que l 'apport  en calories et prot~ines est suffi- 
sant. La ration de graisse d6passe largement la norme plus 25% tandis que les 
hydrates  de carbone ne l 'atteignent pas: 960/0 . Insuffisance considerable de Ca: 
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63% et de carotene: 69%, vitamino B~: 90%, vitamine A: 92%. L'apport des 
autrcs substances est suffisant. Dans les lyc6es, la disproportion entre les 
graisses: 35~ de trop, et les hydrates de carbone: 22% de peu, est flagrante. 

Olo 
100 

50 

�9 Los hom=s d'enfanfs d�9 6 <} f4 r 
B Les lyc~es 

Les ~coles normales el techniques pour lilies 
I~ Les ~coles norrnales el techniques pour oerr 

CoL Pr Gn H.C. Co Ire A Car. BI B2 PP C 
Fig. 3.rApport alimentaire dans 

D6fieiences en Ca: 56% de la norme, carot6ne: 53%, vitamine BI: 88%, 
vitaminc Ba: 64%. Les autres substances sont 6galement en proportions suffi. 
santos. 
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Fig. 4. R6sultats comparatifs: garcons 

I)ans les 6coles normales techniques pour fillcs, nous retrouvons les m6mes 
grandes lignes. Dans les 6coles normalcs techniques pour garcons, la dispropor- 
tion entre ]es graisses -t- 25% et les hydrates de carbonc - -  14% est moindre. 
Iei aussi d6ficienees cn calcium: 68% de la norme, en carot6ne: 67%, en vitamine 
B2: 84% (fig. 3 - 4 - 5 - 6). 
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De ees premiers contacts nous pouvons d6duire prat iquement  les mSmes 
d6ficiences et les consid6rer eomme typiques en Belgique suite & nos multiples 
reeherches ant6rieures. 
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Fig. 5. ]?dmttltats eomparatifs: flllcs 

Prenons ces diff6rents nutr iments  ~ l '6tude: 
Calories:  Nous avons l ' impressi0n que la rat ion de calories d6passe plutbt  la 

norme dans nos ~coles. L 'app~ti t  des enfants veille d'aflleurs s un apport  suffi- 

�9 Norme 

[] Apport effectif de colories 

[] Apport effectif de groisses 

Pomrnes frites Potatoes noture 
900 g 650 g 

Cot. 

_ f l_o  2 y  , q  g_ _ _ 

Gr. CoL Gr. 

Fig. 6. Apport comparatif 

sant. La comparaison entre les normes de eroissance et de poids, selon le tableau 
n6erlandais, et les moyennes retirees de nos enqu~tes, montre  que la ligne de 
taille est pra t iquement  l~g~rement sous la norme tandis que la ligne du poids 
eorporel se trouve parlour  au-dessus. 
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Protdines: La ration se situe plutSt au-dessus de la norme exceptd dans 
20o/o des ~tablissements et qui sent des internats pour filles. La cause est due 

prineipalement ~ une ration de lair insuffisante. Rappelons que les protdines 
animales devraient eouvrir les 2[a de la norme et que ces 2/3 devraient ~tre 
apport6s autant  par le groupe lair, fromage, que par le groupe viande, muf, 
poisson; or partout  le groupe viande domine. 

Grai88es et hydrates de carbon~: Lo rapport  entre ees 2 sources de calories est 
typique, l~ous avons constatd que les graisses exc~dent toujours la norme: 
l 'apport varie entre 96 et 177~/o de la norme, tandis que les hydrates de carbone 
sent toujours sensiblcment cn dcssous: de 69 h 122% de la norme. 

S'il n 'y  a pas d'inconv6nient direct & consommer beaueoup de graisses 
pendant la jeunesse, il cst pourtant  prudent d'en mod~rer son emploi: 

1. parce qu'en $1iminant les hydrates de earbone, t rop de graisse ~limine ~galc- 
ment les min~raux et vitamines que ceux-ei renferment;  

2. parce que cela erie une habitude qui peut 8tre eontraire en avan~ant avee 
l'~ge: pensons ~ l'ob~sit~ et l'artgriosel~rose; 

3. parce que exag~rer avee les mets lourds (frites, sauces g rasses . . . )  met 
l'appareil digestif ~ forte 4preuve. 

La plus grande cause de eel, abus de graisses provient des repas ehauds: 
1. mati~res grasses camoufl~cs dans les preparations: examinant les menus des 

instituts pris h l'~tude, nous voyons la frSquence des frites, croquettes, 
potatoes de terre rissoll~es. . .  ; 

2. notons qu'habituellcment ces repas de frites sent servis avec de la mayonnaise 
qui apporte de la graisse et rend la digestion p~nible. 
Nous devons admettre que presenter les frites 1 • par semainc est un 
ma.~imum. 

3. ajoute de graisses aux prdparations (potages, sauces, Idgumes) cn g~ndral 
dlev~e ; 

4. emploi de viandcs grasses et fromages gras: eeei surtout pour les garnitures 
de tartines oh la chareuterie a la priorit4. 
Calcium: Nous remarquons ClUe seulement 2 instituts sur route la s~rie 

arrivent s couvrir la n o r m e . . ,  constatation alarmant~ (fig. 7) i On ne pourrait  
asez insister pour un plus grand emploi de lair et de fromage dans nos internats.  

Per: est present en quantit4 suffisante pratiquement par tout  (87 & 1 7 8 0  de 
la norme) ceci en rapport  avec la haute ration de viande. Une rllmi~ution de 
cefle-ci en faveur du lair, comme nous l 'avons propose, ne pourrait  avoir de 
consSquence faeheuse et au cas dch~ant pourrait  ~tre compensde par du pain 
brun. 

Vitamine A:  situation favorable dans 75~/o des instituts, clans 25% : d~fieien- 
cos importantes allant jusqu'h 25% de la norme. La plus grande patt ie de 
vitamine A est apport~c par le beurre naturcl que la margarine vitamin~e peut 
remplaeer d 'une mani~re tr~s 4conomique. Le lait joue aussi un rSle important  
dans l 'approvisionnement. Une ~limiuution de la rartion de graisse se ferait donc 
sur les graisses, huile e~ margarine non vitamin~e (fig. 8). 

Carotene: la ration est net tement  insuffisante, pour 1~ des instituts elle 
n 'at teint  qu's peine les 50% de la norme. Ceci est naturellement du s la ration 
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de l~gumes restreinte. Normalement les l~gumes devraient eouvrir les 7 5 o  du 
besoin en carotene, les fruits et autres aliments ne pouvant  en combler qu'une 
petite partie. Nous constatous malheureusement qu' ~ des instituts ne clistri- 
buent pas m~me 100 g de l~gumes par jour (fig. 9) ! 

�9 Lair 
% I"1 Fromoge 

 ooi   llllllllillll 
N_o:$ 24 18 29 27 15 26 16 t2 3 I 19 21 I? 28 13 II 22 9 6 2 

�9 Fig. 7. Apport de calcium clans les lnternats de~l'~tat 

Nous trouvons les causes de eette ingestion restreinte en tout  1 e lieu dans les 
habitudes des Beiges qui mangent trop de potatoes de terre et trop peu de 
l~gumes. % 

26 �9 Beurre nature{ 
fml Margarine vitamin~e : OAutreatents liljll 

N_o:5 ~8 19 15 12 l 2,$ 20 9 3 6 16 22 27 D 2 26 28 17 21 t! 

Fig. 8. Apport do vitamine A darts le~ lntern~ta de l '~tst  

2 e dans le grand hombre de menus o~ les l~gumes sont remplac~s soit par du 
citron, persil, pickels, sauce, solt par des l~g~mlueuses; 

3 e dans l 'habitude d'~liminer les l~gumes lors du poisson, carbonnades, fob, 
b l a n q u e t t e . . .  ; 

4 ~ dans la presentation fr~quente de crudit6s. Les l~gumes crus sont inconte- 
stablement de grande valeur pour leur apport  en celluloso et b u r  teneur en 
mln~raux et vitamines, mais leur grand volume limlte la ration ~ 50 g 
maximum. Les crudit~s sont donc un compl~ment de haute valeur mais ne 
peuvent constituer le plat principal. De m~me les compotes de fruits sont 
moins sympathiques parce qu'elles ont un fa ibb  apport  en carotene. 

V i t a m i n e  B I :  25% ~ 30% des instituts ont une d~ficience dont la plus 
marquee atteint  74% de la norme. Le pain et les pommes de terre en sont les 
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principaux fournisseurs. Le pain brun en contient beaucoup plus mais fl est 
seulement distribud en petites quantitds dana 12,5% des instituts. Le pain de 
luxe (eramique, sandwiches, etc.) vient beaucoup k l 'avant-plan. 

V i t a m i n e  .B=: Comme prdvu, nombreuses ddfieiences impor~antes: 10% des 
internals n 'at teignent pas lea 50% de la norme. Une dldvation de la ration de 
lair, prineipale source de cette vitamine, dl6verait dgalement la couver~ure de B 2 
(fig. 10). 

~176 �9 L~gumes 

~100 ~ AF:ut~te: aliments . 

,o lllillillljllllll  ol.il 
N_o: 13 19 26 2~ 27 28 I 12 21 tl 3 17 N 6 2 9 20 t6 18 22 

Fig. I0. Apport de carotene dana les intexnats de l'dtat 

V i t a m l n e  P P :  Vu la grande ration de viande, cette vitamine est par tout  
suffisant~. L'appor~ oscille entre 100 et 199% de la norme. 

% �9 Lair 

 ii lllllllill 
N.o:24 5 ! 26 I7 27 18 20 3 16 28 t3 f9 21 12 15 6 22 J 9 tl 

Fig, 11. At)port de vitamine ]3= dana le8 internata de l~ 

V i l a m l n e  C: Thdoriquement l 'apport  de vitamine C est suffisant, fl va de 
90% ~ 2420//o de la norme. Mais ajoutons direetement que nous ne possddons pas 

sur les pendant lesquelles la vitamine C est de donndes prdcises prdparations 
fort  influenced. C'ew done une mesure de prudence de distribuer les fruits qui 
1 e rue  peuvent paraitre superflus. 

Comme conc lus ion  de ee chapitre, nous donnons sur le graphique suivant (fig. 
12) un rdsumd des rations allmentaires distribudes dans les internals, l'ensomblo 
des 21 dtablissements. Le pointilld noir repr6sente la normo e.g.d, lea rations que 
nous ayahs proposdes. Nous remarquons que parlour les rations de lair, fromage 
et fruits, se t rouvent  fortement sous la quantitd exigde. 
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Nous voulons une fois encore at t irer  l 'a t tent ion sur la disproportion 
flagrante entre la ration de lair par tout  insuffisante, et la ration de viande 
tellement abondante.  Une teUe habitude offre de grands inconv~nicnts: tout  
d 'abord au point de rue  6conomique, nous avons constat6 qu'il n 'es t  pas rare de 
consacrer 50~/o du budget  alimentaire pour la viandel Ajoutons s eela qu'une 
telle disproportion conduit s d ' importantes  d6fieiences en calcium et vi tamine 
B~ comme vous avez p u l e  constater au cours de l 'expos6 ei-dessus. 
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grosses terre rues tents 

Fig. 12. Rations alimentaires dana les internats I 

Chapitre IV 

l~tude des Cantlnes darts les ]~coles 

Par  cantine, nous entendons en 1 e lieu restaurants aco/airez qui distribuent 
le repas de midi aux ~ldves internes marls ~galement aux ex~ernes. 

Pour  juger de ces repas de midi que nous consid4rons comme le plus im- 
portant ,  nous employons la norme de Banning. CeUe-ci pr6voit pour le repas 
principal, l ' apport  de la �89 de routes les substances alimentaires except4 les 
calories et hydrates de carbone qui peuvcnt  6tre apportds en mesure uu peu 
moindre i~ l 'oppos~ du carotene et de la vi tamine C qui doivent  ~tre pr6sents 
loo%. 

Darts la moyenne des rations alimentaires de cos restaurants  scolaires (fig. 13), 
nous remarquons que ce sent surtout  le calcium, la vi tamine A, le carotene et la 
vi tamine B~ qui sent d~ficients. La principale raison de ce d~ficit est l 'absence 
de lair dans ]e diner. Les possibilit6s de l 'y  introduire sent  cepondant nom- 
breuses: desserts, potage, sauces, s c5t6 de la pr6sence du fromage. Parmi  les 
desserts, ce sent surtout  les desserts suer6s (ps bonbons choeolat) 
pr6sents t rop fr6quemment,  que ]'on pourrait  rl~mlnuer en faveur  du lair. 

A c6t~ de l 'am~lioration due au lair, nous voulons aussi citer: une augmen- 
tat ion de la rat ion de 16gumes et l 'emploi de mati~res grasses vitamin6es, ce qui 
am~nerait  d 'une par t  le carotene at d 'au t re  par t  la vi tamine A k un niveau 
normal. 

Les cantines ~ proprement  dit:  terminons en signalant que nous avons 
constat6 que 65~ des 6eoles sent pourvues d 'une cantine off les 61~ves peuvent  



218 Zeltschrlft fi~r Ern~hrungsw~senschaf~ 

se procurer de petits gSuters centre remboursement. Souvent quelques aliments 
y sent donn6s gratuitement. Les al;ments les plus recevables sent:  soupe dans 
94% des cantines, caf$ dans 75%, lair dans 47%, limonade dans 42%, lair 
chocolat~ dans 36%, bi6re 36%, Coca-Cola 26%, cr~me glace: 21%, frites: 21%, 

I I I I iI i . . . . . . . . . .  I--I- o | ! 
CoL ,~ Oc H.C. Ca Fe A Car. Bl B 2 PP. C 

Fig. 13. Apport  alimentatre des repas de mldi dans  4 lnst i tuts  

friandises: 15%, chocolat: 15%. Les fruits et jus de fruits sent exeeptionnelle- 
ment  ~ obtenir (fig, 14). 

Le prix de ces consommations est toujours sous les 5, - F et varie entre 2 
et 3, - F. I1 va de sol que ehaeune n 'a  pas la m6me valeur alimentaire. Tout  en 
rafraiehissant, un peti t  repas peut  eependant livrer un apport  estimable dans la 

% des canfines 
I00 

5 0 -  

I l l l i , , , ,  O-  
Potage, Caf~, Lair, Llmon, L.it, BiOta, Coco, Cr;'me, Fri#es, Frlan-, Chor 

chocofat~ glac~e dises lot 

Fig. 14. Consommation~ mlscs ~ la  disposit4on des ~tudlants 

ration du jour. C'est le cas pour les boissons & base de lait dent  nous devons 
encourager l'emploi. Elles nous apportent  divers nutriments alors que la cr6me 
glace cst beaucoup moins importante et que la limonade apporte uniquement 
quelques hydrates de earbone. Le Coca-cola, la bi6re, le caf6, l 'eau gazeuse 
n 'ont  aucune valeur nutrit ive et sent donc un luxe. Le bouillon est seulement 
considdrer comme excitant de l 'app$tit et la bi~re n'est certes pas de m;~e. 

Quant ~ la consommation moyenne des boissons vendues, la soupe vient en 
1 e lieu, apr~s le lair et le caf6, puis les limonades, le lair choeolat6 et  le yaourt,  
puis la bi~re, le coca, les frites et les douceurs. 

Faisons une derni~re remarque sp6ciale pour la livraison des soupes et frites 
en dehors des repas et que beaucoup d'61~ves externes consid~rent comme repas 
chaud complet. Le total  de leur alimentation journali~re est alors fort d6s6qui- 
libr6. 
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Chapitre V 

Consid6rations critiques concernant la R6daction des Menus daus les Internats 

A.  Concernant la valeur alimentaire du menu:  en r6sumant nous pouvons nous 
exprimer comme suit: 
1. usage trop bas de lair et fromage; 
2. consommation trop basse de 16gumes; 
3. emploi trop restreint de pain brun; 
4. pour certains instituts, usage trop restreint de margarine vitamin6e. 

Nous sugg~rons: 
1. augmentation de la ration de fromage aux d6pens de viande, polsson, ceufs; 

emploi favoris6 du lair comme boisson mais aussi sous forme de dessert. 
2. consommation plus 61ev6e de 16gmnes en les ins6rant ~ chaque repas prin- 

cipal. 
3. emploi de pain brun au lieu des cliff, rents pain de luxe. 
4. emploi de graisse vitamln6e au lieu de margarine ordinaire eb d'une partie 

des graisses fritures. 
Comme causes principales de la r6daetion de menus d6fectueux, nous avons 

relev~: 
habitudes alimentaires d~form6es du Beige et d~j~ aussi des jeunes; 
manque de personnel responsable comp6~ent: nous avons relev6 que seule- 
ment dans 1~ des 6coles, une personne avec une certaine formation scolaire 
est responsable pour l'alimentation; 
m6me d~faut de formation constat6 chez les cuisiniers. 
Nous sommes d'avis que l'exp6rience de l'6conome joue un grand rSle dans 

tous ces internats ainsi que les facteurs prix et gottts. 

B.  Concernant l'dconomle: 

Les rations que nous avons pr6conlsdes, reviennent ~. un prix allant de 
31,18 F pour les plus jeunes s 41,07 F pour les plus ~g6s, prix bas6s sur les prix 
du petit commerce. 

Mais nous trouvons une comparaison int~ressante dans la distribution du 
budget parmi les aliments: dans notre r~gime standard, une partie importante 
du budget est consacr6e au lair et fromage: 17 ~ 20%; viande, poisson, ceufs: 
26 s 32%; 16gumes 12 s 16% fruits; 4,5 s 6,5%. Pour le pain: 9% chez les 
filles, 14% chez les grands gargons. Une petite partie va aux potatoes de terre, 
aliment ben march6 - sucre et confiture ont ~galement une tr~s petite place 
(fig. 15). 

Pour les instituts dent nous avons regu une r6ponse, nous voyons que le 
groupe viande tient la premibre place: 28 ~ 54,5% du budget - lair et fromage 
par centre n'obtiennent que 4,2 s 14,2%. Les l~gmnes sent 6galement d6favori- 
s~s. Nous pouvons d6duire qu'une am61ioration de la ration signifie plutSt un 
d~placement s l'int~rieur du budget qu'une extension. 

Les ~conomies les plus importantes qui nous paraissent r6alisables sent: 
1. diminution de la ration de viande; 
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2. substitution compl6te ou partielle du beurre naturel par la margarine 
vitamin~e; 

3. substitution du pain de luxe par du pain brun; 
4. substitution des fruis chers (ananas, conserves, jus de fruits) par des fruits 

moins chers ct surtout des fruits citrus. Pour les jeunes, les jus de fruits sont 
un ]uxe et offrent d'ailleurs plus de danger de perle de vitamine C. 

�9 Lair, fromage [ ]  P. de terre 
[ ]  Viande,poisson,oeufs 1-1 L6gumes 
E~ Gralsses [~ Fruits 
[ ]  Pain, f~culents []  Sucre 

Garcons -  lilies : 10-12 ans 

V//'////////~IIII{I]IIIII[IIII][~] 

F i l les : 13-15 ans 

17//////AIINIIIIII]H 

Garcons : 13-15 ans 
t'~7//////~l]]lll[ll{ll IIIIIIIIF~ 

Gorc, on~; : 16-19 ons 

I~///./,,,'///AIIIIIIIIIIItlIIIItltl;"] 

2'e 2o 6'o ~o 
Fig. 15. ProJet de la r6partition du budget- U. D. 

Ces ~conomies pourraient 6tre utilis6es pour: 
acquisition de lair et fromage; 
acquisition de 16gumes; 
amelioration de l'appareillage culinaire afin de garantir la conservation de 
route la valeur des aliments. 
Nous sommes d'avis que les ~l~ves veillent eux-m~mes ~ se procurer des 

doueeurs. Quant aux fruits, il est bien que l ' internat les pr~voit comme c'est 
souvent le cas. 

Chapitre VI  

La  Part  des ]~l~ves e u x - m ~ m e s  dans  r A l l m e n t a t i o n  des Internats  

I1 est certainement tr~s difficile contenter tout  le monde dans les internats, 
nous pensons pourtant  qu'une amelioration serait obtenue en donnant aux 
61~ves la possibilit6 d'intervenir lors de la r6daction des menus comme c'est le 
cas dans 43% des ~coles. Dans la ~ des instituts le menu est affieh6 ~ l'inten- 
tion des ~l~ves. Dans 15%, les ~l~ves f ront  aucune possibilit~ de faire des 
rcmarques. 

Pourque les ~l~ves puissent in terveni r  dans leur alimentation, il faut 
formuler quelques conditions pr~alables: 
1. ne pas consid~rer le menu uniqucment sur la base de saveur ct des habitudes; 
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2. veiller ~ l ' information alimentaire des dl~ves afin qu'ils connaissent la valeur 
des aliments; 

3. tenir compte de cofit alimentairc afin qu'ils apprdeient mieux leur alimenta- 
tion. 

Moyens d' in[ormation allmenta~re. 

11 est tr~s possible d'introduire unc information duns le programme scolaire. 
En dehors des cours mdnagers, l 'alimentation pourrait  ~tre un point d'intdr~t 
autant  ~ l'dcole primaire qu'k l'dcole moyenne. 

En  dehors du programme scolaire, il apparait dans nos enqu6tes que 43% 
des deoles la prdvoient soit par des paneartes murales, des confdrences, des 
projections, des visites de firmes et des salons d'alimcntation. 

En  ce qui eoncerne la campague de lair: 570/o des instituts fit un effort pour 
en encourager remploi, mais la plus grande partie cntend par 1~ <da distribution 
rdguli6re de laita. Nous pennons qu'fl peut 6tre stimuld par d 'autres moyens 
citds: pancartes; brochures, legons spdeia les . . ,  etc. 11 ne faut pas encourager 
la consommation des formes luxueuses de lait telles: lair chocolatd, yaourt ,  
lair AA, leur valeur alimentatire n 'dtant pus plus dlevde quc cello du lair 
ordinaire mais leur prix bien. 

En ce qui concerne la consommation du poisson, fl est suffisamment 
prdsentd dana nos dcoles. 40% des instituts y voient la mani6re d'en encourager 
la consommation. 8 ~  mentionnent unc propagande sous forme de film ou lemon. 

Quant s la journdc anti-aleolique, elle existe dans 32% des instituts et cst 
eonsiddrde au point de vue mora l  On pourrait  aussi en ddduire une informat ion 
alimentaire vu l'effet ndfaste de l'aleool sur l 'alimentation. 

Pour l'avenir, 3 2 ~  des dcoles prdvoient la possibflitd d'dtendre leurs 
informations. C'est notre plus ardent ddsir. 

A eStd des moyens eitds plus haut:  pancartes, ddplids, exposds, films etc. 
Nous voyons: 

1. exemple des menus journaliers dans les deoles; 
2. formation d'unc commission de menus composde de reprdsentants de la 

direction, du service mddical, des professeurs, des dl~ves sous une conduite 
compdtente; 

3. le restaurant self-service pour les plus hgds ayant  quelques eonnaissanees 
alimentaires. Celui-ci existait seulement dans un seul institut. 
11 offre eependant des avantages: 

a) possibilitd de composer soi-m~me son alimentation et de mett re  ses connais- 
sauces en pratique; 

b) avantages psyehologiques: prdsentation at trayante,  ehoix, distribution 
rapide, ambiance moins sdv~re at plus agrdable; 

c) avantages dconomiqucs: diminution du personnel de service, diminution des 
restes et des abus; 

d) avantages d'organisation: lors des horaires irrdguliers. 

L 'a t t ra i t  du self-service est encore soulignd par les appareils de distribution 
automatique. Un seul fur signald dans nos enqu6tes, pour la distribution du 
Coea-Cola. Pourquoi pas pour le lair? 

15 
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Clmpitre VII 

Quelques Remarques coneernant la Preparation et la Distribution des ~llments 

La mani~re dont  les aliments sont pr6par6s est d~cisive pour leur valeur 
alimentaire, leur saveur et leurs qualit~s hygi~niques. Vu r impor tance  de ce 
chapitre tr6s complexe, il est logique de souligner que cette partie du chemin 
alimentaire doit 6tre confi6e ~ du personnel comp6tent et c'est malheureusement  
rarement  le cas. Nous sommes certains que beaueoup d'erreurs pourraient ~tre 
pressenties: 

1. au point de vue pertes de valeur alimentaire: cuissons t rop longues, dans t rop 
d'eau, et surtout  t rop prdcoces sont des pratiques courantes et ~ ~viter vu  
leur influence ndfaste sur les vitamines B-complex et surtout  C; 

2. au point de rue rgsultat culinaire: le facteur pertes de tempdratures est 
impor tant :  servir chaud donne beaucoup moins sujet ~ des critiques que 
servir i~ tempdrature t rop basse. Nous avons pu faire une ~tude de tempd- 
rature dans l ' inst i tut;  la distribution s 'y  faisait en deux temps.  A la fin de la 
pr6paration, t ous le s  mets  avaient  une temp6rature voisine des 90 ~ Bien 
que lc service lui.m~me dure longtemps, les mets  du 1 er service ont gard6 une 
bonne temp6rature.  Rappelons que la temperature  id~ale se situe entre 59 et 
70 ~ Quant au second service, t ous le s  plats tombent  sous la temp6rature  
voulue; ceei est compr6hensible quand on constate une a t tente  des aliments 
d 'environ 1 h 30 dans les douches. 
I1 existe ici non seulement une perte de temperature  mais aussi une 6norme 
perte de valeur alimentaire. 

Une solution dolt ~tre recherch~e: 

1. adapter  l ' installation de la cuisine et du r~fectoire afin d 'obtenir  un 
service plus rapide; 

2. envisager une 2e cuisson des aliments pour supprimer ce long temps 
d 'a t tente .  Ceei demande naturellement de l '~tude et de la r6organisation. 
La  collaboration totale de tout  le personnel de cuisine est rcquise. 

3. au point de vue hygiene de l'alimentation: il est d6plorable que t o u s l e s  
instituts n 'offrent pas aux dl6ves la possibilit6 de se laver les mains aupr6s 
des rdfectoires. Encore faudrait  il que les 616yes y soient oblig6s ! Le personnel 
de cuisine aussi dolt tenir eompte de mille soins en rappor t  avec l 'hygi6ne. 
La  conservation des aliments et la vaisselle feront l 'objet  d 'une at tent ion 
sp6ciale car e 'est ~ ces moments  qu'existent  le plus de chances d ' intoxication 
alimentaire. 

Conclusion 

Nous pouvons terminer ce~ expos6 par r6nonc~ que: 

1. Des directives sent absolument n6cessaires en mati~re d'~limentation, pour les ~conomes 
et le personnel de cuisine des instituts. Une bonne alimentation est trop consider6e 
comme ,une alimentation luxueuse ~. 

2. It est urgent de donner une information alimentaire progressive aux 61~ves afin de les 
familiariser avec les connaissances alimentaires et les exigences de leur age. 
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Nous pensons qu'en assurant une bonne alimentation ~ notre jeunesse nous touehons 
au probl~me capital d'am~liorer la sant~ g~n~rale de notre population. Pour eorriger et 
redresser les habitudes alimentaires, cette ambition dolt pouvoir permettre de conjuguer 
les bonnes volont~s et les efforts de tous. 
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