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Titre  : Transition vers une restauration scolaire plus durable, ®valuation et mise en place dôactions : 

le cas de la Ville de Dijon 

Mots clés : Alimentation durable, restauration scolaire, enfants, menus végétariens, éducation au goût 

Résumé : En France, la restauration scolaire doit 

respecter plusieurs contraintes réglementaires 

pour garantir lô®quilibre nutritionnel des menus 

servis. Au-delà de la dimension nutritionnelle, la 

restauration scolaire peut être un levier pour 

r®pondre ¨ dôautres enjeux de la durabilité 

(environnementaux, sociaux, culturels, éducatifs 

et économiques). Récemment, la réglementation 

a imposé à la restauration scolaire de servir un 

menu végétarien hebdomadaire et a proposé aux 

collectivit®s volontaires dôexp®rimenter une 

option v®g®tarienne quotidienne. Lôobjectif de 

cette th¯se ®tait dôaccompagner la restauration 

scolaire de la Ville de Dijon vers lôaugmentation 

de la fréquence des menus végétariens sans 

altérer les différentes dimensions de la durabilité.  

Dans une première étude, la qualité nutritionnelle 

et lôempreinte carbone des menus a ®t® analys®e 

selon différentes catégories. Dans une seconde 

étude, des bornes de satisfaction ont été installées 

dans les 38 restaurants scolaires des écoles 

élémentaires de Dijon afin de recueillir et 

dôanalyser lôappr®ciation des enfants pour les 

plats servis. Dans une troisième étude, une 

enquête a été conduite auprès des parents afin de 

recueillir leur souhait sur lôaugmentation de 

lôoffre v®g®tarienne pour leurs enfants. Dans une 

derni¯re ®tude, un programme dô®ducation au 

goût a été co-construit avec les différents 

personnels de la restauration scolaire, puis 

implémenté dans deux écoles de Dijon. Les 

effets de ce programme sur lôappr®ciation et le 

comportement alimentaire des enfants ont 

ensuite été évalués.   

 

Ces travaux de recherche ont montré que les 

menus servis par la restauration scolaire de la 

Ville de Dijon, quôils soient v®g®tariens ou non, 

étaient de bonne qualité nutritionnelle et 

globalement bien appréciés des enfants. 

Les menus végétariens avaient une empreinte 

carbone inférieure aux menus à base de viande 

ou de poisson. Néanmoins, les plats à base 

dôaliments v®g®taux ®taient moins appr®ci®s que 

les plats ¨ base dôîufs et/ou fromage, qui 

possédaient une qualité nutritionnelle moindre. 

Les repas végétariens étaient légèrement plus 

appréciés que les plats à base de viande ou de 

poisson dans les écoles fréquentées par des 

enfants issus dôun contexte socio-économique 

moins favorisé. Du côté des parents, 49% des 

répondants à notre enquête souhaitait un 

deuxième repas végétarien hebdomadaire dans 

lôoffre de restauration scolaire et 26% un repas 

végétarien quotidien. Les enfants inscrits au 

repas sans porc, ceux fréquentant moins 

régulièrement la cantine et ceux ayant des 

parents avec un niveau d'éducation plus élevé 

étaient plus susceptibles d'avoir des parents 

souhaitant augmenter la fréquence des repas 

végétariens. De même pour les enfants dont les 

parents se déclaraient flexitariens ou végétariens. 

Les critères de choix alimentaires liés à 

l'environnement, au commerce équitable, à la 

santé et au bien-être animal étaient associées à la 

volont® dôaugmenter la fr®quence de repas 

végétariens dans la restauration scolaire, tandis 

que les critères liés à la familiarité et « bons à 

manger » des aliments semblaient constituer des 

obstacles. Enfin, lô®valuation du programme 

« Chouette Cantine » a montré des effets sur les 

connaissances des enfants, leur envie de goûter 

et leur capacit® ¨ identifier lôun des deux 

aliments cibl®s pour lôintervention (les haricots 

rouges) mais pas pour lôautre (le chou vert). 

Ce travail de thèse donne des pistes de réflexion 

pour une collectivité qui souhaiterait proposer 

davantage de repas végétariens dans son offre de 

restauration scolaire en conciliant les différentes 

dimensions de la durabilité.   
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Title : A sustainable school catering system, assessment, and implementation of actions : the case of 

the City of Dijon (FR) 

Keywords : Sustainable food, school canteen, children, vegetarian meals, taste education 

Abstract:  In France, school catering must 

comply with regulations to ensure the nutritional 

quality of the meals. Beyond the nutritional 

dimension, school catering can play a role in 

sustainability challenges (environmental, social, 

cultural, educational and economic). Recently, 

regulations have mandated school cantering to 

serve a weekly vegetarian meal, and have 

proposed that volunteer local authorities 

experiment a daily vegetarian meal option. The 

aim of this thesis was to assist the school 

catering of Dijon increasing the frequency of 

vegetarian meals while involving the 

dimensions of sustainable food.  

In a first study, the nutritional quality and carbon 

footprint of the meals were analyzed across 

various categories. In a second study, connected 

feedback devices installed in the 38 elementary 

school canteens were used to collect and analyze 

children's liking of the dishes. In a third study, a 

survey was conducted to investigate how many 

parents would like to opt for more vegetarian 

school meals for their children and what would 

be their family characteristics and food choice 

motives. In a fourth study, a sensory education 

program named ñChouette Cantineò was co-

created with the school canteen staff and 

implemented in two schools. The objective of 

this study was to evaluate the effects of this 

program on childrenôs plant-based food 

acceptance and eating traits. 

This research showed that the both vegetarian 

and non-vegetarian meals had a similar 

nutritional quality and were generally 

appreciated by children. 

Compared to non-vegetarian meals, greenhouse 

gas emissions were more than twofold reduced 

in vegetarian meals. Nevertheless, vegan dishes 

were less liked than egg and/or cheese-based 

dishes, which had a lower nutritional quality. 

Vegetarian dishes were slightly more popular 

than meat or fish dishes in school canteen 

attended by children from lower socio-economic 

backgrounds.  

Concerning parents, 49% of respondents to our 

survey would opt for a second weekly 

vegetarian meal for their children and 26% for a 

daily vegetarian meal. Parents willing to opt for 

more vegetarian meals were more likely to opt 

for pork-free meals for their children, had a 

higher level of education, and their children used 

the school canteen less frequently. They were 

also more likely to be flexitarian or vegetarian. 

Concerning food choice motives: environment, 

fair trade, health and animal welfare were 

positively associated with the willingness to 

increase the frequency of vegetarian meals; 

while familiarity and sensory appeal motives 

were negatively associated.  

Finally, the evaluation of the ñChouette cantineò 

program showed encouraging effects on 

childrenôs knowledge, willingness to taste and 

identification one of the two plant-based food 

targeted for intervention (red beans) but not the 

other (cabbage).  

 

This thesis provides recommendations for local 

authorities would like to offer more vegetarian 

meals in their school catering, while conciliate 

the dimensions of food sustainability. 
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Chapitre 1. Introduction  

1.1 Place de lɅalimentation dans les enjeux de transition climatique 

[ΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ ŀǳ ŎŀǊǊŜŦƻǳǊ ŘŜǎ ŜƴƧŜǳȄ ƳŀƧŜǳǊǎ ŘŜ ƴƻǘǊŜ ǎƛŝŎƭŜ ŀǾŜŎ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Ł ƭΩƘƻǊƛȊƻƴ нлрлΣ ƭƛŞŜ Ł ƭŀ ƘŀǳǎǎŜ ŘŞƳƻƎǊŀǇƘƛǉǳŜ ƳƻƴŘƛŀƭŜ Řŀƴǎ ǳƴ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ŘŜ 

ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘ ŎƭƛƳŀǘƛǉǳŜ Ŝǘ ŘŜ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŞŎologique humaine (ADEME, 

2019). Les maladies non transmissibles (le surpoids, l'obésité, le diabète et les maladies 

cardiovasculaires sans oublier certains cancers) ainsi que les menaces environnementales (le 

réchauffement climatique, la pollution atmosphérique, la pollution de l'eau et la déforestation) 

ƴŞŎŜǎǎƛǘŜƴǘ ŘϥƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛŜƴǘ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ 

nutritionnelle et de réduire l'impact environnemental des régimes alimentaires (Willett et al. 2019; 

Clark et al. 2019). Dans les pays à revenu élevé, un changement de comportement vers des régimes 

alimentaires plus végétaux est notamment nécessaire pour protéger la santé de la population et de la 

planète (Willett et al. 2019). De plus, la promotion d'une alimentation saine chez les enfants s'est 

avérée depuis longtemps primordiale (World Health Organization, 2016), en particulier dans un 

environnement alimentaire où de nombreux produits industriels type « malbouffe » sont disponibles, 

ƭŀ CǊŀƴŎŜ ƴΩŞŎƘŀǇǇŀƴǘ Ǉŀǎ Ł ŎŜǘǘŜ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ (Richonnet et al., 2021).  

La restauration scolaire représente une part importante des aliments consommés par les enfants. 

Elle pourrait servir de levier vers des systèmes alimentaires plus durables, en proposant des repas de 

bonne qualité nutritionnelle et respectueux de l'environnement, accessibles à un grand nombre 

d'enfants (Batlle-Bayer et al., 2021; Benvenuti et al., 2016; Cooreman-Algoed et al., 2020; Elinder et 

al., 2020; Eustachio Colombo et al., 2020; Poinsot et al., 2022; World Food Programme, 2022). Ainsi, la 

restauration scolaire constitue un système intéressant pour l'élaboration et l'application de 

recommandations alimentaires à l'échelle de la population, toutes classes socio-économiques 

confondues (Oostindjer et al., 2017).  

Plusieurs pays ont déjà instauré une transition dans leur système de restauration scolaire. Depuis 

нллтΣ ǳƴŜ ŀƭǘŜǊƴŀǘƛǾŜ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ Ŝǎǘ ǇǊƻǇƻǎŞŜ Řŀƴǎ ǘƻǳǘŜǎ ƭŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŘΩIŜƭǎƛƴƪƛ 

όCƛƴƭŀƴŘŜύ Řŀƴǎ ƭŜ ōǳǘ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎ Ŝǘ ŘΩƛƴƛǘƛŜǊ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎ Ł ŘŜ ƴƻǳǾŜŀǳȄ 

ŀƭƛƳŜƴǘǎ Ŝǘ ƎƻǶǘǎΦ 9ƴ нлмлΣ ƭŜ ŎƻƴǎŜƛƭ ƳǳƴƛŎƛǇŀƭ ŘΩIŜƭǎƛƴƪƛ ŀ ŀǇǇǊƻǳǾŞ ƭŀ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴ ŘΩƛƴǘǊƻŘǳƛǊŜ ǳƴ 

ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜ Řŀƴǎ ǎŜǎ ŞŎƻƭŜǎΦ ! ƳƻȅŜƴ ǘŜǊƳŜΣ ŀǳŎǳƴ ŜŦŦŜǘ ƴΩŀ ŞǘŞ ƻōǎŜǊǾŞ ǎǳǊ ƭŀ 

fréquentation des restaurants scolaires ni sur le gaspillage alimentaire (Lombardini & Lankoski, 2013). 

/ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ǳƴŜ ŘƛƳƛƴǳǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ŘŜ ƴƻǳǊǊƛǘǳǊŜ ǎŜǊǾƛŜ Řŀƴǎ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ŀ ŞǘŞ ƻōǎŜǊǾŞŜΦ 9ƴ 

Espagne, la municipalité de Barcelone a introduit des repas à faible empreinte carbone dans les écoles 

publiques au cours de l'année scolaire 2020-2021. L'évaluation de cette expérience a montré que la 
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transition vers des repas à faible empreinte carbone (entre autre avec moins de produits animaux) a 

eu des effets bénéfiques sur l'environnement en réduisant de moitié les impacts environnementaux 

ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ όŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŘŜ ƭΩŜŀǳΣ ŞƴŜǊƎƛŜΣ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǘŜǊres, réchauffement climatique) (Batlle-Bayer 

et al. 2021; Perez-Neira et al. 2021). À Bahia (Brésil), le Sustainable School Program a mis en place des 

repas à faible empreinte carbone deux fois par semaine dans 155 écoles de 4 municipalités. Cela a 

entrainé une réduction de 17% des émissions de gaz à effet de serre (EGES) liées à l'alimentation 

(Kluczkovski et al., 2022).  

 

Ainsi, on peut se demander si ces exemples de transitions vers une restauration scolaire plus 

durable pourraient être déployés en France, dans un contexte réglementaire spécifique, pour 

permettre de réduire son impact environnemental sans altérer les dimensions nutritionnelle, 

ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜΣ ǎƻŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŎǳƭǘǳǊŜƭƭŜ ƭƛŞŜǎ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΦ  

 

1.2 La restauration scolaire en France  

1.2.1 Place et organisation de la restauration scolaire en France  

Proposer un service de repas scolaires est facultatif pour les écoles primaires. Cependant, tous 

ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘΩǳƴŜ ƳşƳŜ ŞŎƻƭŜ ȅ ƻƴǘ ŘǊƻƛǘ ƭƻǊǎǉǳŜ ŎŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝǎǘ ǇǊƻǇƻǎŞ (loi du 27 janvier 2017 relative 

à l'égalité et la citoyenneté, Vie publique 2019). En France, 8,5 millions d'enfants âgés de 3 à 17 ans 

déjeunent au moins une fois par semaine à la cantine et 58% des enfants âgés de 3 à 10 ans y déjeunent 

au moins 4 jours par semaine (ANSES, 2021a). Pour les écoles primaires, la responsabilité de la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǊŜƭŝǾŜ ŘŜ ƭŀ ŎƻƳƳǳƴŜ ƻǳ ŘŜ ƭΩŞǘŀōƭƛǎǎŜƳŜƴǘ ǇǳōƭƛŎ ŘŜ ŎƻƻǇŞǊŀǘƛƻƴ ƛƴǘŜǊŎƻƳƳǳƴŀƭŜ 

(EPCI), avec un mode d'organisation qui varie selon la taille des communes et/ou les compétences 

présentes au niveau de chaque municipalité. La préparation des repas peut être déléguée à une société 

de restauration collective ou gérée directement par la municipalité. Pour les communes de taille 

importante, les repas sont préparés dans une cuisine centrale puis acheminés vers des sites 

« satellites ». Les repas peuvent être livrés en liaison chaude (maintien à température >63°C) ou en 

liaison froide (refroidissement <3°C puis remise en température à >63°C). Sur les cuisines satellites des 

ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΣ ƭŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝǘ ƭΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜǎ ƭƻŎŀǳȄ ǎƻƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭŜƳŜƴǘ ŀǎǎǳǊŞǎ ǇŀǊ ŘŜǎ ŀƎŜƴǘǎ 

ǘŜǊǊƛǘƻǊƛŀǳȄ όŀƎŜƴǘǎ ŘΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ Ŝǘ ŘŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴύΣ ŘŜ ƳşƳŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ǎǳǊǾŜƛƭƭance des enfants (ATSEM 

ou animateurs). Ces équipes sont souvent complétées par des emplois contractuels, notamment des 

ŞǘǳŘƛŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ǇƻǎǘŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘŜǳǊǎ ǇŞǊƛǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ [Ŝ ǎŜǊǾƛŎŜ Řǳ ǊŜǇŀǎ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ǊŞŀƭƛǎŞ ǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ 

ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ł ǘŀōƭŜ όŎΩŜǎǘ-à-dire que les enfants sont servis par les agents de service et les animateurs) 

ou en self-ǎŜǊǾƛŎŜΦ {Ŝƭƻƴ ƭŜ ǎƛǘŜ ƻŦŦƛŎƛŜƭ ŘŜ ƭΩŀŘƳƛƴƛǎǘǊŀǘƛƻƴ ŦǊŀƴœŀƛǎŜΣ ƭŜ ǘŜƳǇǎ Řǳ ǊŜǇŀǎ Řƻƛǘ şǘǊŜ ŘΩŀǳ 

moins 30 minutes pour les élèves.  
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Les menus servis en restauration scolaire possèdent 4 ou 5 composantes comprenant : une 

composante protéique, un accompagnement, un produit laitier, une entrée et/ou un dessert. Les 

ƳŜƴǳǎ ǎƻƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭŜƳŜƴǘ ŞƭŀōƻǊŞǎ ǇŀǊ ǳƴŜ ŘƛŞǘŞǘƛŎƛŜƴƴŜ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘΩǳƴ Ǉƭŀƴ alimentaire sur au 

minimum 20 repas successifs (exemple en Annexe 1) dont les règles de composition seront détaillées 

dans le paragraphe 1.2.2.1. Ces menus sont ensuite validés lors de commissions menus qui intègrent 

a minima : le responsable des achats, le chef de cuisine, la diététicienne et les représentants des 

convives. En effet, la validation des menus nécessite de prendre en considération différentes 

contraintes, comme par exemple Υ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭΣ ƭŜǎ ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘǎΣ ƭŜ ōǳŘƎŜǘ ŀƭƭƻǳŞ 

par la collectivité, les capacités de la cuisine, le savoir-faire des cuisiniers et les attentes des convives. 

 

1.2.2 Cadre législatif  

1.2.2.1 Le GEMRCN 

!Ŧƛƴ ŘŜ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ƭŜ ŘŞŎǊŜǘ ƴϲ нлмм-1227 du 

30 ǎŜǇǘŜƳōǊŜ нлмм Ŝǘ ƭΩŀǊǊşǘŞ Řǳ ƳƛƴƛǎǘǊŜ ŘŜ ƭΩ;ŘǳŎŀǘƛƻƴ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ Řǳ ол ǎŜǇǘŜƳōǊŜ нлмм ƛƳǇƻǎŜƴǘ ƭŜ 

principe de variété des repas et précisent les fréquences de présentation des plats sur au minimum 

20 repas successifs ainsi que la taille des portions, au travers de 15 règles de composition 

ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΦ tƻǳǊ ǇǊŞŎƛǎŜǊ ŎŜ ŎŀŘǊŜ Ŝǘ ŀƛŘŜǊ ƭŜǎ ŀŎǘŜǳǊǎ ǇǳōƭƛŎǎΣ ƭŜ DǊƻǳǇŜ ŘΩŞǘǳŘŜ ŘŜǎ ƳŀǊŎƘŞǎ ŘŜ 

restauration collective et de nutrition (GEMRCN) a publié des recommandations sur les fréquences de 

service des plats et les grammages à respecter sur 20 repas successifs (GEMRCN, 2011, 2013, 2015). 

Le tableau de ces fréquences est disponible en Annexe 2.  

Une étude réalisée en 2018 sur la base de simulations de séries de 20 repas successifs a montré 

ǉǳŜ ƭŜ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜ ŎŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŦǊŞǉǳŜƴǘƛŜƭǎ ǇŜǊƳŜǘǘŀƛǘ ŘΩŀǎǎǳǊŜǊ ǳƴŜ ōƻƴƴŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜ 

ƭΩƻŦŦǊŜ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ (Vieux et al., 2018). Concernant la taille des portions, la Direction 

ǊŞƎƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŦƻǊşǘ ό5w!!Cύ ŘΩ!ǳǾŜǊƎƴŜ-Rhône Alpes a indiqué 

Řŀƴǎ ǳƴŜ ƴƻǘŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǉǳŜ ƭŜǎ ƻōƭƛƎŀǘƛƻƴǎ ǊŞƎƭŜƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ƴŜ ŦƛȄŜƴǘ ŀǳŎǳƴŜ ǘŀƛƭƭŜ ŘŜ ǇƻǊǘƛƻƴ ǇƻǳǊ 

les plats préparés par les équipes de restauration scolaire, et que les grammages ne sont imposés que 

pour les plats préparés par les fournisseurs industriels. En conséquence, les services de restauration 

scolaire sont libres de proposer les tailles de portƛƻƴ ǉǳΩƛƭǎ ƧǳƎŜƴǘ ŀǇǇǊƻǇǊƛŞŜǎ ŀǳȄ ōŜǎƻƛƴǎ ŘŜ ƭŜǳǊǎ 

convives (DRAAF, 2015). A ŎŜ ƧƻǳǊΣ ŀǳŎǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ƴΩŀ ŞǾŀƭǳŞ ƭŀ ŎƻǳǾŜǊǘǳǊŜ ŘŜ ōŜǎƻƛƴǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎ ŘŜǎ 

menus proposés aux enfants selon différents grammages de portions. Le cadre réglementaire impose 

donc des règles de composition des menus à la restauration scolaire pour favoriser leur qualité 

nutritionnelle, cependant une étude qui a analysé la composition des menus de 124 communes de la 

ǊŞƎƛƻƴ ǇŀǊƛǎƛŜƴƴŜ ǎŜǊǾƛǎ Ŝƴ ƴƻǾŜƳōǊŜ нлнл ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩŜƴ ƳƻȅŜƴƴŜΣ ǎŜǳƭǎ у ŘŜǎ мр ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘŜ 

composition des menus étaient respectés (Chiaverina et al., 2023). 
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Les priorités nutritionnelles relatives à la restauration scolaire établies par le Programme 

national nutrition santé (PNNS) sont de couvrir les besoins des enfants en corrigeant les excès et les 

déficiences nutritionnelles constatées dans la population générale, ralentir la progression du surpoids 

Ŝǘ ŘŜ ƭΩƻōŞǎƛǘŞ όŀȄŜ мΣ ƻōƧŜŎǘƛŦ нύΣ Ŝǘ ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ Ł ƭŀ ŎƻƴǎǘǊǳŎǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǊŞǇŜǊǘƻƛǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǾŀǊƛŞ ŀǳ 

ǘǊŀǾŜǊǎ ŘΩǳƴŜ ǇƻǎǘǳǊŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ όŀȄŜ нΣ ƻōƧŜŎǘƛŦ мнύΦ /Ŝǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ǎŜ ŘŞŎƭƛƴŜƴǘ Řŀƴǎ ƭŜǎ 

dernières recommandations du GEMRCN (2015) de la manière suivante :  

- La consommation suffisante de fruits et légumes pour les apports en vitamines, minéraux, oligo-

éléments et fibres ; 

- La variété de féculents (légumes secs, pomme de terre ou céréales), sources de fibres ;  

- La quantité limitée de matières grasses utilisées et la variété pour équilibrer les apports en acides 

gras et vitamines ; 

- [ŀ ǇƭŀŎŜ ŘŜǎ Ǉƻƛǎǎƻƴǎ ƎǊŀǎΣ ǎƻǳǊŎŜ ŘΩŀŎƛŘŜǎ ƎǊŀǎ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭǎ όƻƳŞƎŀ оύ ;  

- [ŀ ǉǳŀƴǘƛǘŞ ƭƛƳƛǘŞŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƻƴǘŜƴŀƴǘ ŘŜǎ ǎǳŎǊŜǎ ŀƧƻǳǘŞǎ ; 

- [ŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ǎǳŦŦƛǎŀƴǘŜ ŘŜ ōǆǳŦΣ ǾŜŀǳΣ ŀƎƴŜŀǳ Ŝǘ ŀōŀǘǎ ŘŜ ōƻǳŎƘŜǊƛŜΣ ǾƛŀƴŘŜǎ ǎƻǳǊŎŜǎ ŘŜ ŦŜǊ 

ōƛŜƴ ŀǎǎƛƳƛƭŞ ǇŀǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜ Τ 

- La consommation suffisante de produits laitiers variés, principales sources de calcium ;  

- Les apports contrôlés en sel.  

5ŀƴǎ ǎƻƴ ŘŜǊƴƛŜǊ ǊŀǇǇƻǊǘΣ ƭŜ tbb{ ǇǊŞŎƻƴƛǎŜ ŘΩŞƭŀōƻǊŜǊΣ ǇǳōƭƛŜǊ Ŝǘ ŘƛŦŦǳǎŜǊ ƭŜǎ ƴƻǳǾŜƭƭŜǎ 

ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ŀǾŜŎ ƭŀ ǊŞǾƛǎƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀǊǊşǘŞ Řǳ ол ǎŜǇǘŜƳōǊŜ 

2011 relatif à la qualité nutritionnelle des repas sur la base des nouvelles recommandations 

alimentaires (Ministère des Solidarités et de la Santé, 2019).  

 

1.2.2.2 La loi EGalim et la loi Climat et résilience   

[Ŝǎ 9ǘŀǘǎ DŞƴŞǊŀǳȄ ŘŜ ƭΩ!ƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŎƻƴŘǳƛǘǎ Ŝƴ нлмт ƻƴǘ ŘƻƴƴŞ ƭƛŜǳ Ł ƭŀ ǇǊƻƳǳƭƎŀǘƛƻƴ Ŝƴ 

Novembre 2018 de la loi n° 2018-938 pour l'équilibre des relations commerciales dans le secteur 

agricole et une alimentation saine, durable et accessible à tous (EGalim). Appliquées à la restauration 

scolaire, les mesures de cette loi portent sur :  

¶ [ŀ ŘƛǾŜǊǎƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǎƻǳǊŎŜǎ ŘŜ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ Ŝǘ ƭΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ 

hebdomadaire (sans viande ni poisson) pendant deux ans ; 

¶ La lutte contre le gaspillage alimentaire ; 

¶ [ΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘΩŀǳ Ƴƻƛƴǎ рл҈ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ζ de qualité et durables », dont au moins 20% 

ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ ό҈ Ŝƴ ǾŀƭŜǳǊ ŘΩŀŎƘŀǘύ ;  

¶ La suppression du plastique ;  

¶ [ΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎΦ  
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Source Υ aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ {ƻǳǾŜǊŀƛƴŜǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ нлму 

 

{ǳƛǘŜ Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ Ŝƴ ǾƛƎǳŜǳǊ ŘŜ ŎŜǎ ƳŜǎǳǊŜǎΣ ƭŜ ƎǊƻǳǇŜ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ζ Nutrition » du Conseil 

ƴŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ ό/bw/ύ ŀ ǘǊŀǾŀƛƭƭŞ ŀǾŜŎ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ǎŜǎ ƳŜƳōǊŜǎ Ł ƭŀ ǊŞǾƛǎƛƻƴ 

des recommandations sur les fréquences de service des plats en intégrant le menu végétarien 

hebdomadaire (Annexe 3). Ces recommandations ont été élaborées suite à une étude portant sur la 

qualité nutritionnelle des plats végétariens dont les résultats encourageaient une offre diversifiée de 

ces plats afin de couvrir les besoins en différents nutriments : les Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ όǎŀƴǎ 

ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜύΣ les plats végétariens avec du fromage, les plats végétariens avec des 

ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭŀƛǘƛŜǊǎ όƘƻǊǎ ŦǊƻƳŀƎŜύ (Poinsot et al., 2020). De plus, la conclusion de cette 

étude portait sur la méthodologie employée, en insistant sur le fait que les algorithmes des systèmes 

de profilage nutritionnel (Nutri-score1, SAIN/LIM2ύ ƴΩŞǘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ǎǳŦŦƛǎŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ 

ƭΩŀŘŞǉǳŀǘƛƻƴ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ŎŀǊ ƛƭǎ ƴŜ ŎƻǳǾǊŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ǘƻǳǎ ƭŜǎ 

ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ζ ǇǊƻǘŜŎǘŜǳǊǎ ηΦ /ŜŎƛ ƴƻǳǎ ŀ ŎƻƴŘǳƛǘǎ Ł ŎƻƴǎƛŘŞǊŜǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƳŞǘƘƻŘŜǎ ǇƻǳǊ ŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ 

qualité nutritionnelle des menus de la restauration scolaire, qui seront exposées plus loin dans le 

manuscrit.  

  

 
1Nutri-score : N-P, N=score des composants Négatifs (énergie, sodium, acides gras saturés, sucres) et P=score 

des composants Positifs (protéines, fibres, fruits et légumes). 
2SAIN Υ tƻǳǊŎŜƴǘŀƎŜ ŘΩŀŘŞǉǳŀǘƛƻƴ ŀǳȄ ŀǇǇƻǊǘǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎ ŎƻƴǎŜƛƭƭŞǎ ǇƻǳǊ р ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŦŀǾƻǊŀōƭŜǎ Υ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎΣ 

fibres, calcium, fer, vitamine C. LIM Υ tƻǳǊŎŜƴǘŀƎŜ ŘΩŜȄŎŝǎ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ ŀǳȄ apports maximum recommandés en 
trois nutriments dont il faut limiter la consommation : sodium, acides gras saturés, sucres ajoutés (ou libres). 

Que signifie « produits de qualité et durables » dans la restauration collective ?  

Les produits bénéficiant de labels officiels de qualité ou d'origine tels que :  

¶ Le label rouge (LR)  

¶ [ΩŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ǇǊƻǘŞƎŞŜ ƻǳ ŎƻƴǘǊƾƭŞŜ ό!htκ!h/ύ 

¶ [ΩƛƴŘƛŎŀǘƛƻƴ ƎŞƻƎǊŀǇƘƛǉǳŜ ǇǊƻǘŞƎŞŜ όLDtύ 

¶ La spécialitŞȳ traditionnelle garantie (STG) 

¶ [ŀ ƳŜƴǘƛƻƴ ζ ƛǎǎǳ ŘΩǳƴŜ ŜȄǇƭƻƛǘŀǘƛƻƴ Ł haute valeur environnementale » (HVE) 

¶ [ΩŞŎƻƭŀōŜƭ ǇşŎƘŜ ŘǳǊŀōƭŜ όa{/ύ  

¶ Le commerce équitable  

¶ Les produits bénéficiant du logo région ultrapériphérique (RUP) 

On peut ajouter que les « produits fermiers » ou « de la ferme η ǎƻƴǘ ǉǳŀƭƛŦƛŞǎ ŘŜ ŘǳǊŀōƭŜǎ ƳşƳŜ ǎΩƛƭǎ 
ne possèdent pas de labels à part entière. De même, les produits acquis selon des modalités prenant 
en compte les coûts imputés aux externalités environnementales liées au produit pendant son cycle 
de vie peuvent être pris en compte.  

A noter, les produits locaux ou « de proximité η ƴŜ ǊŞǇƻƴŘŜƴǘ Ǉŀǎ Ł ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ǇǊƻŘǳƛǘ ŘŜ 
qualité et durable. 
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Suite au rapport de la convention citoyenne pour le climat remis en Juin 2020, la loi n° 2021-1104 

du 22 Août 2021 portant sur « la lutte contre le dérèglement climatique et renforcement de la 

résilience face à ses effets » a été mise en place. Le titre VI intitulé « se nourrir » ajoute de nouvelles 

obligations et complète certaines mesures de la loi EGalim (Annexe 4). Ainsi en 2021, le menu 

végétarien hebdomadaire est devenu obligatoire dans la restauration scolaire et une expérimentation 

ŘΩǳƴŜ ŘǳǊŞŜ ŘŜ ŘŜǳȄ ŀƴǎ ŀ ŞǘŞ ƭŀƴŎŞŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞǎ ǘŜǊǊƛǘƻǊƛŀƭŜǎ ǾƻƭƻƴǘŀƛǊŜǎ ǉǳƛ ǎƻǳƘŀƛǘŜƴǘ 

mettrŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǳƴŜ ƻǇǘƛƻƴ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜΦ [ΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ 

ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŘŜ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ƻǇǘƛƻƴ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ ǎǳǊ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ 

variables : le gaspillage alimentaire, le coût des repas, la fréquentation, la satisfaction des convives et 

ƭŜǎ ƴƛǾŜŀǳȄ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘǎ Ŝƴ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘǳǊŀōƭŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞΦ  

 

9ƴ Ǉƭǳǎ ŘŜ ƭΩŀǎǇŜŎǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭΣ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ǊŝƎƭŜƳŜƴǘŀƛǊŜ français de la restauration scolaire et ses 

dernières évolutions intègrent la dimension environnementale dans les directives de composition 

des menus. La partie suivante présente les différents enjeux relatifs à la durabilité auxquels la 

restauration scolaire devrait être en mesure de répondre.  

 

1.3 Les enjeux de durabilité en restauration scolaire  

{Ŝƭƻƴ ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩhǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ƴŀǘƛƻƴǎ ǳƴƛŜǎ ǇƻǳǊ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Υ ζ Les 

régimes alimentaires durables contribuent à protéger et à respecter la biodiversité et les écosystèmes, 

sont culturellement acceptables, économiquement équitables et accessibles, abordables, 

ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜƳŜƴǘ ǎǶǊǎ Ŝǘ ǎŀƛƴǎΣ Ŝǘ ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŜǊ ƭes ressources naturelles et humaines » (FAO 

2010). Dans cette partie, nous allons analyser dans quelle mesure cette définition permet de clarifier 

ce que pourrait être une restauration scolaire durable.   

 

1.3.1 La dimension nutrition -santé  

[Ŝǎ ǊŜǇŀǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜƴǘ ǳƴŜ ǇǊƻǇƻǊǘƛƻƴ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀǳ 

ŎƻǳǊǎ ŘΩǳƴŜ ǇŞǊƛƻŘŜ ƻǴ ǎŜ ŦƻǊƳŜƴǘ ƭŜǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ Ŝǘ ƘŀōƛǘǳŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ (Nicklaus, 2014) qui 

ǇŜǳǾŜƴǘ ǇŜǊǎƛǎǘŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭΩŃƎŜ ŀŘǳƭǘŜ (Nicklaus et al., 2005; Nicklaus & Remy, 2013). Puisque les repas 

ǇǊƛǎ Ł ƭΩŞŎƻƭŜ ŎƻƴǎǘƛǘǳŜƴǘ ǳƴŜ ǇŀǊǘ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜ ŘŜǎ ŀǇǇƻǊǘǎ journaliers en énergie (35% des apports 

nutritionnels conseillésύ Ŝǘ Ŝƴ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ όпф҈ ŘΩŀŘŞǉǳŀǘƛƻƴ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ƳƻȅŜƴƴŜ ǇƻǳǊ но 

nutriments) sur une journée (Vieux et al., 2018), la qualité des menus servis en restauration scolaire 

ŎƻƴǎǘƛǘǳŜ ǳƴ ŜƴƧŜǳ ƳŀƧŜǳǊ ŘŜ ǎŀƴǘŞ ǇǳōƭƛǉǳŜ ǇƻǳǊ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ƭǳǘǘŜǊ 

ŎƻƴǘǊŜ ƭŜ ǎǳǊǇƻƛŘǎ Ŝǘ ƭΩƻōŞǎƛǘŞ Řƻƴǘ ƭŀ ǇǊŞǾŀƭŜƴŎŜ Ŝǎǘ ǊŜǎǇŜŎǘƛǾŜƳŜƴǘ ŘŜ мт҈ Ŝǘ п҈ ŎƘŜȊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴts de 
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с Ł мт ŀƴǎ όǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ 9{¢9.!b нлмп-2015, Santé publique France, 2019). Cependant, sur la 

ōŀǎŜ ŘΩǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ŎƻƴŘǳƛǘŜ Ŝƴ нллмΣ ŀǳŎǳƴŜ ǊŜƭŀǘƛƻƴ ǎǘŀǘƛǎǘƛǉǳŜ ƴΩŀǾŀƛǘ ŞǘŞ ǘǊƻǳǾŞŜ ŜƴǘǊŜ ƭΩŜȄƛǎǘŜƴŎŜ 

ŘΩǳƴ ǎǳǊǇƻƛŘǎ ƻǳ ŘΩǳƴŜ ƻōŞǎƛǘŞ Ŝǘ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭa restauration scolaire (Feur et al., 2001). 

Néanmoins, dans une étude visant à évaluer la prévalence de l'obésité chez l'enfant et l'adolescent 

scolarisés en Seine Saint-Denis, la fréquentation de la restauration scolaire semblait être un facteur 

ǇǊƻǘŜŎǘŜǳǊ ŘŜ ƭΩƛƴǎǳŦŦƛǎŀƴŎŜ ǇƻƴŘŞǊŀƭŜ ŎƘŜȊ ƭŜǎ ƎŀǊœƻƴǎΣ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ Ŝƴ ȊƻƴŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ 

prioritaire (Ginioux et al., 2006).  

En ce qui concerne les apports nutritionnels des enfants français, sur la base des données 

ŎƻƭƭŜŎǘŞŜǎ Řŀƴǎ ƭΩŞǘǳŘŜ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ǎǳǊ ƭŜǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ нллс-2007 (INCA2), 

ƭŜǎ ŜȄǇŜǊǘǎ ŘŜ ƭΩŀƎŜƴŎŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ǎŀƴƛǘŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ Řǳ 

travail (ANSES) ont identifié des apports insuffisants pour certains nutriments : la vitamine D chez les 

enfants de 4 à 17 ans, le fer chez les enfants de 7 à 10 ans et le calcium chez les filles de 4 à 6 ans 

(ANSES, 2019). En termes de recommandations, le PNNS4 (2019-2023) préconise pour la population 

générale ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ŦƛōǊŜǎ Ŝǘ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ όƭŞƎǳƳŜǎ ǎŜŎǎΣ ŦǊǳƛǘǎ Ŝǘ 

légumes, féculents complets) et de réduire la consommation de charcuterie, viande rouge, produits 

gras, sucrés, salés et de produits ultra-transformés. Comme vu précédemment dans le paragraphe 

1.2.2.1, actualiser les recommandations nutritionnelles du GEMRCN avec les dernières 

ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ Řǳ tbb{ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ ŘΩŀǇǇƻǊǘŜǊ une cohérence entre les comportements 

alimentaires recommandés et les repas servis par la restauration scolaire.  

 

1.3.2 La dimension environnementale  

CŀŎŜ ŀǳȄ ŜƴƧŜǳȄ ŀŎǘǳŜƭǎ ǇǊŞǎŜƴǘŞǎ Ŝƴ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ǇŀǊǘƛŜ ŘŜ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ƛƭ ŘŜǾƛŜƴǘ ǳǊƎŜƴǘ ŘŜ 

ǇǊŞǎŜǊǾŜǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ŘŜ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ǊŞŎƘŀǳŦŦŜƳŜƴǘ ŎƭƛƳŀǘƛǉǳŜΣ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ Ŝƴ ǊŞŘǳƛǎŀƴǘ ƭŜǎ 

9D9{Φ Lƭ Ŝǎǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ŘŜ ƳƛƴƛƳƛǎŜǊ ƭŜǎ ƛƳǇŀŎǘǎ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭΩŜŀǳΣ ƭŜǎ ǎƻƭǎΣ ƭΩŀƛǊ Ŝǘ 

la biodiversité au niveau de la production agricole. ! ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ƳƻƴŘƛŀƭŜ, les systèmes alimentaires 

ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜƴǘ оп҈ ŘŜǎ ŞƳƛǎǎƛƻƴǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴǘƘǊƻǇƛǉǳŜ (Crippa et al., 2021)Φ 9ƴ CǊŀƴŎŜΣ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

Ŝǎǘ ƭŜ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ǎŜŎǘŜǳǊ ŘΩ9D9{ ŀǇǊŝǎ ƭŜǎ ǘǊŀƴǎǇƻǊǘǎ (Barbier et al., 2019). Une part importante des 

ƛƳǇŀŎǘǎ ǎŜ ǎƛǘǳŜ Řŝǎ ƭΩŞǘŀǇŜ ŘŜ la production agricole, qui dépend en majeure partie des modes de 

production, mais également de la composition du régime alimentaire car la production de certains 

aliments est plus ou moins émettrice de gaz à effet de serre (ADEME, 2019). Les légumes, les céréales 

et les légumineuses, ont tendance à avoir une empreinte carbone plus faible (par calorie ou par 

ƎǊŀƳƳŜ ŘŜ ǇǊƻǘŞƛƴŜύ ǉǳŜ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘϥƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜΦ 5ŀƴǎ ǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ǉǳƛ ǇǊŞǎŜƴǘŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ 

carbone et la qualité nutritionnelle ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝƴ CǊŀƴŎŜΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƭŀ Ǉƭǳǎ ŞƭŜǾŞŜ 
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était observée pour les aliments du groupe « ǾƛŀƴŘŜΣ ǇƻƛǎǎƻƴΣ ǆǳŦǎ Ŝǘ ǾƻƭŀƛƭƭŜ » (Vieux et al., 2013). Au 

sein de ce groupe, la viande de ruminant était la catégorie qui avait la plus forte empreinte carbone.  

En ce qui concerne la restauration scolaire, plusieurs études internationales ont évalué 

ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎΦ /ŜƭƭŜ-ci pouvait aller de 1,3 à 1,7 kgCO2eq/repas (Cerutti et 

al., 2017; De Laurentiis et al., 2017; Martinez et al., 2020; Perez-Neira et al., 2021). Une récente étude 

ǇƻǊǘŀƴǘ ǎǳǊ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǎŜǊǾƛǎ Řŀƴǎ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ŞŎƻƭŜǎ ǇǊƛƳŀƛǊŜǎ ŦǊŀƴœŀƛǎŜǎ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭŜǎ ǊŜǇŀǎ 

Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ŘŜ ǊǳƳƛƴŀƴǘ όƻǾƛƴŜ ƻǳ ōƻǾƛƴŜύ ŀǾŀƛŜƴǘ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭ ƭŜ Ǉƭǳǎ ŞƭŜǾŞ ǇŀǊ 

rapport aux repas sans viande ni poisson (Poinsot et al., 2022). Ces résultats confirment ceux trouvés 

Řŀƴǎ ŘŜǎ ŞǘǳŘŜǎ ǇǊŞŎŞŘŜƴǘŜǎ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜǎ ŘŜ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ Řŀƴǎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ Ǉŀȅǎ (De Laurentiis 

et al., 2017; González-García et al., 2020; Rossi et al., 2021; Wickramasinghe et al., 2017). 

 

1.3.3 La dimension sociale, culturelle et éducative   

1.3.3.1 LɅenfant mangeur 

Les préférences alimentaires des enfants sont en partie établies sur la base des habitudes et 

des pratiques familiales (Birch et al., 2007) Ŝǘ ƳƻŘǳƭŞŜǎ ǇŀǊ ƭŜ ǘŜƳǇŞǊŀƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ 

(Stifter & Moding, 2019)Φ 9ƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƭŀ ǇŞǊƛƻŘŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴŎŜ Ŝǎǘ 

ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎŞŜ ǇŀǊ ƭΩŞƳŜǊƎŜƴŎŜ Řǳ ǘǊŀƛǘ ŘŜ ƴŞƻǇƘƻōƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ όŎΩŜǎǘ-à-dire le refus des enfants 

ŘΩŜǎǎŀȅŜǊ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ƴƻǳǾŜŀǳȄ Ŝǘ ƛƴŎƻƴƴǳǎύΦ /ŜǘǘŜ ŞǘŀǇŜ Ŝǎǘ Ǉƭǳǎ ƻǳ Ƴƻƛƴǎ ƳŀǊǉǳŞŜ ǎŜƭƻn les 

ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ƭŀ Ŧƛƴ ŘŜ ƭŀ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ŀƴƴŞŜ Ŝǘ ŎƻƳƳŜƴŎŜ Ł ǎΩŀǘǘŞƴǳŜǊ ǾŜǊǎ с Ł у ŀƴǎ (Nicklaus & 

Monnery-Patris, 2018)Φ !ƛƴǎƛΣ ŀǳ ƳƻƳŜƴǘ ŘΩƛƴǘŞƎǊŜǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Ŝǎǘ 

particulièrement susceptible de montrer des réticences à goûter des plats inconnus. Dès le plus jeune 

ŃƎŜΣ ƭΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ Ł ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭŜǳǊ ŦŀƳƛƭƛŀǊƛǘŞΣ ŎŜ ǉǳƛ ǇŜut influencer la 

volonté des enfants à goûter de nouveaux aliments (Nicklaus, 2016)Φ tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ ǊŞǇŞǘŞŜ 

à des aliments sains et durables dès le plus jeune âge peut contribuer à en accroître la familiarité et à 

ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŀ ƴŞƻǇƘƻōƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ [ΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ ǊŞǇŞǘŞŜ ǇŜǊƳŜǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ƭŜ ǇƭŀƛǎƛǊ ŘŜ 

manger ces aliments (Nicklaus, 2016; Schwartz et al., 2011) pouvant ainsi contribuer au 

ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘΩƘŀōƛǘǳŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǎŀƛƴŜǎ Ŝǘ ŘǳǊŀōƭŜǎ (Marty et al., 2018). Dans le contexte de 

la restauration scolaire, les interventions visant à encourager la consommation de tels aliments 

ǇƻǳǊǊŀƛŜƴǘ ŘƻƴŎ ƳŜǘǘǊŜ ƭΩŀŎŎŜƴǘ ǎǳǊ ƭŜ ǇƭŀƛǎƛǊ ŘŜ ƭŜǎ ƳŀƴƎŜǊΣ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ Ŝƴ ǎΩŀǇǇǳȅŀƴǘ ǎǳǊ ƭΩŀŎǘƛǾŀǘƛƻƴ 

de trois dimensions du plaisir : la dimension sensorielle (le plaisir des sensations sensorielles lors de la 

consommation des aliments), la dimension interpersonnelle (le plaisir du contexte social de la 

consommation des aliments) et la dimension psychosociale (le plaisir des représentations cognitives 

liées à l'alimentation) (Marty et al., 2018; Bertin, 2020).  
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1.3.3.2 LɅéducation à lɅalimentation et au goût  

[Ŝ ŘŞƧŜǳƴŜǊ Ŝǎǘ ǳƴ ǘŜƳǇǎ ŘŜ ǎƻŎƛŀƭƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘŜǎ ŎƛǾƛƭƛǘŞǎ Ŝǘ ŘŜǎ ŎƻŘŜǎ ǎƻŎƛŀǳȄΦ 

Dans le Vademecum « 9ŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŀǳ ƎƻǶǘ », la restauration scolaire est présentée 

ŎƻƳƳŜ ǳƴ ǘŜǊǊŀƛƴ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭ ŘΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŘŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇǊŀǘƛǉǳŜ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

et au goût dans le prolongement des enseignements délivrés en classe (Ministère de l'Education 

Nationale, de la Jeunesse et des Sports, 2020).  

[ΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǎΩƛƴǎŎǊƛǘ Řŀƴǎ ƭŀ ǘƻǘŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀŎǘŜ ŘŜ ƳŀƴƎŜǊ ǉǳƛ Ŝǎǘ Ł ƭŀ Ŧƻƛǎ ǳƴ 

acte biologique, physiologique, psychologique, culturel, social, économique, mais également et avant 

tout un acte de bien-être et de plaisir. Il est recommandé ǉǳŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǇŀǎǎŜ ǇŀǊ ƭŜ 

ζ ŦŀƛǊŜ ηΣ ŎΩŜǎǘ Ł ŘƛǊŜ ƭŀ ƳŀƴƛǇǳƭŀǘƛƻƴ ŎƻƴŎǊŝǘŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎΣ Ŝǘ ǎƻƛǘ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŞŜ ŘŜ ƳŜǎǎŀƎŜǎ ǇƻǎƛǘƛŦǎ 

(CNA, 2019). Sur le temps scolaire (hors classe), le temps de la pause méridienne peut être un véritable 

moment éducatif en permettant la découverte des produits et des métiers de la restauration scolaire, 

Ł ǘǊŀǾŜǊǎ ƭŀ ǘǊŀƴǎƳƛǎǎƛƻƴ ŎǳƭǘǳǊŜƭƭŜΣ ƭΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŘŜǎ ǾŀƭŜǳǊǎ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘΣ 

ŘŜ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎΣ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ǇǊŞǾŜƴǘƛƻƴ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ (CGAAER, 2018). Cependant, les 

conclusions de travaux scientifiques et les résultats des projets de recherches-actions menées dans le 

ŘƻƳŀƛƴŜ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝƴ ƳƛƭƛŜǳ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ǎƻƴǘ ŜƴŎƻǊŜ ǘǊƻǇ ǇŜǳ Ŏƻƴƴǳǎ Ŝǘ ŘƛŦŦǳǎŞǎΦ  

[ΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ǎΩƛƴǘŝƎǊŜ Řŀƴǎ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ǎŜ ǾŜǳǘ ŎƻƳǇƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜ 

ƭΩŀǇǇǊƻŎƘŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ǉǳƛ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜƳŜƴǘ ŀŘŀǇǘŞŜ ŀǳ ƧŜǳƴŜ ŜƴŦŀƴǘ (Ares et 

al., 2023; Marty et al., 2018; Nicklaus, 2020)Φ 9ƭƭŜ ǘǊƻǳǾŜ ǎƻƴ ŀƴŎǊŀƎŜ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊ Řŀƴǎ ƭΩŀǇǇǊƻŎƘŜ 

« Les classes du goût » proposée par Jacques Puisais dès 1975 (Puisais, 1999). Basée sur un processus 

ŞŘǳŎŀǘƛŦΣ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ǊŜǇƻǎŜ ǎǳǊ ŘŜǎ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜǎ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜǎ Ŝǘ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜǎΣ 

ǇǊƻŎǳǊŞŜǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΦ 9ƴ CǊŀƴŎŜΣ ƭΩ!ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ǇƻǳǊ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ŘŜǎ ƧŜǳƴŜǎ 

(ANEGJ) rassemble de nombreux acǘŜǳǊǎ ǉǳƛ ƳŝƴŜƴǘ ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ǎǳǊ ƭŜ ǘŜǊǊŀƛƴ ŀǳ 

niveau national. De telles actions foisonnent, mais leurs effets sur le comportement alimentaire des 

enfants sont rarement mesurés. Au niveau international, les études qui ont évalué différents 

ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ Ŝƴ ƳƛƭƛŜǳ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ƻƴǘ ƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ŘŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ǎǳǊ ƭŜǎ 

connaissances des enfants et leur envie de goûter des aliments (Battjes-Fries et al., 2015; Park & Cho, 

2016; Poelman et al., 2019). Nous présenterons plus en détails les concepts et les résultats des études 

ŞǾŀƭǳŀƴǘ ŘŜǎ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŀǳ ǇŀǊŀƎǊŀǇƘŜ мΦрΦпΦ 
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1.3.4 La dimension socio-économique  

1.3.4.1 Les coûts et lɅaccessibilité  

La contribution des familles au financement des repas et des services associés est souvent très 

inférieure au prix de revient (Avallone et al., 2023)Φ {Ŝƭƻƴ ǳƴŜ ŜƴǉǳşǘŜΣ ƭŜ ŎƻǶǘ ŘŜƴǊŞŜǎ ƳƻȅŜƴ ŘΩǳƴ 

ǊŜǇŀǎ όŎΩŜǎǘ-à-dire le coût des matières premières) est ŜǎǘƛƳŞ Ł нΣмпϵΣ ǇƻǳǾŀƴǘ ǾŀǊƛŜǊ ŘŜ мΣмлϵ Ł рΣлуϵ 

(UnPlusBio, 2022)Σ ǘŀƴŘƛǎ ǉǳŜ ƭŜ aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ {ƻǳǾŜǊŀƛƴŜǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ indique 

ǳƴ ŎƻǶǘ ŘŜƴǊŞŜǎ ƳƻȅŜƴ ŀƭƭŀƴǘ ŘŜ мΣсо Ł мΣссϵ ǇŀǊ ǊŜǇŀǎ ό/ŜƴǘǊŜ ŘΩŞǘǳŘŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻǎǇŜŎǘƛǾŜǎΣ нлноύ. 

tƻǳǊ ƭŀ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞΣ ƭŜ ŎƻǶǘ ŘŜƴǊŞŜǎ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜ ŜƴǘǊŜ нр҈ Ŝǘ он҈ Řǳ ŎƻǶǘ ǘƻǘŀƭ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎ. A cela 

ǎΩŀƧƻǳǘŜƴǘ ƭŜǎ ŦǊŀƛǎ ŘŜ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ όŜƴǾƛǊƻƴ мл҈ύ Ŝǘ ƭŜǎ ǎŀƭŀƛǊŜǎ Řǳ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŀǎǎƻŎƛŞ Ł ƭŀ 

restauration scolaire  (60% Ł 65%) (L'autre cuisine, 2022), avec des coûts de service et de surveillance 

des restaurants scolaires pouvant représenter 46% de la masse salariale (Cour des comptes, 2020). 

{ƛ ƭΩ!b{9{ ǇǊŞŎƻƴƛǎŜ ŘŜ ŦŀŎƛƭƛǘŜǊ ƭΩŀŎŎŝǎ Ł ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ ŀǳ Ǉƭǳǎ ƎǊŀƴŘ ƴƻƳōǊŜΣ ǘƻǳǎ 

ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƴŜ ŦǊŞǉǳŜƴǘŜƴǘ Ǉŀǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ /ΩŜǎǘ ŀǳȄ ǇŀǊŜƴǘǎ ǉǳŜ ǊŜǾƛŜƴǘ ƭŀ ŘŞŎƛǎƛƻƴ 

ŘΩƛƴǎŎǊƛǊŜ ƭŜǳǊǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ƭŀ ŎŀƴǘƛƴŜΣ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ǇƻǳǾŀƴǘ être obligés de procéder à des arbitrages 

entre des contraintes économiques, professionnelles, des positions éducatives ou encore des 

appartenances religieuses (Mathiot, 2020)Φ [ΩŞǘǳŘŜ Lb/!н ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŀǾƻƛǊ ǳƴŜ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ŘŜǎŎǊƛǇǘƛƻƴ 

des raisons relatives à la non-fréquentation de la restauration scolaire, comme par exemple la 

ǇǊŞǎŜƴŎŜ ŘΩǳƴŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜ ŀǳ ŘƻƳƛŎƛƭŜ ǇƻǳǊ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ƭŜ ŘŞƧŜǳƴŜǊ όŀǎǎƻŎƛŞŜ Ł ƭΩƛƴŀŎǘƛǾƛǘŞ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜ 

ŘΩun des parents). L'autre principale raison évoquée est la proximité de l'école par rapport au domicile 

(Dubuisson, 2013). Par ailleurs, la fréquentation de la restauration scolaire est également associée au 

ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŞǘǳŘŜ Ŝǘ Ł ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ ǎƻŎƛƻ-professionnelle du parent référent (ANSES, 2012a). En effet, les 

ŜƴŦŀƴǘǎ ǎƻƴǘ Ǉƭǳǎ ƴƻƳōǊŜǳȄ Ł ƴŜ ƧŀƳŀƛǎ ŦǊŞǉǳŜƴǘŜǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŞǘǳŘŜ 

Řǳ ǇŀǊŜƴǘ ǊŞŦŞǊŜƴǘ Ŝǎǘ ŦŀƛōƭŜ ǉǳŜ ƭƻǊǎǉǳΩƛƭ Ŝǎǘ ŞƭŜǾŞΦ [ŀ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǎǘ 

ŘΩŀƛƭƭŜǳǊǎ Ǉƭǳǎ ŦŀƛōƭŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŞǘŀōƭƛǎǎŜƳŜƴǘǎ ǊŜƭŜǾŀƴǘ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ǇǊƛƻǊƛǘŀƛǊŜ (Cnesco, 2017).  

Tous ces facteurs interviennent en lien avec le frein économique. Certaines collectivités locales 

ont fait le choix de financer la restauration scolaire selon le principe de la tarification sociale, 

ŜƴŎƻǳǊŀƎŞŜ ŦƛƴŀƴŎƛŝǊŜƳŜƴǘ ǇŀǊ ƭΩ9ǘŀǘ ŀǾŜŎ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Řǳ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦ ζ ŎŀƴǘƛƴŜ Ł ǳƴ ŜǳǊƻ η ǇǊŞǾǳ 

par le plan pauvreté (Sénat, 2019). Ainsi, la contribution financière de la famille peut varier en fonction 

ŘŜǎ ǊŜǾŜƴǳǎ Řǳ ŦƻȅŜǊ όǉǳƻǘƛŜƴǘ ŦŀƳƛƭƛŀƭύΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭŜǎ ŦŀƳƛƭƭŜǎ ǉǳƛ ƴΩƛƴǎŎǊƛǾŜƴǘ Ǉŀǎ ƭŜǳǊǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ƭŀ 

restauration scolaire sont plus nombreuses parmi celles ayant les revenus les plus bas même 

ƭƻǊǎǉǳΩǳƴe tarification sociale est appliquée, et pour lesquelles les tarifs proposés sont les plus faibles 

(Math, 2019)Φ /ŜŎƛ Ŝǎǘ ŎƻƘŞǊŜƴǘ ŀǾŜŎ ƭΩƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜ 5ǳōǳƛǎǎƻƴ ǊŜƭŀǘƛǾŜ Ł ƭΩόƛƴύŀŎǘƛǾƛǘŞ ŘΩǳƴ ŘŜǎ 

parents comme déterminant de la non-fréquentation de la restauration scolaire (Dubuisson, 2013). 
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1.3.4.2 Le développement territorial 

Par le choix de ses approvisionnements, la restauration scolaire peut participer au 

ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜ Ŝǘ ǎƻŎƛŀƭ ŘŜ ǎƻƴ ǘŜǊǊƛǘƻƛǊŜΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ƭƻŎŀƭ ŘŜ ƭŀ 

restauration scolaire permettrait de soutenir les producteurs locaux en leur ŦŀŎƛƭƛǘŀƴǘ ƭΩŀŎŎŝǎ Ł ǳƴ 

marché tout en leur assurant un débouché, et de créer de nouveaux emplois ό[ŜǘΩǎ CƻƻŘ ϧ 9ŀǘƛƴƎ /ƛǘȅΣ 

2021). La restauration scolaire pourrait également permettre la création de nouvelles filières (par 

exemple dŜ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎύΦ {ǳǊ ƭŜǎ пру ǊŞǇƻƴŘŀƴǘǎ ŘΩǳƴŜ ŜƴǉǳşǘŜ ǊŞŀƭƛǎŞŜ ǇŀǊ ƭŀ 5w!!C ŘŜ .ƻǳǊƎƻƎƴŜ 

Franche-/ƻƳǘŞ ǎǳǊ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴǎ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜǎ όŎƻƭƭŝƎŜǎΣ ƭȅŎŞŜǎΣ ŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘǎ 

autre et établissements de santé), 84% des acheteurs déclaraient se fournir en produits de proximité 

ǇƻǳǊ ǇǊŞǎŜǊǾŜǊ ƭŜ ǘƛǎǎǳ ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜ ƭƻŎŀƭ όŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳŎǘŜǳǊǎ Ŝǘ ƳŀƛƴǘƛŜƴ ŘŜ ƭΩŜƳǇƭƻƛ ƭƻŎŀƭύ 

(Agreste, 2020). Cependant, les règles des marchés publics associées aux directives européennes ne 

ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ Ǉŀǎ ƭΩŀǘǘǊƛōǳǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ƳŀǊŎƘŞ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘΩǳƴ ŎǊƛǘŝǊŜ ŘŜ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜ ƭƻŎŀƭŜΣ ǉǳŜ ŎŜ ǎƻƛǘ ǎǳǊ 

ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƻǳ ǎǳǊ ƭΩƛƳǇƭŀƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜǎΦ bŞŀƴƳƻins, il est possible pour les 

ŀŎƘŜǘŜǳǊǎ ŘΩŜȄƛƎŜǊ ŘŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘΩŀǘǘǊƛōǳǘƛƻƴ ǊŜƭŀǘƛŦǎ ŀǳȄ ƳƻŘŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ όƭŀōŜƭǎύΣ ŘŜ ŘƛǎǘǊƛōǳǘƛƻƴ 

όǘǊŀƴǎǇƻǊǘΣ ƭƛǾǊŀƛǎƻƴ Ŝƴ ǳǊƎŜƴŎŜΣ ŘŞƭŀƛǎ ŘŜ ŎƻƳƳŀƴŘŜǎύ ƻǳ ŜƴŎƻǊŜ ŘΩŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ ǎƻŎƛŀƭ ŘŜ ƭΩŜƴǘǊŜǇǊƛǎŜΣ 

ǇƻǳǊ ǎΩŀǇǇǊƻŎƘŜǊ ŀǳ mieux des réalités des productions locales (CNRC, 2022). 

 

1.3.5 Une offre alimentaire durable en restauration scolaire  

!ǇǊŝǎ ŀǾƻƛǊ ŘŞǘŀƛƭƭŞ ƭŜǎ ŜƴƧŜǳȄ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ ŘƛƳŜƴǎƛƻƴ ŜƴǘǊŀƴǘ Řŀƴǎ ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

durable, la Figure 1 présente une synthèse des éléments exposés précédemment, permettant de 

définir ce que pourrait être une offre alimentaire durable en restauration scolaire.  

 

 

Figure 1 : Une offre alimentaire durable en restauration scolaire 

 



 

25 
 

/ΩŜǎǘ Řŀƴǎ ŎŜ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǉǳŜ Ƴƻƴ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘŜ ǘƘŝǎŜ ǎΩƛƴǎŎǊƛǘΦ {ƻƴ ƻōƧŜŎǘƛŦ Şǘŀƛǘ όмύ ŘΩŞǘŀōƭƛǊ ǳƴ 

ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ ŘŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘŜ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Ŝǘ όнύ 

ŘΩƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊΣ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ Ŝǘ ŞǾŀƭǳŜǊ ŘŜǎ ƭŜǾƛŜǊǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴ ŀŦƛƴ ŘΩȅ ǇǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

plus durable. Pour ce travail, il était nécessaire de définir les objectifs prioritaires et de co-créer les 

actions qui en découleraient avec les parties prenantes, tout en assurant leur accompagnement.  

 

1.4 Le projet de recherche -action   

1.4.1 La restauration scolaire de la Ville de Dijon  

Parmi les 9 900 élèves accueillis dans les écoles primaires de Dijon, 8 400 enfants étaient 

inscrits à la cantine en 2022, soit 85%. A Dijon, la restauration scolaire est en gestion directe, avec une 

production de repas en liaison froide assurée par les 49 agents de la cuisine centrale qui produisent 

environ 8 000 repas par jour (pour les enfants et les adultes des écoles maternelles et primaires). Les 

ŦŀƳƛƭƭŜǎ ƻƴǘ ƭŀ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘΩƛƴǎŎǊƛǊŜ ƭŜǳǊǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ǳƴŜ ƻǇǘƛƻƴ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎ όŜƴǾƛǊƻƴ оо҈ ŘŜǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ Ŝƴ 

2021). Le temps du repas est encadré par les agents de service et les animateurs qui assurent 

également le service à table. Chaque jour, environ 315 agents sont mobilisés sur les restaurants 

ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ !Ŧƛƴ ŘŜ ŦŀǾƻǊƛǎŜǊ ƭΩŀǳǘƻƴƻƳƛŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ Ł ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜΣ ƭŜǎ ōŀǊǉǳŜǘǘŜǎ 

contenant les plats sont déposées sur les tables et les enfants sont invités à se servir seuls.  

Comme la restauration scolaire de Dijon se veut accessible au plus grand nombre (y compris 

aux familles les plus démunies), la tarification des repas est calculée sur la base des ressources 

ƳŜƴǎǳŜƭƭŜǎ Řǳ ŦƻȅŜǊ Ŝƴ ŀǇǇƭƛǉǳŀƴǘ ǳƴ ǘŀǳȄ ŘΩŜŦŦƻǊǘ όTableau 1).  

[ŀ ŦŀŎǘǳǊŀǘƛƻƴ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŦŀƳƛƭƭŜǎ Ŝǎǘ ŘŜ оΣосϵΣ ǎŀŎƘŀƴǘ ǉǳŜ ƭŜ ŎƻǶǘ ŘŜƴǊŞŜǎ ŘΩǳƴ 

ǊŜǇŀǎ Ŝǎǘ ŘŜ мΣфнϵ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞ3 (chiffres de 2021).   

 

Tableau 1 : Tarification des repas pour la restauration scolaire de Dijon en 2022 

 
¢ŀǊƛŦ Ґ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ ƳŜƴǎǳŜƭƭŜǎ Řǳ ŦƻȅŜǊ Ȅ ǘŀǳȄ ŘΩŜŦŦƻǊǘ  
Source : site internet de la Ville de Dijon ς Cantine et inscription  

 
3! ŎŜƭŀ ǎΩŀƧƻǳǘŜ ƭŜǎ ŎƻǶǘǎ ŘŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ǇƻǳǊ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ƭŀ ƭƛǾǊŀƛǎƻƴΣ ƭŀ ŘƛǎǘǊƛōǳǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ ǇŞǊƛǎŎƻƭŀƛǊŜ : 

ǎƻƛǘ ǳƴ ŎƻǶǘ ŘŜ ǊŜǾƛŜƴǘ ǘƻǘŀƭ ŘŜ мрϵ ǇƻǳǊ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ όŎƘƛŦŦǊŜ ŘŜ нлмфύΦ  
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En Février 2010, la restauration scolaire de la Ville de Dijon a commencé par intégrer dans son 

offre un menu « alternatif » mensuel (sans viande ni poisson), avant de passer en 2015 à deux menus 

alternatifs par mois. En 2017, un menu alternatif était servi chaque semaine, ce qui a permis de 

ǊŜǎǇŜŎǘŜǊ ƭΩŜȄƛƎŜƴŎŜ Řǳ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜ ƛƳǇƻǎŞ ǇŀǊ ƭŀ ƭƻƛ /ƭƛƳŀǘ Ŝǘ ǊŞǎƛƭƛŜƴŎŜ όнлнмύΦ 

Pour les autres critères entrant dans la loi EGalim, la Ville de Dijon avait atteint les 50% de produits 

sous signe de qualité dès 2021, avec 33% ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ, au-delà des 20% 

imposéΦ bƻǳǎ ŀǾƻƴǎ Ǿǳ ǇǊŞŎŞŘŜƳƳŜƴǘ ǉǳŜ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭƻŎŀǳȄ ƴΩŜƴǘǊŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ Řŀƴǎ ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜ 

produits de qualité et durables, cependant la Ville de Dijon a fait le choix de les intégrer dans leur mode 

de calcul. Pour la restauration scolaire de Dijon, un produit est qualifié de « local η ǎΩƛƭ Ŝǎǘ ǇǊƻŘǳƛǘ Ŝǘκƻǳ 

transformé en Bourgogne-Franche-Comté et/ou dans un rayon de moins de 150 km autour de Dijon. 

Enfin, le gaspillage alimentaire a diminué au cours des trois dernières années dans les restaurants 

scolaires de la Ville de Dijon. Les différents chiffres sont présentés dans le Tableau 2 (hors 2020, à 

cause de la pandémie du Covid 19).  

 

Tableau 2 : Evolution des produits de qualité et du gaspillage alimentaire dans la restauration scolaire 
de Dijon entre 2019 et 2022 

 2019 2021 2022 

Produits durables sous signe de qualité 40%1 50% 57% 

tǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ 34% 33% 33% 

Produits locaux  4% 15% 17% 

Gaspillage alimentaire  
(par repas et par enfant, pain compris) 

99g 88g 81g 

1 /ŀƭŎǳƭŞ Ŝƴ ǾŀƭŜǳǊ ŘΩŀŎƘŀǘ 

 

La restauration scolaire de la Ville de Dijon est également engagée dans la qualité de son service. 

En 2022, elle a reçu le premier niveau du label « Ecocert en cuisine » qui prend en compte les enjeux 

sociétaux, environnementaux et de santé publique des restaurants collectifs. Les trois niveaux de 

labellisation sont présentés en Annexe 5.  

 

1.4.2 ProDij  : mieux manger, mieux produire  

[Ŝ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘŜ ǘƘŝǎŜ ǎΩƛƴǎŎǊƛǘ Řŀƴǎ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŦƛƴŀƴŎŞ ǇŀǊ ƭΩƛƴǎǘǊǳƳŜƴǘ ζ ¢ŜǊǊƛǘƻƛǊŜǎ ŘΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ » 

Řǳ tƭŀƴ ŘΩLƴǾŜǎǘƛǎǎŜƳŜƴǘ ŘΩ!ǾŜƴƛǊ оΣ ǇƻǊǘŞ ǇŀǊ 5ƛƧƻƴ aŞǘǊƻǇƻƭŜΣ ǉǳƛ ǎΩƛƴǘƛǘǳƭŜ ζ Dijon Alimentation 

Durable 2030 », qui fait plus largement partie de la stratégie alimentaire territoriale de cette 

métropole sous la bannière « ProDij ». Ce projet a reçu des financements de la Caisse des dépôts à 

ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ нлнлΣ ƧǳǎǉǳΩŜƴ нлнтΦ  
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A travers les actions de ProDij (Figure 2), Dijon Métropole souhaite relever les défis 

ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀǳȄΣ ǎƻŎƛŀǳȄ Ŝǘ ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜǎ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘΩŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ Ŝǘ ŘŜ ŘŜƳŀƛƴΣ Řŀƴǎ ǳƴ 

ŎƻƴǘŜȄǘŜ ŘŜ ǊŞŎƘŀǳŦŦŜƳŜƴǘ ŎƭƛƳŀǘƛǉǳŜΣ ŘΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻŦƻƴŘŜ 

mutation économique Řǳ ǎŜŎǘŜǳǊ ŀƎǊƻŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ /ŜǘǘŜ ŀƳōƛǘƛƻƴ ǎΩƛƴǎŎǊƛǘ Řŀƴǎ ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜ 

ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘǳǊŀōƭŜ ŘŜ ƭŀ C!hΣ ŘŞǘŀƛƭƭŞŜ Řŀƴǎ ƭŜ ǇŀǊŀƎǊŀǇƘŜ мΦоΦ   

 
Figure 2 Υ !Ŏǘƛƻƴǎ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ ¢ŜǊǊƛǘƻƛǊŜǎ ŘΩLƴƴƻǾŀǘƛƻƴ ζ 5ƛƧƻƴ !ƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 5ǳǊŀōƭŜ нлол η 

 

tƭǳǎ ǇǊŞŎƛǎŞƳŜƴǘΣ Ƴƻƴ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘŜ ǘƘŝǎŜ ǎΩƛƴǎŎǊƛǘ Řŀƴǎ ƭΩŀŎǘƛƻƴ мм ƴƻƳƳŞŜ ζ Restauration Hors-

Foyer Durable » qui a reçu un financement de Dijon Métropole et du Conseil Régional de Bourgogne 

Franche-Comté. Cette action, qui intègre entre autres la restauratƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ǎΩŜǎǘ 

fixée plusieurs ambitions :  

- Augmenter la provenance locale ;  

- Diminuer le bilan carbone ;  

- Remplacer une part des protéines animales par des protéines végétales, tout en privilégiant la 

consommation de viande locale de qualité ;  

- Intégrer davantage de fruits et légumes, légumineuses et céréales issus de productions locales de 

qualité.  

 

1.4.3 La co-construction des objectifs de la thèse  

5ŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ŎŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ŘŜ ǘƘŝǎŜΣ ǳƴ ŎƻƳƛǘŞ ŘŜ ǇƛƭƻǘŀƎŜ ŀ ŞǘŞ ŎƻƴǎǘƛǘǳŞ Ŝǘ ǎΩŜǎǘ ŎƻƴŎŜǊǘŞ 

lors de réunions (4 à 5 par an) afin de partager et valider les avancées des travaux. La liste des 

participants est présentée dans le Tableau 3.  
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Tableau 3 : Participants du comité de pilotage de la thèse 

Prénom et Nom Fonction Structure 

Jean-Michel Grenier  
Elise Renaud  

Directeur.ice de la restauration municipale et de 
ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘǳǊŀōƭŜ 

Ville de Dijon 

Denis Grall 
Sylvie Morot 

Responsables des restaurants scolaires et des services 
techniques 

Pauline Mahy  
Nicolas Naltet  

Responsable du secteur péri et extrascolaire 
Responsable éducatif de quartier 

Stéphane De Lazzer  
Marjorie Mimouni 

Responsable de la cuisine centrale 
Responsable qualité et diététique 

Olivia Rol 
Gestionnaire administrative en charge de la restauration 

scolaire 

Isabelle Bianchi 
Assistante en charge de la diffusion et de la conservation 

des menus 

Fabrice Chatel  
Directeur général délégué de la cohésion sociale puis de 

la transition climatique (>avril) 

Sophie Nicklaus Directrice de thèse 

CSGA Lucile Marty Co-encadrante de thèse 

Justine Dahmani Doctorante 

 

Au début de la thèse, le comité de pilotage a co-défini les objectifs suivants :  

¶ !ǳ ƴƛǾŜŀǳ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ : augmenter la qualité nutritionnelle et la provenance locale, diminuer le bilan 

carbone des menus, et maintenir un prix et une satisfaction des convives constants. 

¶ Au niveau des enfants Υ ǎŜƴǎƛōƛƭƛǎŜǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜǎ ŎƘƻƛȄ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Ǉƭǳǎ ŘǳǊŀōƭŜǎΣ 

Ŝǘ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴ ŞǾŜƛƭ Ł ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŀǳ ǎŜƴǎ ƭŀǊƎŜΦ 

¶ Au niveau du personnel : former le personnel de la cuisine centrale à de nouveaux gestes culinaires, 

Ŝǘ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŜǎ ŀƴƛƳŀǘŜǳǊǎ Ł ƭΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ Ŝǘ Ł ƭΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴ ŘŜ 

cette offre par les enfants.  

 

{ǳƛǘŜ Ł ƭŀ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ǇƘŀǎŜ ŘŜ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ Ǿƛǎŀƴǘ Ł ŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ 

carbone des menus servis par la restauration scolaire de Dijon, les objectifs se sont recentrés autour 

ŘŜ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΣ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ ƭΩŀƳōƛǘƛƻƴ ǇƻƭƛǘƛǉǳŜ Řǳ 

nouveau mandat et la réglementation nationale (Loi Climat et Résilience 2021). Cette transition était 

ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ Ŝƴ ŎƻƘŞǊŜƴŎŜ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŘŜǊƴƛŝǊŜǎ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ Řǳ /ƻƴǎŜƛƭ ƴŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

(CNA) qui visent à ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ Ŝǘ ŘƻƴƴŜǊ ƭŜǎ ƳƻȅŜƴǎ Ł ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ ŘΩşǘǊŜ ǳƴ ƭŜǾƛŜǊ 

des transformations des pratiques alimentaires notamment à travers le rééquilibrage de la 

ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ Ŝǘ ǾŞƎŞǘŀƭŜΣ ŎΩŜǎǘ-à-ŘƛǊŜ Ŝƴ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǘŜǊƳŜǎ via la 

réduction de la consommation de viande (CNA, 2022).  

 



 

29 
 

1.4.4 Freins, leviers et recommandations à lɅintroduction de menus végétariens 

en restauration scolaire  

¦ƴŜ ŞǘǳŘŜ ǎǳƛǎǎŜ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩƛƭ Şǘŀƛǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘŜ ǎŜǊǾƛǊ ǎǳǊ ǘǊƻƛǎ ǎŜƳŀƛƴŜǎ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ŘŜ ōƻƴƴŜ 

qualité nutritionnelle, tout en réduisant de 28% les EGES (500 gCo2eq/repas), en diminuant les coûts, 

sans aucun changement significatif sur la consommation alimentaire moyenne des enfants et le 

ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ Ł ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ (Elinder et al., 2020). Dans cette étude, la quantité de viande de ruminants a été 

ǊŞŘǳƛǘŜ Ŝƴ ŦŀǾŜǳǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŎŀǊƴŞǎΦ ¦ƴŜ ŀǳǘǊŜ ŞǘǳŘŜ ŀ ŎƻƳǇƭŞǘŞ ŎŜǎ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴǎ Ŝƴ ŞǾŀƭǳŀƴǘ 

ƭŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ŘŜ ƳŜƴǳǎ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞǎ ƎǊŃŎŜ Ł ǳƴŜ ƳŞǘƘƻŘŜ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ǎŜǊǾƛǎ ǎǳǊ ǉǳŀǘǊŜ ǎŜƳŀƛƴŜǎ dans 

trois écoles (n = 1635 enfants) avec : -пл҈ ŘΩ9D9{Σ -11% du coût et en adéquation avec les 

recommandations nutritionnelles pour un enfant de 10-12 ans (sachant que le déjeuner apportait en 

ƳƻȅŜƴƴŜ ол҈ ŘŜ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜ ǘƻǘŀƭΣ ǎŜƭƻƴ ƭŜǎ ŀǳǘŜǳǊǎύ (Eustachio Colombo et al., 2020). Les 

menus servis contenaient -32% de viande, -13% de produits laitiers et +7% de légumes/légumineuses 

par rapport aux menus de référence. Les résultats ont montré que le gaspillage alimentaire, la 

consommation et la satisfaction des repas scolaires n'ont pas différé de manière significative par 

rapport à la situation de départ.  

tŀǊ ƭŀ ǎǳƛǘŜΣ ǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ǉǳŀƭƛǘŀǘƛǾŜ ŀ Ƴƛǎ Ŝƴ ŞǾƛŘŜƴŎŜ ƭŜǎ ŦǊŜƛƴǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƭŜǾƛŜǊǎ Ł ƭΩƛƳǇƭŞƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

de ces nouveaux menus dans les écoles situées en périphéries de Stockholm en Suède (Eustachio 

Colombo et al., 2021). Neuf groupes de discussion ont été conduits avec les personnels de cuisine et 

ŘŜǎ ŞƭŝǾŜǎΦ [Ŝǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ƴƻǳǾŜŀǳȄ ǊŜǇŀǎ Ǉƭǳǎ ŘǳǊŀōƭŜǎ ƴŞŎŜǎǎƛǘŜǊŀƛǘ 

davantage de connaissances de la part des élèves et du personnel de cuisinŜΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩǳƴŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ 

sur la préparation de ce type de repas à destination du personnel de cuisine. Les obstacles rencontrés 

ǘŜƭǎ ǉǳŜ ƭŜ ƎƻǶǘΣ ƭΩŀǇǇŀǊŜƴŎŜΣ ƭŀ ǊŜŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ƻǳ ŜƴŎƻǊŜ ƭŜ ƳŀƴǉǳŜ ŘΩƛƳǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 

parties prenantes dans le processus de changement pourraient être surmontés en introduisant des 

nouveaux repas végétariens de manière progressive, tout en accordant plus d'attention à 

l'assaisonnement, à la dénomination et à la présentation des plats. De plus, les habitudes alimentaires 

ŘŜǎ ŞƭŝǾŜǎ ǇƻǳǾŀƛŜƴǘ ŎƻƴǎǘƛǘǳŜǊ Ł ƭŀ Ŧƻƛǎ ǳƴ ƻōǎǘŀŎƭŜ Ŝǘ ǳƴ ŦŀŎƛƭƛǘŀǘŜǳǊ Ł ƭΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ Ǉƭǳǎ ƎǊŀƴŘ 

ƴƻƳōǊŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ǾŞƎŞǘŀƭŜΦ 

{ƛ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ŀ ŞǘŞ ŞǘǳŘƛŞŜΣ ǾŀƭƛŘŞŜ Ŝǘ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǎǳǊ Řǳ ŎƻǳǊǘ 

terme, comment instaurer ce type de menus de façon pérenne ? 

Basé sur une sélection de six rapports publiés au cours des trois dernières années, le Tableau 4 

ǇǊŞǎŜƴǘŜ ƭŜǎ ǇǊƛƴŎƛǇŀǳȄ ŦǊŜƛƴǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƭŜǾƛŜǊǎ Ł ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 

scolaire.   
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Tableau 4 Υ CǊŜƛƴǎ Ŝǘ ƭŜǾƛŜǊǎ Ł ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 

Freins Leviers 

Inquiétudes : 
Risques nutritionnels 

Coûts supplémentaires 
Augmentation du gaspillage alimentaire 

Apporter des réponses aux inquiétudes 

Réticence culturelle  
Place importante de la viande 

wŞŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ƛƳǇŀŎǘǎ ǎǳǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 
Accès à tous à la restauration scolaire 

Approvisionnements  
Contraintes techniques (locaux, matériel) 

Développement de filières territoriales 
!ƳŞƴŀƎŜƳŜƴǘǎ ƻǳ ŎǊŞŀǘƛƻƴ ŘΩƻǳǘƛƭǎ ŘŜ 

transformation 

Appréciation des convives 
Habitudes alimentaires 

Adapter les recettes  
Education au goût  

Compétences 
Conduite au changement 

Formation des personnels 

Sources : Expérimentation du menu végétarien (CNRC, 2020), Enquête nationale EGAlim : analyse des réponses 

à l'enquête sur l'expérimentation du menu végétarien (SPQR, 2021), Evaluation de l'expérimentation du menu 

végétarien hebdomadaire en restauration collective scolaire (CGAAER, 2021), Option végétarienne dans les 

cantines: la réalité du terrain (Association Végétarienne de France & Greenpeace France, 2021), Freins et leviers 

pour une restauration collective scolaire plus durable (ADEME et al., 2021), Historique, enjeux et avenir du 

déploiement des menus végétariens en restauration collective (Greenpeace, 2023).  

 

[Ŝǎ ǊŀǇǇƻǊǘǎ ŎƛǘŞǎ ǇǊŞŎŞŘŜƳƳŜƴǘ ǇǊŞǎŜƴǘŜƴǘ ŘŜǎ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ ǉǳŀƴǘ Ł ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ 

repas végétariens en restauration scolaire. Celles-ci sont présentées dans le Tableau 5. Dans la mesure 

Řǳ ǇƻǎǎƛōƭŜ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ŎŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘǎ όŦǊŜƛƴǎΣ ƭŜǾƛŜǊǎ Ŝǘ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎύ ƻƴǘ ŞǘŞ ǇǊƛǎ Ŝƴ 

ŎƻƴǎƛŘŞǊŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘŜǎ ǘǊŀǾŀǳȄ ŘŜ ǘƘŝǎŜΦ  

Tableau 5 Υ wŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 

 Recommandations Acteur-clef 

Achats Investir dans des produits locaux et de qualité Gestionnaire 

Planification des 
menus 

Augmenter les plats à base de légumes, légumes secs et 
féculents 

Diététicienne 

Préparation 
Privilégier le fait-maison et les aliments bruts ; 

Limiter les aliments ultra-transformés ;  
Préparer des plats savoureux. 

Cuisiniers 

Consommation Sensibiliser au goût et à l'alimentation 
Animateurs 

Agents de service 

Accompagnement 
au changement 

Former les cuisiniers ; 
Assurer l'accompagnement pédagogique auprès des élèves, 

des parents et des personnels ; 
Travailler sur les éléments de langage ;   

Sensibiliser les agents aux enjeux de l'alimentation durable. 

Responsables de 
services 
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1.5 Etat de lɅart scientifique, hypothèses et questions de recherche  

1.5.1 Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus  

L'augmentation de la fréquence des repas végétariens en restauration scolaire permettrait de 

réduire les EGES tout en maintenant une bonne qualité nutritionnelle (Elinder et al., 2020). Dans son 

ŀǇǇǳƛ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜ Ŝǘ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜΣ ƭΩ!b{9{ ƛƴŘƛǉǳŜ ǉǳŜ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 

possèdent une bonne couverture des besoins nutritionnels des enfants quels que soient le type de 

menu (végétariens ou non), ce qui permet de ne pas envisager de fréquence maximale pour les menus 

végétariens dans les séries de 20 repas tels que définis par le GEMRCN (ANSES, 2021b). De plus, une 

récente étude française qui a analysé 2 316 plats servis en restauration scolaire en utilisant une 

ƳŞǘƘƻŘŜ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƳŜƴǳǎ ŦƛŎǘƛŦǎ Ƴŀƛǎ ŎƻƳǇƻǎŞǎ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǊŞŜƭƭŜǎΣ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭŜ 

ƳŜƛƭƭŜǳǊ ŎƻƳǇǊƻƳƛǎ ǇƻǳǊ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭΩƛƳǇŀŎǘ Ŝnvironnemental sans dégrader la qualité nutritionnelle 

était une fréquence de 12 repas végétariens sur une série de 20 repas successifs (Poinsot et al., 2022). 

Au niveau des plats, ceux qui étaient sans protéines animales présentaient des nutriments présents en 

faible quantités : calcium, vitamines B2, B12, D, et DHA ; et les plats végétariens contenant du fromage 

possédaient des teneur élevées en acides gras saturés (Poinsot et al., 2020).   

Question de recherche : Parmi les menus servis par la restauration scolaire de Dijon, est-ce que les 

menus végétariens possèdent la même qualité nutritionnelle que les menus à base de viande ou de 

poisson ? Est-ŎŜ ǉǳŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ŝǎǘ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜƳŜƴǘ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛon de la 

composante protéique du plat principal ? 

Hypothèse : Par rapport aux menus à base de viande ou de poisson, les menus végétariens auraient 

une qualité nutritionnelle similaire et une empreinte carbone significativement plus faible.  

 

1.5.2 Appréciation des plats par les enfants  

La planification des menus de la restauration scolaire doit prendre en compte de nombreux 

ŀǎǇŜŎǘǎ Υ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎ ŘƻƛǾŜƴǘ şǘǊŜ ǎŀǘƛǎŦŀƛǘǎΣ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭ Řƻƛǘ şǘǊŜ ƳƛƴƛƳƛǎŞΣ 

les repas doivent être acceptables pour les élèves et pour les gestionnaires (Eustachio Colombo et al., 

2020)Φ ;ǘŀƴǘ ŘƻƴƴŞ ǉǳŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ ƭŜ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ ƳƻǘŜǳǊ ŘŜ ƭŀ ǇǊƛǎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŎƘŜȊ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Ŝǘ 

que ces derniers ne mangent généralement pas ce qu'ils n'aiment pas (Keller et al., 2022), elle constitue 

un facteur clé pour prévenir les potentiels effets contre-ǇǊƻŘǳŎǘƛŦǎ ǉǳΩŀǳǊŀƛǘ ǳƴŜ ŦŀƛōƭŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ 

des plats végétariens servis en restauration scolaire, par exemple : augmentation du gaspillage 

alimentaire ou couverture insuffisante des besoins nutritionnels des enfants. Or, les enfants ne sont 

pas toujours familiers avec les repas végétariens proposés en restauration scolaire, en particulier dans 
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le contexte culturel français où la viande occupe une place centrale dans la composition des repas 

(Macdiarmid et al., 2016; Melendrez-Ruiz et al., 2019). La familiarité joue pourtant un rôle important 

dans la formation des préférences des enfants (Nicklaus, 2014). De plus, il a été démontré que les 

ǊŞƎƛƳŜǎ ŦƭŜȄƛǘŀǊƛŜƴǎ όŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ƭƛƳƛǘŞŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜύΣ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ όǎŀƴǎ ǾƛŀƴŘŜ ƴƛ 

Ǉƻƛǎǎƻƴύ ƻǳ ǾŞƎŞǘŀƭƛŜƴ όƴƛ ǾƛŀƴŘŜΣ ƴƛ ǇƻƛǎǎƻƴΣ ƴƛ ŀǳŎǳƴ ǇǊƻŘǳƛǘ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜύ ǎƻƴǘ Ǉƭǳǎ ŦǊŞǉǳŜƴǘǎ 

chez les personnes ayant une position socio-économique élevée, en particulier un niveau d'éducation 

supérieur (Allès et al., 2017). Ainsi, les enfants issus de milieux socio-économiques défavorisés 

pourraient être moins exposés à des repas sans viande au domicile familial, et donc être moins 

ŦŀƳƛƭƛŜǊǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ǎŜǊǾƛǎ ŀǳ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ǉǳΩƛƭǎ ŀǇǇǊŞŎƛŜǊŀƛŜƴǘ ŘΩŀǳtant moins. 

tƻǳǊ ǘƻǳǘŜǎ ŎŜǎ ǊŀƛǎƻƴǎΣ Ŝǘ ǇŀǊŎŜ ǉǳΩƛƭ ƴΩŜȄƛǎǘŜ Ǉŀǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ǎȅǎǘŞƳŀǘƛǉǳŜ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 

plats proposés aux enfants en restauration scolaire, nous avons souhaité mettre en place un dispositif 

ŘŜ ǊŜŎǳŜƛƭ ŘŜ ŎŜ ǘȅǇŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ combler ce manque. 

Question de recherche : tŀǊƳƛ ƭΩƻŦŦǊŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ǉǳŜƭƭŜ Ŝǎǘ ƭϥŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 

enfants pour les différents types de plats (végétariens ou non) ? Est-ŎŜ ǉǳŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŜǳǘ ǾŀǊƛŜǊ 

ŘΩǳƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ł ƭΩŀǳǘǊŜΣ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜ leurs caractéristiques socio-économiques ? Est-ce que 

les plats végétariens peuvent concilier une bonne qualité nutritionnelle, une faible empreinte carbone 

et être appréciés des enfants ? 

Hypothèse : De manière globale, les enfants apprécient moins les repas végétariens servis en 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ǉǳŜ ƭŜǎ ǊŜǇŀǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ƻǳ ǇƻƛǎǎƻƴΣ Ŝǘ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŜǳǘ ǾŀǊƛŜǊ ŘΩǳƴ 

ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ł ƭΩŀǳǘǊŜ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ Řǳ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǎƻŎƛƻ-économique.  

 

1.5.3 Caractéristiques et motivations des parents souhaitant augmenter la 

fréquence des repas végétariens en restauration scolaire   

Savoir si les parents souhaitent davantage de repas scolaires végétariens pour leurs enfants est 

ǳƴŜ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴ ǇǊŞŀƭŀōƭŜ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ǊŞǳǎǎƛŜ ŘΩǳƴŜ ŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŜǳǊ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ (Cullerton 

et al., 2018; Graça et al., 2022; Meier et al., 2022). Bien que la part des régimes alimentaires flexitariens 

voire végétariens augmentent régulièrement dans différents pays (Dagevos, 2021) et que de 

nombreuses personnes considèrent que la réduction de la viande fait partie d'un régime alimentaire 

sain et durable (de Boer & Aiking, 2022), une large partie de la population n'est pas encore prête à 

réduire sa consommation de viande (Dagevos, 2021; Verain & Dagevos, 2022). En France, 24% des 

adultes se déclarent flexitariens et 2,2% se déclarent végétariens (FranceAgriMer, 2021). Pour de 

nombreuses personnes, la viande constitue toujours un élément essentiel du repas et son éviction 

peut être considérée comme un choix relevant d'un changement de mode de vie (Cheah et al., 2020). 
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/Ŝ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǇƻǎŜ ƭŀ ǉǳŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ƭϥŀŎŎŜǇǘŀōƛƭƛǘŞ ǇŀǊ ƭŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ŘΩǳƴŜ ŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ 

repas végétariens dans la restauration scolaire française, où la viande occupe une place centrale dans 

la composition des repas (GEMRCN, 2011; Melendrez-Ruiz et al., 2019). De plus, certains parents 

peuvent penser que la viande a une importance nutritionnelle pour l'équilibre alimentaire de leurs 

enfants, comme cela a été montré dans d'autres pays (Erhardt & Olsen, 2021). Par ailleurs, des 

différences en termes de caractéristiques socio-démographiques et de motivations de choix 

alimentaires ont été constatées entre les adultes végétariens et omnivores (Allès et al., 2017; Kim & 

Cho, 2022). Ainsi, l'acceptabilité des repas végétariens pourrait varier en fonction des caractéristiques 

socio-démographiques de la famille et des motivations parentales relatives aux choix alimentaires.  

Question de recherche : Combien et qui sont les parents qui souhaitent davantage de repas 

végétariens en restauration scolaire pour leurs enfants ? 

Hypothèse : Les familles qui souhaitent et celles qui ne souhaitent pas augmenter la fréquence des 

repas végétariens dans la restauration scolaire pour leurs enfants présentent des caractéristiques 

socio-démographiques, des habitudes alimentaires et des motivations de choix alimentaires 

différentes.  

 

1.5.4 Favoriser lɅappréciation des plats végétariens grâce à un programme 

dɅéducation au goût 

[Ŝǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀǇǇǊŞŎƛŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳŜǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ ƻǳ ƭŜǎ ŎŞǊŞŀƭŜǎ 

(Nicklaus et al., 2007; Poelman et al., 2017)Σ ŎŜ ǉǳƛ ǇŜǳǘ ǎƻǳƭŜǾŜǊ ƭŀ ǉǳŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ 

végétariens à base de légumes et légumineuses. Des études antérieures ont évalué différents 

programmes d'éducation au goût en milieu scolaire basés généralement sur des approches sensorielles 

(Battjes-Fries et al. 2015; Mustonen et al. 2009; Park & Cho 2016; Poelman et al. 2019; Reverdy et al. 

2008). Les résultats de ces études ont notamment montré un effet des interventions sur : 

ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ (Battjes-Fries et al., 2015; Poelman et al., 2019), le 

nombre d'aliments goûtés (Battjes-Fries et al., 2015)Σ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ŘŜǎ ƭŞƎǳƳŜǎ (Poelman et al., 

2019) et de nouveaux aliments (Park & Cho, 2016). Une étude a également montré une augmentation 

ŘŜ ƭŀ ŎŀǇŀŎƛǘŞ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ƎƻǶǘǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƻŘŜǳǊǎ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩŁ ŘŞŎǊƛǊŜ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ (Mustonen 

et al., 2009). Par ailleurs, des résultats contrastés ont été observés sur la néophobie alimentaire avec 

soit aucun effet observé (Poelman et al., 2019) soit une diminution de celle-ci (Park & Cho, 2016; 

Reverdy et al., 2008)Φ 9ƴ CǊŀƴŎŜΣ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ŘΩǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜ Ł 

ŘŜǎǘƛƴŀǘƛƻƴ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ŃƎŞǎ ŘŜ у Ł мл ŀƴǎ όǇǊƻƧŜǘ 9Řǳ{Ŝƴǎύ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ŘŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ 

comportements alimentaires des enfants, en influençant principalement la description du ressenti par 
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les enfants lors d'une dégustation (Schlich et al., 2010). Dans ces études, les programmes d'éducation 

sensorielle ont été le plus souvent dispensés en classe par un enseignant avec plusieurs ateliers sur 

ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ŀƭƻǊǎ ǉǳŜ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŘŜ ƭŀ ǇŀǳǎŜ ƳŞǊƛŘƛŜƴƴŜ ǇƻǳǊǊŀƛǘ şǘǊŜ ǳƴ ƳƻƳŜƴǘ ƻǇǇƻǊǘǳƴ Ł ƭŀ 

mise en plŀŎŜ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŀǳ ƎƻǶǘ (Ministère de l'Education Nationale, de 

la Jeunesse et des Sports, 2020).  

Question de recherche : Est-ŎŜ ǉǳΩǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ŘŞǇƭƻȅŞ ǎǳǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ 

ǇŞǊƛǎŎƻƭŀƛǊŜΣ Ŝǘ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊ ǎǳǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŘŜ ƭŀ ǇŀǳǎŜ ƳŞǊƛŘƛŜƴƴŜΣ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ 

ƭΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜǎ ƭŞƎǳƳŜǎ Ŝǘκƻǳ ŘŜǎ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎ ǎŜǊǾƛǎ ŀǳ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Κ 

Hypothèse : ¦ƴ ǘŜƭ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŎƛōƭŞǎ ǇŀǊ 

les interventions, leurs connaissances sur les aliments, leur envie de goûter, tout en favorisant une 

ŀǘǘƛǘǳŘŜ ŜƴǾŜǊǎ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ōŀǎŞŜ ǎǳǊ ƭŜ ǇƭŀƛǎƛǊ Ŝǘ Ŝƴ ŘƛƳƛƴǳŀƴǘ ƭŀ ƴŞƻǇƘƻōƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ  

 

Dans le cadre de la thèse, une première étude qualifiée de « diagnostic » visait à évaluer la 

ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǘȅǇŜǎ ŘŜ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǇŀǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 

scolaire de Dijon (végétariens / non-végétariens). Pour la deuxième étude, des bornes de satisfaction 

ont été installées dans les 38 restaurants scolaires des écoles élémentaires afin de recueillir 

ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǎŜǊǾƛǎΦ [ŀ ǘǊƻƛǎƛŝƳŜ ŞǘǳŘŜ ǎΩŜǎǘ ŎƻƴǎǘǊǳƛǘŜ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭŀ 

réflexion sur la mƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴ ǎŜŎƻƴŘ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƻǇǘƛƻƴƴŜƭ όǎǳǊ ƛƴǎŎǊƛǇǘƛƻƴύ ǇƻǳǊ ƭŜǎ 

enfants inscrits à la restauration scolaire de Dijon. Ainsi, nous avons conduit une enquête en 

collaboration avec la Ville de Dijon auprès des parents afin de recueillir leur souhait pour leurs 

ŜƴŦŀƴǘǎ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ  

9ƴŦƛƴΣ ǇƻǳǊ ƭŀ ǉǳŀǘǊƛŝƳŜ ŞǘǳŘŜΣ ǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ŀ ŞǘŞ Ŏƻ-construit avec un 

groupe de travail composé des différents personnels de la restauration scolaire (cuisine centrale, 

ŀƎŜƴǘǎ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝǘ ŀƴƛƳŀǘŜǳǊǎύΣ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ 9ǾŜƛƭΩkΩDƻǶǘ Ŝǘ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ όLucile Marty et 

moi-même). Ce programme a ensuite été implémenté dans deux écoles de Dijon, et ses effets sur 

ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ŞǾŀƭǳŞǎΦ   
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Chapitre 2 . Matériel s et méthodes  

/Ŝ ŎƘŀǇƛǘǊŜ ǇǊŞǎŜƴǘŜ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ƳŞǘƘƻŘŜǎ Ŝǘ ƻǳǘƛƭǎ ǳǘƛƭƛǎŞǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŞǘǳŘŜǎ 

conduites au cours de la thèse. La première partie présente la démarche et la méthode utilisée pour 

ŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ par la restauration scolaire 

de Dijon. La seconde partie explique la mise en place, la validation des données ainsi que le suivi de 

ǘŜǊǊŀƛƴ ŘŜǎ ōƻǊƴŜǎ ŘŜ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴ ǉǳƛ ƻƴǘ ǇŜǊƳƛǎ ŘŜ ǊŜŎǳŜƛƭƭƛǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ 

principaux servis dans les restaurants scolaires élémentaires de Dijon. La troisième partie détaille les 

dimensions du questionnaire en ligne qui a été diffusé aux parents dont les enfants sont inscrits à la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ŀŦƛƴ ŘΩŜȄŀƳƛƴŜǊ ƭΩŀŎŎŜǇǘŀōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜ 

repas végétariens et ses déterminants. Enfin, la dernière partie présente la démarche du programme 

ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ƴƻƳƳŞ ζ Chouette Cantine », de sa co-construction à son évaluation en passant 

par son implémentation dans deux écoles élémentaires de Dijon. 

 

2.1 Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus  

2.1.1 Collecte, mise en forme des données et appariement avec les données 

nutritionnelles et environnementales  

Les menus servis par la restauration scolaire de Dijon sur la période de Janvier à Décembre 

2019 ont été utilisés comme base ŘΩŀƴŀƭȅǎŜΦ ! ǇŀǊǘƛǊ ŘŜǎ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ǊŜŎǳŜƛƭƭƛŜǎ ŀǳǇǊŝǎ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ 

centrale, trois bases de données ont été créées (Figure 3).  

La base de données « menus » contenait les 249 menus servis en 2019 correspondant à cinq 

repas servis par semaine (hors week-end) pendant la période scolaire et les vacances scolaires. Un 

repas était constitué de 4 ou 5 composantes : une composante protéique, un accompagnement, un 

produit laitier, une entrée et/ou un dessert, avec une portion de 30 ou 40g de pain.  

La base de données « plats » comprenait 434 items : 65 entrées, 129 composantes protéiques, 

60 accompagnements, 69 produits laitiers et 71 desserts. Chaque plat avait un nom et un code unique. 

¢ƻǳǎ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ŎƭŀǎǎŞǎ ŎƻƳƳŜ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ŎΩŜǎǘ-à-dire sans viande ni poisson (n = 66) ou non-

végétariens (n = 183). De plus, les menus ont été classés en fonction de la composante protéique du 

Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ ǊŜŦƭŞǘŀƴǘ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ŘΩ9D9{ (Masset et al., 2014) du plus émetteur au moins 

ŞƳŜǘǘŜǳǊ Υ ōǆǳŦΣ ǾŜŀǳ Ŝǘ ŀƎƴŜŀǳ όƴ Ґ рсύ Τ ǇƻǊŎ Ŝǘ ǾƻƭŀƛƭƭŜ όƴ Ґ суύ Τ Ǉƻƛǎǎƻƴ όƴ Ґ ррύ Τ ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ 

fromage (n = 40) et végétal (n = олύΦ /ƘŀǉǳŜ Ǉƭŀǘ Şǘŀƛǘ ŎƻƳǇƻǎŞ ŘΩǳƴŜ ƻǳ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ όǇŀǊ 

exemple Υ ǎŀǳǘŞ ŘŜ ōǆǳŦ et ǎŀǳŎŜ ƳŀǊŜƴƎƻΣ ǆǳŦǎ ŘǳǊǎ et mayonnaise). 
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La base de données « recettes » comprenait 433 recettes identifiées par un nom et un code 

unique. La taille des portions de chaque recette (en gramme) a été établie par la cuisine centrale sur 

la base des recommandations du GEMRCN pour les enfants des écoles primaires. Tous les aliments 

ŀǾŀƛŜƴǘ ǳƴŜ ǇƻǊǘƛƻƴ ŎƻƳŜǎǘƛōƭŜ ŞƎŀƭŜ Ł мΣ Ł ƭΩŜȄŎŜǇǘƛƻƴ Řǳ ƳŜƭƻƴ όлΣтύΣ ŘŜ ƭŀ ōŀƴŀƴŜ όлΣуύΣ ŘŜ ƭŀ 

ŎƭŞƳŜƴǘƛƴŜ όлΣтύΣ ŘŜ ƭŀ ƳŀƴŘŀǊƛƴŜ όлΣтύΣ ŘŜ ƭΩƻǊŀƴƎŜ όлΣуύ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎǎŜ ŘŜ ǇƻǳƭŜǘ όлΣуύ ǇƻǳǊ ǘŜƴƛǊ 

compte des parties non-consommées de ces aliments (peau, os) (Bellemans & De Mayer, 2005).  

Chaque item présent dans la base de données « recettes » a été apparié avec : un item de la 

ōŀǎŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ /![b¦¢ ŘŜ ƭΩ!b{9{ όнлнлύ Ǿƛŀ ƭŜ ŎƻŘŜ /Lv¦![ ǇƻǳǊ ƻōǘŜƴƛǊ ƭŜǎ ǾŀƭŜǳǊǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ 

complètes, et un item de la base de données AGRIBALYSE v3.0 de ƭΩ!59a9 όнлнлύ ǇƻǳǊ ƻōǘŜƴƛǊ 

ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭŜ όFigure 3ύΦ /Ŝ ŎŀƭŎǳƭ ōŀǎŞ ǎǳǊ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ Řǳ ŎȅŎƭŜ ŘŜ ǾƛŜ ό!/±ύ ŎƻƳǇǊŜƴŘ 

les contributions liées aux étapes de production, transport et emballage des aliments. Quatre niveaux 

ŘŜ ŎƻƴŦƛŀƴŎŜ ŘΩŀǇǇŀǊƛŜƳŜƴt ont été définis selon les critères présentés en Annexe 6. 

 
Figure 3 : Construction des bases de données (menus, plats et recettes) 

 

2.1.2 Calculs des indicateurs  

tŀǊƳƛ ƭŜǎ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎΣ Ŝǘ ǎǳƛǘŜ ŀǳȄ 

ŎƻƴŎƭǳǎƛƻƴǎ ŘΩǳƴŜ ǇǊŞŎŞŘŜƴǘŜ ŞǘǳŘŜΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŎƻƴǎƛŘŞǊŞ ǉǳŜ ƭŜ bǳǘǊƛ-ǎŎƻǊŜ Ŝǘ ƭŜ {!Lbκ[La ƴΩŞǘŀƛŜƴǘ 

Ǉŀǎ ŀǎǎŜȊ ŜȄƘŀǳǎǘƛŦǎ ǇƻǳǊ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ ƭΩŀŘŞǉǳŀǘƛƻƴ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜlle des plats car ils ne couvraient pas 

tous les nutriments dit « protecteurs » (Poinsot et al., 2020).  

!ƛƴǎƛΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŎƘƻƛǎƛ ŘŜ ŎŀƭŎǳƭŜǊ ƭŜǎ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ǎǳƛǾŀƴǘǎ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ :  

¶ Le Mean Adequacy Ratio (MARύ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŜǎǘƛƳŜǊ ƭŀ ŎƻǳǾŜǊǘǳǊŜ ŘŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ƧƻǳǊƴŀƭƛŜǊǎ pour 

23 nutriments : protéines, fibres, vitamines B1, B2, B3, B6, B9, B12, C, D, E, A, calcium, potassium, 

fer, magnésium, zinc, iode, cuivre, sélénium, acide linoléique, acide alpha-linolénique (ALA), acide 

docosahexaénoïque (DHA).  
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¶ Le Mean Excess Ratio (MERύ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŜ ƴƻƴ-dépassement des valeurs maximales 

recommandées en sel, acides gras saturés (AGS) et sucres ajoutés. 

 

ὓὉὙ  
ρ

σ

ὸὩὲὩόὶ

ὠὓὙ
 ρππ ρππ 

 

¶ Le MAR ramené à 2 000 kcal (MAR/2 000 kcal) et le MER ramené à 2 000 kcal (MER/2 000 kcal) en 

ŎƻƴǎƛŘŞǊŀƴǘ ƭŜ ǊŜǇŀǎ ŎƻƳƳŜ ǳƴƛǉǳŜ ǎƻǳǊŎŜ ŘΩŞƴŜǊƎƛŜ ŘŜ ƭŀ ƧƻǳǊƴŞŜΦ 
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¶ Le pourcentage de couverture des besoins recommandés pour chacun des 26 nutriments :  

o 23 à favoriser (protéines, fibres, vitamines B1, B2, B3, B6, B9, B12, C, D, E, A, calcium, 

potassium, fer, magnésium, zinc, iode, cuivre, sélénium, acide linoléique, ALA, DHA) ; 

o 3 à limiter (sel, AGS et sucres ajoutés).  

Ces pourcentages ont été ramené à 2 000 kcal pour pouvoir les comparer au seuil de 100%, indiquant 

que les besoins journaliers étaient couverts.  

 

Les besoins journaliers pour les 23 nutriments à favoriser ont été obtenus en pondérant les apports 

nutritionnels conseillés selon ƭŜǎ ŜŦŦŜŎǘƛŦǎ ŘŜǎ ŎƭŀǎǎŜǎ ŘΩŃƎŜ Ł ƭΩŞŎƻƭŜ ŞƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜ όп-13 ans) selon la 

méthode proposée dans deux précédentes études visant à évaluer la qualité nutritionnelle des repas 

servis en restauration scolaire (Poinsot et al., 2022; Vieux et al., 2018). [Ŝǎ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ǳǘƛƭƛǎŞŜǎ 

étaient : Martin (2011) pour les vitamines et minéraux ; ANSES (2015) pour le potassium et ANSES 

(2011) pour les acides gras, De courcy Ŝǘ ŀƭΦΣ όнллоύ ǇƻǳǊ ƭΩŞƴŜǊƎƛŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎΦ La pondération 

ǎŜƭƻƴ ƭŜǎ ŜŦŦŜŎǘƛŦǎ ŘŜǎ ŎƭŀǎǎŜǎ ŘΩŃƎŜ Ł ƭΩŞŎƻƭŜ ŞƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜ a été effectuée sur la base des statistiques de 

ƭΩéducation nationale (2014). Les valeurs et les références utilisées sont disponibles en Annexe 7.  

Les valeurs maximales recommandées (VMR) pour une journée et pour les 3 nutriments à limiter 

ǎƻƴǘ ōŀǎŞŜǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ ŘŜ ƭΩ!b{9{ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŃƎŞǎ ŘŜ п Ł мн ŀƴǎΦ Les valeurs et les 

références utilisées sont disponibles en Annexe 7.  



 

38 
 

tŀǊƳƛ ƭŜǎ мс ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ǇǊŞǎŜƴǘǎ Řŀƴǎ ƭŀ ōŀǎŜ !DwL.![¸{9 ǇƻǳǊ ŞǾŀƭǳŜǊ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ 

ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀƭŜΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŎƘƻƛǎƛ ŘŜ ŎŀƭŎǳƭŜǊ ƭŜǎ ŞƳƛǎǎƛƻƴǎ ŘŜ ƎŀȊ Ł ŜŦŦŜǘ ŘŜ ǎŜǊǊŜ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩǳƴ 

ƳŜƴǳ όŎŀǘŞƎƻǊƛŜ ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘ ŎƭƛƳŀǘƛǉǳŜύΦ 9ƴ Ǉƭǳǎ ŘΩşǘǊŜ ǊƻōǳǎǘŜΣ ŎŜǘ ƛƴdicateur est celui qui est  le 

Ǉƭǳǎ ŎƻǳǊŀƳƳŜƴǘ ǳǘƛƭƛǎŞ Ŝǘ ǇŜǊƳŜǘ ŘƻƴŎ ŘŜ ŎƻƳǇŀǊŜǊ ƭŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ Ł ŎŜǳȄ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŞǘǳŘŜǎ (Röös et al. 

2013; Ridoutt et al. 2017). Le calcul était basé sur les portions (grammages) théoriques des aliments 

fournis par la cuisine centrale pour les enfants en classe élémentaire (du CP au CM2), en faisant 

ƭΩƘȅǇƻǘƘŝǎŜ ǉǳŜ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŎƻƴǎƻƳƳŀƛŜƴǘ ƭŀ ǇƻǊǘƛƻƴ ŜƴǘƛŝǊŜΦ [ΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŀ été calculée pour 

ŎƘŀǉǳŜ Ǉƭŀǘ Ǉǳƛǎ ŀŘŘƛǘƛƻƴƴŞŜ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ƳŜƴǳ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎΦ  

 

ὉὋὉὛ  ὯὫὅὕςὩή ὴέὶὸὭέὲ Ὣ
ὉὋὉὛ  ὯὫὅπςὩήȾὯὫ

ρπππ Ὣ
 

 

2.1.3 Analyses statistiques  

Les analyses statistiques ont été effectuées en prenant comme unité ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎΦ [Ŝǎ 

ŎƻǊǊŞƭŀǘƛƻƴǎ ŜƴǘǊŜ ƭŜ ǇƻƛŘǎ ƳƻȅŜƴ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ4Σ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜΣ ƭŜǎ 9D9{Σ ƭŜ a!wκн ллл ƪŎŀƭ Ŝǘ ƭŜ 

MER/2 000 kcal ont été estimées à l'aide des coefficients de corrélation de Pearson.  

Pour comparer les repas végétariens et les repas non-végétariens, des tests de Student ont été 

ŎŀƭŎǳƭŞǎ ǇƻǳǊ ƭŜ ǇƻƛŘǎΣ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜΣ ƭŜǎ 9D9{Σ ƭŜ a!wκн ллл ƪŎŀƭΣ ƭŜ a9wκн ллл ƪŎŀƭ Ŝǘ ƭŜǎ 

teneurs en chacun des 26 nutriments listés précédemment. Pour chaque nutriment et chaque type de 

ƳŜƴǳΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŎƻƳǇŀǊŞ ƭŜ ǇƻǳǊŎŜƴǘŀƎŜ ŘΩapport nutritionnel conseillé ou valeur 

maximale recommandée ǇƻǳǊ н ллл ƪŎŀƭ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ Ł ƭŀ ǾŀƭŜǳǊ ŘŜ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜ όмлл҈ύ Ł ƭϥŀƛŘŜ Řϥǳƴ ǘŜǎǘ 

de Student.  

Ensuite, nous avons conduit des analyses de variance (ANOVA) pour comparer les variables de 

résultats (poids, apport énergétique, EGES, MAR/2 000 kcal, MER/2 000 kcal et teneur en nutriments) 

entre les cinq catégories de menus définies par le type de la composante protéique du plat principal : 

ǊǳƳƛƴŀƴǘǎ όōǆǳŦΣ ǾŜŀǳ Ŝǘ ŀƎƴŜŀǳύ Τ ǇƻǊŎ Ŝǘ ǾƻƭŀƛƭƭŜ Τ Ǉƻƛǎǎƻƴ Τ ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ Τ Ŝǘ ǾŞƎŞǘŀƭΦ tǳƛǎΣ 

des comparaisons post-hoc ont été réalisées deux à deux. 

Ces analyses statistiques ont été effectuées avec le logiciel SAS version 9.4. Le seuil de 

significativité a été fixé à 5% pour toutes les analyses et la correction de Bonferroni a été utilisée pour 

contrôler les tests multiples sur les 26 nutriments (c'est-à-dire 0,05/26 = 0,002). 

 

 
4 [Ŝ ǇƻƛŘǎ ƳƻȅŜƴ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ ŎƻǊǊŜǎǇƻƴŘ Ł ǎŀ ƳŀǎǎŜ ǘƻǘŀƭŜΣ ǎƻƛǘ ƭΩŀŘŘƛǘƛƻƴ ŘŜ ǘƻǳǘŜǎ ǎŜǎ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ όŜƴ ƎύΦ 
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2.1.4 Analyses supplémentaires  

2.1.4.1 Evolution des menus servis entre 2019 et 2023  

!Ŧƛƴ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ǎƛ ƴƻǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ǇƻǳǾŀƛŜƴǘ şǘǊŜ ƎŞƴŞǊŀƭƛǎŞǎΣ ƭŜǎ ŀƴŀƭȅǎŜǎ ǇǊŞǎŜƴǘŞŜǎ 

ǇǊŞŎŞŘŜƳƳŜƴǘ ƻƴǘ ŞǘŞ ǊŜǇǊƻŘǳƛǘŜǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǎǳǊ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ нлнм-2022 (n = 203) à 

ǇŀǊǘƛǊ ŘΩǳƴŜ ƴƻǳǾŜƭƭŜ ōŀǎŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ ŎƻƳǇǊŜƴŀƴǘ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ όƴ Ґ 587) présents dans le 

logiciel métier Datameal utilisé par la cuisine centrale pour la commande des denrées et la préparation 

des repas.  

Suite à la mise en place du deuxième menu végétarien hebdomadaire optionnel, la qualité 

ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ŘŜ WŀƴǾƛŜǊ Ł Wǳƛƴ нлно όƴ Ґ мноύ ƻƴǘ ŞǘŞ ŀƴŀƭȅǎŞǎ 

en comparant un cycle semestriel avec un menu végétarien hebdomadaire et un cycle avec deux 

menus végétariens hebdomadaires.  

 

2.1.4.2 Analyses des menus végétariens et non-végétariens, à 4 ou 5 composantes  

9ƴŦƛƴΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ǎƻǳƘŀƛǘŞ ŎƻƳǇŀǊŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ŝƴ 

fonction du nombre de composantes (4 ou 5). En effet, le service de menus à 4 composantes peut être 

conçu comme une démarche vers la diminution du gaspillage alimentaire (un autre levier pour tendre 

vers une restauration scolaire plus durable). A Dijon, les menus à 4 composantes sont servis à une 

fréquence comprise entre 5 et 10 fois par mois. Ces menus proposent toujours un féculent ou une 

légumineuse en plat principal, dont la portion est de +20g par rapport aux grammages appliqués dans 

les menus à 5 composantes. Pour cette analyse, les trois bases de données avec les menus de 2019, 

2021-2022 et 2023 (n = 698) ont été fusionnées et analysées selon quatre catégories : les menus 

végétariens à 4 composantes (n = 42), les menus végétariens à 5 composantes (n = 159), les menus 

non-végétariens à 4 composantes (n = 121) et les menus non-végétariens à 5 composantes (n = 376).  

 

2.2 Appréciation des plats principaux par les enfants  

En Juin 2021, des bornes de satisfaction (Ombea®) ont été installées dans les 38 restaurants 

ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ŘǳǊŞŜ ŘŜ ǘǊƻƛǎ ŀƴǎ όƧǳǎǉǳΩŁ Wǳƛƴ нлнпύΦ /Ŝǎ ōƻǊƴŜǎ ŀǾŀƛŜƴǘ 

pour objectif de permettre aux enfants de donner leur avis sur le plat principal servi par la restauration 

scolaire. Avant sa mise en place, la borne a été présentée aux enfants et aux équipes encadrantes. De 

ǇƭǳǎΣ ƴƻǳǎ ƴƻǳǎ ǎƻƳƳŜǎ ŀǎǎǳǊŞŜǎ ŘŜ ǾŀƭƛŘŜǊ ƭŜǳǊ ǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire : (1) vérifier la compréhension 

de lΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴΣ όнύ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ǉǳŜ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǾƻǘŀƛŜƴǘ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭƭŜΣ Ŝǘ όоύ ǾŀƭƛŘŜǊ 

la cohérence ainsi que la fiabilité de leurs réponses. 
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2.2.1 Présentation de la borne  

¦ƴŜ ōƻǊƴŜ Ŝǎǘ ŎƻƴǎǘƛǘǳŞŜ ŘΩǳƴ ǎǳǇǇƻǊǘ ƳǳǊŀƭΣ ŘΩǳƴŜ ǉǳŜǎǘƛƻƴ Ŝǘ ŘΩǳƴ ōƻƛǘƛŜǊ ǎǳǊ ƭŜǉǳŜƭ Ŝǎǘ 

représentée une ŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝƴ р Ǉƻƛƴǘǎ όFigure 4).  

 

 

 

 

 

Figure 4 Υ .ƻǊƴŜ ǎŀƴǎ ŎƻƴǘŀŎǘΣ ŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƴƻǘŜǎ ŀǎǎƻŎƛŞŜǎ 

 

Entre Avril et Juin 2021, une visite a été réalisée dans chacun des 38 restaurants scolaires sur 

le temps de la pause méridienne pour présenter les objectifs du projet de recherche et le 

fonctionnement de la borne, ainsi que recueillir le ressenti des enfants et des personnels encadrants. 

[Ŝǎ ōƻǊƴŜǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ƛƴǎǘŀƭƭŞŜǎ Řŀƴǎ ǳƴŜ ǎŀƭƭŜ Řǳ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ƻǳ Řŀƴǎ ƭŜ ŎƻǳƭƻƛǊ όŁ ƭŀ ǎƻǊǘƛŜ ŘΩǳƴŜ 

ƻǳ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ǎŀƭƭŜǎύΦ 9ƭƭŜǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ ŘŜ мнƘ Ł мпƘΣ Ŝǘ ƭƻǊǎǉǳΩǳƴ ǾƻǘŜ Şǘŀƛǘ ǇǊƛǎ Ŝƴ ŎƻƳǇǘŜΣ 

une lumière ǾŜǊǘŜ ŀǇǇŀǊŀƛǎǎŀƛǘ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩǳƴ ǎƛƎƴŀƭ ǎƻƴƻǊŜΦ  

 

2.2.2 Validation de lɅéchelle dɅappréciation  

¦ƴ ǘŜǎǘ ŀ ŞǘŞ Ƴƛǎ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǇƻǳǊ ǾŀƭƛŘŜǊ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ōƻǊƴŜ ǇŀǊ ƭŜǎ 

enfants. Celui-ci avait trois objectifs :  

1. ±ŀƭƛŘŜǊ ƭŀ ŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ ŘŜǎ ƛǘŜƳǎ ŘŜ ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ όŎΩŜǎǘ-à-dire vérifier que les enfants 

ŎƻƳǇǊŜƴŀƛŜƴǘ Ŝǘ ǳǘƛƭƛǎŀƛŜƴǘ ŎƘŀǉǳŜ ǎƳƛƭŜȅ ŘŜ ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŎƻǊǊŜŎǘŜƳŜƴǘύ ; 

2. ±ŀƭƛŘŜǊ ƭΩŜȄǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭƭŜ όŎΩŜǎǘ-à-dire propre à chaque enfant, sans être 

influencée par celle de ses camarades) ; 

3. ±ŀƭƛŘŜǊ ƭŀ ŎƻƘŞǊŜƴŎŜ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ όŎΩŜǎǘ-à-ŘƛǊŜ Ǉƭǳǎ ǳƴ Ǉƭŀǘ Ŝǎǘ ŀǇǇǊŞŎƛŞΣ Ǉƭǳǎ ƭΩŜƴŦŀƴǘ 

attribue une note élevée). 

Pour ce test, un livret papier a été créé (extraits disponibles en Annexe 8ύΦ Lƭ ŀ ǎŜǊǾƛ ŘΩƻǳǘƛƭ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ 

ŘŜ ǾŀƭƛŘŜǊ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŀ ŎƻƘŞǊŜƴŎŜ ŘŜ ƭŜǳǊǎ 

ǊŞǇƻƴǎŜǎΦ [Ŝ ǘŜǎǘ ǎΩŜǎǘ ŘŞǊƻǳƭŞ Ŝƴ Wǳƛƴ нлнм Řŀƴǎ у ŞŎƻƭŜǎ ǇǊƛƳŀƛǊŜǎ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ŀǾŜŎ ŘŜǎ 

groupes de 12 à 20 enfants, soit un total de 123 participants.  

1 2   3     4     5  
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5Ŝǎ ŞǘǳŘŜǎ ǇǊŞŎŞŘŜƴǘŜǎ ƻƴǘ ŘŞƧŁ Ƴƛǎ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘŜǎ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ 

ŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ (Carraway-Stage et al., 2014; Donadini et 

al., 2021; Kildegaard et al., 2011; Tauriello et al., 2021)Φ [ΩǳƴŜ ŘΩŜƴǘǊŜ ŜƭƭŜǎ ŀǾŀƛǘ ǳǘƛƭƛǎŞ ǳƴŜ ƘƛǎǘƻƛǊŜ ǉǳƛ 

ǇƻǊǘŀƛǘ ǎǳǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΣ ŀǾŜŎ ǳƴ ǇŜǊǎƻƴƴŀƎŜ ŦƛŎǘƛŦ Ŏƻƴƴǳ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎΦ !ǇǊŝǎ ƭŀ ƭŜŎǘǳǊŜ ŘŜ ƭΩƘƛǎǘƻƛǊŜΣ ƭŜǎ 

chercheurs avaient demandé aux enfants de faire correspondre le niveau de satisfaction du 

personƴŀƎŜ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ (Carraway-Stage et al., 2014). Cette méthode a été utilisée 

ŎƻƳƳŜ ƳƻŘŝƭŜ ǇƻǳǊ ǾŀƭƛŘŜǊ ƭŀ ŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘŜ ƭŀ ōƻǊƴŜ ŘŜ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ 

pour cinq aliments. Pour valider ƭΩŜȄǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭƭŜΣ ƭŜǎ ǊŞǇƻƴǎŜǎ des enfants 

ont été comparées aux réponses du personnage fictif pour les cinq mêmes aliments. Enfin, 

ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀ ŞǘŞ ŘŜƳŀƴŘŞŜ ǇƻǳǊ ǉǳŀǘǊŜ Ǉƭŀǘǎ ǎŜǊǾƛǎ Ł ƭŀ ŎŀƴǘƛƴŜ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘŜ  ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ Ŝƴ 

5 points, ainsi que de choisir leur aliment préféré pour deux paires de ces quatre plats. La différence 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ ǇŀƛǊŜ ŀ ŜƴǎǳƛǘŜ ŞǘŞ ŎƻƳǇŀǊŞŜ Ł ƭΩŜȄǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ 

Ŝƴ ŎƻƴǎƛŘŞǊŀƴǘ ǉǳΩǳƴŜ ǊŞǇƻƴǎŜ Şǘŀƛǘ ŎƻƘŞǊŜƴǘŜ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ ŀǾŀƛǘ ŘƻƴƴŞ ǳƴŜ ŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ǉƭǳǎ 

ŞƭŜǾŞŜ ǇƻǳǊ ƭŜ Ǉƭŀǘ ǉǳΩƛƭ ǇǊŞŦŞǊŀƛǘ ŀǳ sein de chaque paire.  

!ǾŜŎ фн҈ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǊŞǇƻƴǎŜǎ ƻōǘŜƴǳ ŀǇǊŝǎ ƭŀ ƭŜŎǘǳǊŜ ŘŜ ƭΩƘƛǎǘƻƛǊŜΣ ƭŀ ŎƻƳǇǊŞƘŜƴǎƛƻƴ ŘŜǎ 

ƛǘŜƳǎ ŘŜ ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀ ŞǘŞ ǾŀƭƛŘŞŜΦ [ΩŜȄǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ 

personnelle a également été validée puisque 80% des réponses étaient différentes de celles du 

personnage principal contre 20% de réponses identiques (soit la probabilité au hasard de répondre la 

même chose que le personnage principal, une chance sur cinq). Enfin, la cohérence avec les 

préférences a été validée avec 87% de réponses cohérentes pour la première paire de plats et 90% des 

réponses cohérentes pour la deuxième. 

 

2.2.3 Validation du dispositif des bornes de satisfaction  

!Ŧƛƴ ŘŜ ǾŀƭƛŘŜǊ ƭŀ ŦƛŀōƛƭƛǘŞ ŘŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜ Ǉƭŀǘ 

principal, une évaluation test-retest a été effectuée sur la base de mesures réalisées au cours de quatre 

jours différents dans quatre restaurants scolaires, auprès de 244 enfants. Pendant le repas, 

ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Řǳ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ ŀ ŞǘŞ ŘŜƳŀƴŘŞŜ ŀǳȄ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇŀǊ ŘŜǎ ŎƘŜǊŎƘŜǳǊǎ ŘŜ ƴƻǘǊŜ ŞǉǳƛǇŜΦ 

[ΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀ ŞǘŞ ǊŜƭŜǾŞŜ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ŦŜǳƛƭƭŜ ǇƭŀǎǘƛŦƛŞŜ ǉǳƛ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŀƛǘ Ł ƭΩƛŘŜƴǘƛǉǳŜ 

ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘŜ ƭŀ ōorne. Après le repas, les enfants ont voté à la borne, en autonomie. Les notes moyennes 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƻƴǘ ŞǘŞ ŎŀƭŎǳƭŞŜǎ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǘ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ƧƻǳǊ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ Řǳ 

relevé papier pendant le repas et du relevé à la borne après le repas (note de 1 à 5) puis comparées. 

[Ŝǎ ǘŜǎǘǎ ŘŜ {ǘǳŘŜƴǘ ƻƴǘ ǇŜǊƳƛǎ ŘŜ ŎƻƴŎƭǳǊŜ ǉǳΩƛƭ ƴΩȅ ŀǾŀƛǘ Ǉŀǎ ŘŜ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ ƴƻǘŜǎ 

moyennes obtenues par les deux méthodes de collecte. Les appréciations des enfants relevées à la 
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ōƻǊƴŜǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ŘƻƴŎ ŦƛŀōƭŜǎ ǇǳƛǎǉǳŜ ƭŀ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǊŜƭŜǾŞŜ Ł ƭŀ ōƻǊƴŜ ŀǇǊŝǎ ƭŜ ǊŜǇŀǎ ƴΩŞǘŀƛǘ 

Ǉŀǎ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜƳŜƴǘ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜ ŘŜ ƭŀ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǊŜƭŜǾŞŜ ǎǳǊ ǇŀǇƛŜǊ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŜ ǊŜǇŀǎΦ  

¢ƻǳǎ ŎŜǎ ǘŜǎǘǎ ƻƴǘ ǾŀƭƛŘŞ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŎƻǊǊŜŎǘŜ ŘŜǎ ōƻǊƴŜǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎΣ ŎŜ ǉǳƛ ŀ ŎƻƴŘǳƛǘ ŀǳ 

ƭŀƴŎŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴŜ ǎŜƳŀƛƴŜ ŘŜ ǇǊŞ-ǘŜǎǘ Řŀƴǎ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ǇƻǳǊ ŞǾŀƭǳŜǊ 

ƭŀ ŦŀƛǎŀōƛƭƛǘŞ ŘΩǳƴŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ ǎǳǊ ǳƴŜ ŘǳǊŞŜ Ǉƭǳǎ longue.  

 

2.2.4 Semaine test et retours du terrain  

Une semaine de pré-test a été organisée en Juin 2021 dans le but d'estimer le taux de votes et 

d'obtenir un retour d'informations sur l'utilisation des bornes en situation réelle pour lancer une 

utilisation « en routine » à la rentrée scolaire de Septembre 2021. Au cours de cette semaine de pré-

ǘŜǎǘΣ ƭŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ƻƴǘ ŞǘŞ ƛƴǾƛǘŞŜǎ Ł ƻǊƎŀƴƛǎŜǊ ƭŜ ǾƻǘŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀnts après chaque repas et à 

remplir un questionnaire d'auto-évaluation en ligne permettant de recueillir des informations sur les 

ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜǎ ŘŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΣ ƭŜ ŘŞǊƻǳƭŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ǎŜƳŀƛƴŜ ŘŜ ǾƻǘŜΣ ƭΩŜƳǇƭŀŎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ 

ōƻǊƴŜΣ Ŝǘ ƭΩŀǇǇǊƻǇǊƛŀǘƛƻn de la borne par les équipes. 

Le lundi, 2 922 votes ont été enregistrés, 1 602 le mardi (grève), 246 le mercredi (écoles 

fermées l'après-midi), 2 664 le jeudi et 2 659 le vendredi. Sur le long terme, nous avons anticipé un 

taux d'attrition de 50% avec environ 1 300 votes par jour (sauf le mercredi). Ce résultat a été jugé 

ǎŀǘƛǎŦŀƛǎŀƴǘ ǇƻǳǊ şǘǊŜ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛŦ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀƴǘ ƭŀ 

restauration scolaire de Dijon (environ 4 300 enfants sur restaurants scolaires élémentaires).  

Sur les 38 restaurants scolaires ayant participé au prétest, 25 ont répondu au questionnaire 

ŘΩŀǳǘƻ-évaluation. Quelques problèmes ont été signalés, principalement dus à l'emplacement de la 

borne (6 restaurants scolaires concernés) qui a pu ensuite être déplacée sur certains sites. Les 

ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ƻƴǘ ŘŞŎƭŀǊŞ ǉǳŜ ƎƭƻōŀƭŜƳŜƴǘ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀǾŀƛŜƴǘ ŎƻƳǇǊƛǎ 

ƭŀ ǉǳŜǎǘƛƻƴ Ŝǘ ǳǘƛƭƛǎŀƛŜƴǘ ƭϥŞŎƘŜƭƭŜ ŎƻǊǊŜŎǘŜƳŜƴǘΦ tŀǊƳƛ ƭŜǎ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴΣ фн҈ 

ont répondu que leur équƛǇŜ ŀǾŀƛǘ Ǉǳ ǎΩƛƳǇƭƛǉǳŜǊ ŀǳǘŀƴǘ ǉǳŜ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ƭŜ ōƻƴ 

déroulement du vote par les enfants. Enfin, des équipes ont demandé de mettre Ł ŘƛǎǇƻǎƛǘƛƻƴ ŘΩǳƴ 

ƎǳƛŘŜ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ōƻǊƴŜǎ Ł ŘŜǎǘƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƴƛƳŀǘŜǳǊǎΦ /Ŝ ƎǳƛŘŜ ŀ été créé par notre équipe de 

recherche afin de transmettre quelques éléments essentiels concernant le projet de recherche-action, 

ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ōƻǊƴŜΣ ƭŀ ŘŜǎŎǊƛǇǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǎŜƳŀƛƴŜ ŘŜ ǾƻǘŜΣ ŘŜǎ ƛŘŞŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴǎ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭŀ 

borne. Sur la base de premiers retours, des modifications ont été apportées sur le format et le contenu 

afin de le diffuser aux équipes pour le lancement officiel des votes dès la rentrée scolaire.  
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2.2.5 Collecte des données  

La collecte des données a été lancée comme prévu en Septembre 2021. Les équipes travaillant 

sur les restaurant scolaires ƻƴǘ ŞǘŞ ƛƴŦƻǊƳŞŜǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ƛƴǾƛǘŞǎ όǎΩƛƭǎ ƭŜ ǎƻǳƘŀƛǘŀƛŜƴǘύ Ł 

donner leur appréciation sur le plat principal tous les jours après le déjeuner en utilisant la borne. Un 

flyer à destination des équipes a été envoyé par mail et imprimé pour être conservé dans chaque 

restaurant scolaire (voir Annexe 9). Les éléments du flyer portaient sur : la signification de chaque 

smiley affiché sur l'échelle, l'organisation du vote quotidien, la possibilité pour tous les enfants de voter 

s'ils le souhaitaient, le fait que chaque enfant ne devait voter qu'une seule fois, la nécessité de veiller 

à ce que les enfants comprennent que la question porte sur le plat principal uniquement, et la nécessité 

ŘŜ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜǎ ƛƴǘŜǊŀŎǘƛƻƴǎ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŜ ǾƻǘŜΦ [Ŝǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŞǘŀƛŜƴǘ ƭƛōǊŜǎ 

d'organiser le moment du vote à leur convenance. Elles étaient encouragées à privilégier la qualité des 

données plutôt que la quantité. Les données étaient automatiquement enregistrées et disponibles sur 

un tableau de bord (accès sur le site internet du prestataire Ombea®) ainsi que sur le portail de Dijon 

aŞǘǊƻǇƻƭŜ Ǿƛŀ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ƛƴǘŜǊŦŀŎŜ de programmation. 

Tous les trois mois environ, l'équipe de recherche a partagé un rapport sur l'utilisation des 

bornes avec ƭŜǎ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ (exemples en Annexe 10ύΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩǳƴ ǊŀǇǇƻǊǘ 

ǾƛǎǳŜƭ όǎƻǳǎ ŦƻǊƳŜ ŘŜ ŘƛŀƎǊŀƳƳŜǎύ ǎǳǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŀǾŜŎ les équipes de la cuisine centrale. 

5Ŝǎ ǊŞǳƴƛƻƴǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ƻǊƎŀƴƛǎŞŜǎ ŀǾŜŎ ƭŜ ǎŜǊǾƛŎŜ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ǇƻǳǊ ǘǊƻǳǾŜǊ ŘŜǎ 

solutions dans les restaurants scolaires où le taux de réponse était faible. À la fin de l'année scolaire 

(Juin 2022), un retour d'information personnalisé a été fourni à chaque restaurant scolaire par mail 

comportant notamment les plats principaux les plus et les moins appréciés par les enfants.  

 

2.2.6 Visites de terrain  

Afin de contrôler la qualité des données, l'équipe de recherche a organisé des visites dans les 

ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ǇƻǳǊ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭϥǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ōƻǊƴŜǎΦ {ǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘΩǳƴŜ ƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ 

des taux de votes par site, les visites ont été programmées Ł ǳƴ ǊȅǘƘƳŜ ŘΩǳƴ Ł ŘŜǳȄ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ 

par semaine et en priorité ceux pour lesquels le taux de vote était particulièrement faible ou en baisse 

ǎƻǳŘŀƛƴŜΦ [ΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǾƛǎƛǘŜ ǎΩŜŦŦŜŎǘǳŀƛǘ ǇŀǊ ƭΩŜƴǾƻƛ ŘΩǳƴ Ƴŀƛƭ Ŝƴ ŀƳƻƴǘ ŀǳȄ ŞǉǳƛǇŜǎ όŀƴƛƳŀǘƛon 

et technique). Les visites avaient lieu à l'heure du déjeuner. Une assistante de recherche était présente 

ŀǳ ǇǊŜƳƛŜǊ ǎŜǊǾƛŎŜ Ǉǳƛǎ ŀǳ ƳƻƳŜƴǘ Řǳ ǾƻǘŜΣ Ł ƭŀ Ŧƛƴ Řǳ ŘŞƧŜǳƴŜǊΣ ŀŦƛƴ ŘΩŞŎƘŀƴƎŜǊ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ƭŜ 

personnel. Après chaque visite, un compte-rendu était rédigé sous forme de tableau de bord. 
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2.2.7 Analyses statistiques  

{ǳǊ ƭŀ ǇŞǊƛƻŘŜ ŘŜ {ŜǇǘŜƳōǊŜ нлнм Ł Wǳƛƴ нлннΣ ƭŜǎ ƴƻǘŜǎ ƳƻȅŜƴƴŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƻƴǘ ŞǘŞ 

ŀƴŀƭȅǎŞŜǎ ǇƻǳǊ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ Ǉƭŀǘǎ Ŝǘ ƳƛǎŜǎ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ŎƻƳƳŜ ƭŀ 

ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜΣ ƭŜ ǇǊƛȄ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎ ǇŀȅŞ par les familles (moyenne par 

restaurant scolaire) et les restes alimentaires permettant ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜΦ Une note moyenne 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŀ ŞǘŞ ŎŀƭŎǳƭŞŜ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ Ǉƭŀǘ Ŝǘ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ [Ŝǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ƴϥƻƴǘ 

pas été enregistrées pendant les vacances scolaires et les mercredis car le taux de fréquentation était 

particulièrement faible, ni pendant les jours de grève (n = 7). Les données ont été exclues des analyses 

pour les restaurants scolaires dont le taux de réponse était <0,1 ou >1 pour un jour donné, calculé 

selon le ratio : nombre de votes/nombre de repas servis. En effet, d'après nos observations sur le 

terrain, cela pouvait témoigner d'une perturbation dans la collecte des données pouvant conduire à 

des données de mauvaise qualité. 

tƻǳǊ ŎƻƳǇŀǊŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝǘ ƴƻƴ-végétariens, nous 

avons réalisé un modèle linéaire mixte généralisé testant l'effet du type de plat principal (végétarien 

ƻǳ ƴƻƴύ ǎǳǊ ƭŜ ǎŎƻǊŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴΣ ŀƧǳǎǘŞ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜ la catégorie de l'accompagnement. Cet 

ajustement visait à contrôler et éliminer tout effet potentiel de l'accompagnement sur l'appréciation 

et de conserver notre analyse en fonction de la composante protéique, utilisée précédemment pour 

évaluer la qualité ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ ƳŜƴǳǎΦ  

Nous avons également réalisé un modèle linéaire mixte généralisé testant l'effet de la catégorie 

ŘŜ ƭŀ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜ ǇǊƻǘŞƛǉǳŜ ŘΩǳƴŜ ǇŀǊǘ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ ŘŜ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘΩŀǳǘǊŜ ǇŀǊǘ ǎǳǊ ƭŜ 

score d'appréciation. Un effet aléatoire du restaurant scolaire a été inclus dans tous les modèles pour 

tenir compte de la corrélation entre les mesures répétées au sein d'un même restaurant scolaire.  

Nous avons ensuite examiné si les préférences des enfants pour les repas végétariens et non-

végétariens différaient en fonction du contexte socio-économique des restaurants scolaires. Sur la 

ōŀǎŜ ŘŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜǎ ǇƻǳǊ ƭϥŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ǎǳǊ ƭΩŀƴnée 2021, nous avons calculé le prix 

moyen du repas payé par les familles pour chaque restaurant scolaire (du fait de la tarification sociale, 

cet indicateur reflète directement le niveau de revenus des parents). Nous avons ensuite réalisé deux 

modèles linéaires mixtes généralisés : le premier testant l'effet du type de plat principal, du prix moyen 

du repas et de l'interaction entre le type de plat principal et le prix moyen du repas sur le score 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŀƧǳǎǘŞ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ ŘϥŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ; le second testant l'effet de la catégorie 

de la composante protéique, de la catégorie de l'accompagnement, du prix moyen du repas et des 

interactions entre la catégorie de la composante protéique et le prix moyen du repas et entre la 

catégorie de l'accompagƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŜ ǇǊƛȄ ƳƻȅŜƴ Řǳ ǊŜǇŀǎ ǎǳǊ ƭŜ ǎŎƻǊŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴΦ  
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Un effet aléatoire du restaurant scolaire a été inclus dans tous les modèles pour tenir compte de la 

corrélation entre les mesures répétées au sein d'un même restaurant scolaire. Des comparaisons de 

moyennes ajustées post-hoc ont été effectuées pour les effets fixes.  

Nous avons également analysé la relation entre l'appréciation moyenne, la qualité nutritionnelle 

Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǇǊƛƴŎƛǇŀǳȄ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘϥŀƴŀƭȅǎŜǎ ŘŜ ŎƻǊǊŞƭŀǘƛƻƴǎ Ŝǘ ŘŜ ƎǊŀǇƘƛǉǳŜǎΦ tƻǳǊ 

ces analyses, la qualité nutritionnelle a été évaluée grâce au score nutritionnel de la Food Standard 

Agency (FSA), servant de base de calcul au Nutri-Score. Ce score est basé sur la teneur en nutriments 

pour 100 g et varie de -15 (le plus sain) à +40 (le moins sain), avec des points positifs attribués pour la 

teneur en : énergie, sucre total, acides gras saturés et sodium, et des points négatifs pour la teneur 

en : fruits, légumes, noix, fibres et protéines. La qualité nutritionnelle du plat principal a été calculée 

comme la moyenne du score FSA de la composante protéique et de l'accompagnement. Les EGES des 

Ǉƭŀǘǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ŎŀƭŎǳƭŞŜǎ Ŝƴ ǎǳƛǾŀƴǘ ƭŀ ƳŞǘƘƻŘŜ ǇǊŞǎŜƴǘŞŜ Řŀƴǎ ƭŜ ǇŀǊŀƎǊŀǇƘŜ нΦмΦнΦ [ΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ 

du plat principal a été calculée en additionnant les EGES de la composante protéique et de 

l'accompagnement. 

9ƴŦƛƴΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŞǘǳŘƛŞ ƭŀ ǊŜƭŀǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƳƻȅŜƴƴŜ Ŝǘ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ tƻǳǊ 

cela, nous avons utilisé des données collectées par les agents de service dans les restaurants scolaires 

de la Ville de Dijon entre le 5 et le 25 Mai 2022. Les données qui nous ont été transmises étaient : les 

ǊŜǎǘŜǎ Ł ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜ Řǳ ǊŜǇŀǎ όŘƻƴǘ ƭŜ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Υ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜ ǇǊƻǘŞƛǉǳŜ Ŝǘ 

accompagnement), les restes de production, le nombre de repas livrés et le nombre de repas servis 

pour chaque jour de la période concernée. Le gaspillage alimentaire a été calculé en additionnant les 

ǊŜǎǘŜǎ Ł ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΦ tŀǊ ƭŀ ǎǳƛǘŜΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŜȄŎƭǳ ŘŜǎ ŀƴŀƭȅǎŜǎ ƭŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ 

suivantes : jour de grève, repas froid, mercredi, données manquantes pour la composante protéique 

ƻǳ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘΦ !ǇǊŝǎ ŀǾƻƛǊ ŦǳǎƛƻƴƴŞ ƭŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ζ gaspillage » et les données « appréciation » 

sur la période concernée, nous avons obtenu 272 observations pour 30 restaurants scolaires et pour 

12 plats (dont la liste est disponible en Annexe 11ύΦ [ŀ ǊŜƭŀǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƳƻȅŜƴƴŜ Ŝǘ ƭŜ 

ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ όŜƴ ƎǊŀƳƳŜǎύ ŀ ŞǘŞ ŞǘǳŘƛŞ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ǊŞƎǊŜǎǎƛƻƴ ƭƛƴŞŀƛǊŜΦ  

Toutes les analyses statistiques ont été réalisées à l'aide de la version 9.4 de SAS. Le niveau de 

significativité a été fixé à 5% pour les effets fixes et à 0,5% pour les comparaisons post-hoc afin de tenir 

compte des tests multiples. 
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2.3 Augmenter la fréquence des repas végétariens  : enquête 

auprès des parents  

2.3.1 Questionnaire en ligne  

!ǳ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ нлннΣ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ŀǾŀƛǘ ǇƻǳǊ ǇǊƻƧŜǘ ŘŜ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ǳƴ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ƳŜƴǳ 

végétarien hebdomadaire pour les familles qui le souhaitent à partir de Janvier 2023. Avant la mise en 

ǆǳǾǊŜ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ƳŜǎǳǊŜΣ ƭŜ ǎŜǊǾƛŎŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ souhaitait quantifier la proportion de 

parents désirant inscrire leurs enfants pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire et/ou un 

ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴ ŀŦƛƴ ŘΩŜǎǘƛƳŜǊ ǎŀ ǇƻǇǳƭŀǊƛǘŞ Ŝǘ ŀƴǘƛŎƛǇŜǊ ƭŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΦ [ΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ 

recherche était de comparer les caractéristiques des familles souhaitant et ne souhaitant pas 

augmenter la fréquence des repas végétariens pour leur(s) enfant(s) en termes de : caractéristiques 

socio-démographiques, régime alimentaire et motivations en matière de choix alimentaires. Pour 

répondre à ce double objectif, un questionnaire en ligne a été construit en trois parties (Annexe 12) :  

¶ Partie 1 : caractéristiques socio-démographiques de chaque enfant inscrit à la restauration 

scolaire,  

¶ Partie 2 : caractéristiques socio-démographiques de la famille,  

¶ Partie 3 (optionnelle) : régime alimentaire de la famille, motivations des parents en matière de 

choix alimentaires.  

 

Tous les parents dont le ou les enfants étaient inscrits à la restauration scolaire de la Ville de Dijon 

ont reçu le lien du questionnaire par SMS (n = 6 789 numéros de téléphone). Les parents éligibles 

devaient être âgés de plus de 18 ans et avoir au moins un enfant inscrit à la restauration scolaire de 

Dijon (école maternelle ou élémentaire). Ils étaient libres de participer et devaient donner leur 

consentement pour la collecte des données. Les participants ont été informés qu'une seule réponse 

par enfant était requise (c'est-à-dire qu'un seul parent d'un même enfant pouvait répondre). Le 

ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜ Ŝƴ ƭƛƎƴŜ ǇǊŜƴŀƛǘ ŜƴǾƛǊƻƴ Ŏƛƴǉ ƳƛƴǳǘŜǎ Ł ǊŜƳǇƭƛǊΦ [ŀ ŎƻƭƭŜŎǘŜ ŘŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ǎΩŜǎǘ ŘŞǊƻǳƭŞŜ 

sur un mois (du 1er au 31 octobre 2022) et trois rappels par SMS ont été envoyés aux parents au cours 

de cette période. Le Comité d'éthique de la recherche de l'Université de Bourgogne-Franche-Comté a 

rendu un avis positif pour cette étude (CERUBFC-2022-06-02-022), et le Délégué à la protection des 

données du CNRS s'est assuré de la conformité de la procédure de collecte et de traitement des 

données avec le règlement général sur la protection des données (numéro d'enregistrement 2-22197). 

[Ŝ ǇǊƻǘƻŎƻƭŜ ŘŜ ƭϥŞǘǳŘŜ Ŝǘ ƭŜ Ǉƭŀƴ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ ŀ ŞǘŞ ǇǊŞ-enregistré sur la plateforme OSF avant la collecte 

des données (https:// osf.io/x76dt). 

 

https://osf.io/x76dt
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2.3.2 Description des variables  

Tout d'abord, nous avons recueilli les informations suivantes pour chaque enfant : volonté de 

choisir un deuxième menu végétarien hebdomadaire (oui, non, je ne sais pas), volonté de choisir un 

menu végétarien tous les jours (oui, non, je ne sais pas), niveau scolaire (classe), genre, fréquentation 

de la restauration scolaire (Җ1 à 5 fois par semaine), et choix actuel du repas (classique ou sans porc). 

Les parents ayant plusieurs enfants inscrits à la restauration scolaire ont répondu à ces questions pour 

chacun de leurs enfants. 

Deuxièmement, nous avons recueilli des informations socio-démographiques au niveau de la 

famille : âge et genre du parent répondant, situation familiale (célibataire ou en couple), nombre 

d'enfants à charge, niveau d'éducation (diplôme) et catégorie socio-professionnelle (pour les deux 

parents). Pour les analyses, le niveau d'éducation été classé en trois catégories : faible (<BAC), moyen 

(entre BAC et BAC+2) et élevé (>BAC+2). Le niveau de la catégorie socio-professionnelle (CSP) a 

également été classé en trois catégories : faible (sans emploi, étudiant, retraité), moyen (employé, 

ouvrier, technicien) et élevé (cadre, direction supérieure). tƻǳǊ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭa CSP, la 

ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ ƭŀ Ǉƭǳǎ ŞƭŜǾŞŜ ǇŀǊƳƛ ƭŜǎ ŘŜǳȄ ǇŀǊŜƴǘǎ ŀ ŞǘŞ ǳǘƛƭƛǎŞŜ ŎƻƳƳŜ ƭŀ ǾŀǊƛŀōƭŜ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜΦ 

Troisièmement, nous avons recueilli le régime alimentaire des adultes et des enfants de 

chaque famille (omnivore, flexitarien, pesco-végétarien, lacto-ovo-végétarien ou végétalien) et les 

motivations de choix alimentaires au sein du foyer. Nous avons utilisé une version adaptée du Single-

Item Food Choice Questionnaire (Onwezen et al., 2019) avec des traductions d'items dérivées de 

précédentes adaptations en français (Cottet et al., 2017; Marty et al., 2021). La version que nous avons 

utilisée comprenait 10 items, chaque item évaluant respectivement l'importance des motivations pour 

le choix des aliments : bons pour la santé, réconfortants, faciles à préparer, bons à manger (goût, 

texture), naturels, pas cherǎΣ ŦŀƳƛƭƛŜǊǎ ƻǳ ƘŀōƛǘǳŜƭǎ ǊŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΣ ǊŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ Řǳ 

bien-şǘǊŜ ŀƴƛƳŀƭΣ ƛǎǎǳǎ Řǳ ŎƻƳƳŜǊŎŜ ŞǉǳƛǘŀōƭŜΦ [Ŝ ŘŜƎǊŞ ŘΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŀ ŞǘŞ ŞǾŀƭǳŞ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘϥǳƴŜ 

échelle en 7 points allant de 1 : « pas du tout important » à 7 : « très important ». 

 

2.3.3 Analyses statistiques  

La première variable de résultats que nous avons analysée décrivait la volonté des parents de 

choisir un deuxième repas végétarien hebdomadaire pour chaque enfant (1 : oui, 0 : non ou je ne sais 

pas). La seconde variable de résultats que nous avons analysée décrivait trois niveaux de volonté des 

parents ǎǳǊ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΣ à savoir :  

¶ « Oui » pour un repas végétarien quotidien (niveau 1) ;  
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¶ « Non » ou « je ne sais pas » pour un repas végétarien quotidien et « oui » pour un deuxième repas 

végétarien hebdomadaire (niveau 2) ;  

¶ « Non » ou « je ne sais pas » pour un repas végétarien quotidien et pour un deuxième repas 

végétarien hebdomadaire (niveau 3). 

!Ŧƛƴ ŘΩŜȄŀƳƛƴŜǊ ƭŜǎ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ŦŀƳƛƭƭŜ ŀǎǎƻŎƛŞŜǎ Ł ƭŀ ǾƻƭƻƴǘŞ ŘΩƻǇǘŜǊ 

pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire, nous avons réalisé trois modèles linéaires 

généralisés avec une distribution binomiale et un lien logit sur la première variable de résultats :  

¶ Modèle 1 : les caractéristiques socio-démographiques des enfants et des parents comme variables 

indépendantes : âge, genre et situation familiale du parent répondant, niveau d'éducation le plus 

élevé des deux parents, niveau scolaire et genre de l'enfant, fréquentation de la restauration 

scolaire, type de repas actuel (classique ou sans porc).  

¶ Modèle 2 : le régime alimentaire des parents comme variables indépendantes et les 

caractéristiques socio-démographiques des enfants et des parents comme variables de contrôle.  

¶ Modèle 3 : les 10 scores de motivations de choix alimentaires comme variables indépendantes et 

les caractéristiques socio-démographiques des enfants et des parents comme variables de 

contrôle.  

Dans tous ces modèles, nous avons testé la probabilité de choisir un deuxième repas végétarien 

hebdomadaire par rapport à la réponse « non/je ne sais pas » et nous avons calculé les rapports de 

côtes correspondants (odds ratio). 

Dans les analyses secondaires, nous avons cherché à comprendre les différences entre les familles 

ayant des niveaux contrastés de volonté d'augmenter la fréquence des repas végétariens : un 

deuxième repas végétarien hebdomadaire, un repas végétarien quotidien, ou aucune augmentation. 

Nous avons reproduit les trois modèles ci-dessus sur la seconde variable de résultats avec une 

distribution multinomiale et un lien logit. Pour tous ces modèles, la réponse « non/je ne sais pas » pour 

ƭŜ ŎƘƻƛȄ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀrien quotidien et pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire a servi 

de référence. Nous avons testé les comparaisons suivantes : « oui » pour un repas végétarien quotidien 

(niveau 1) par rapport au niveau 3, et « oui » pour seulement un deuxième repas végétarien 

hebdomadaire (niveau 2) par rapport au niveau 3, et nous avons calculé les rapports de cotes. 

Pour les modèles décrits ci-ŘŜǎǎǳǎΣ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŜȄŀƳƛƴŞ ǎƛ ƭΩƛƴŎƭǳǎƛƻƴ ŘΩǳƴ ŜŦŦŜǘ ŀƭŞŀǘƻƛǊŜ ŘŜ ƭŀ 

ŦŀƳƛƭƭŜ ŀƳŞƭƛƻǊŀƛǘ ƭΩŀŘŞǉǳŀǘƛƻƴ Řǳ ƳƻŘŝƭŜΦ /ƻƳƳŜ ƭΩŀƧǳǎǘŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ƳƻŘŝƭŜǎ ƴΩŞǘŀƛǘ Ǉŀǎ 

systématiquement amélioré et que les résultats étaient inchangés, nous avƻƴǎ ŎƘƻƛǎƛ ŘΩŜƴƭŜǾŜǊ ƭΩŜŦŦŜǘ 

aléatoire de la famille pour simplifier le modèle. Toutes les analyses statistiques ont été réalisées à 

l'aide de la version 9.4 de SAS, et niveau de significativité a été fixé à 5%.  
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2.4 Co-construction, implémentation et évaluation du programme 

« Chouette Cantine  »  

¦ƴ ŘŜǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ŘŜ ƭŀ ǘƘŝǎŜ Şǘŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ƭŀ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 

ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝƴ ŦŀǾƻǊƛǎŀƴǘ ƭΩŀŎŎŜǇǘŀōƛƭƛǘŞ ŘŜ ǊŜǇŀǎ Ǉƭǳǎ ŘǳǊŀōƭŜǎ ŎƘŜȊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ όƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł 

ōŀǎŜ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎ Ŝǘ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎύ Ŝƴ ǎΩŀǇǇǳȅŀƴǘ ǎǳǊ ƭΩŞŘǳŎŀtion au goût. L'objectif de cette étude était 

ŘϥŞǾŀƭǳŜǊ ƭŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ŘΩǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŎƻǳǊǘ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ƴƻƳƳŞ ζ Chouette Cantine » déployé 

sur le temps périscolaire, sur l'acceptation par les enfants de deux aliments-cibles : un légume et une 

légumineuse. Deux écoles primaires (Dijon) ont été choisies comme pilotes pour tester ce programme. 

 

2.4.1 Co-construction  

[ǳŎƛƭŜ aŀǊǘȅ ό/{D!ύΣ !ǳŘŜ DŀƛƎƴŀƛǊŜ ό9ǾŜƛƭΩhΩDƻǶǘύ Ŝǘ Ƴƻƛ-même, avons mené des ateliers 

pour co-construire le programme « Chouette Cantine » avec les membres du personnel de la Ville de 

Dijon impliqués dans la restauration scolaire (équipes de la cuisine centrale, équipes techniques et 

ŞǉǳƛǇŜǎ ŞŘǳŎŀǘƛǾŜǎύΦ [ΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŎŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ Şǘŀƛǘ ŘΩƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ, les attentes et les 

contraintes des différents personnels, et de bénéficier de leur expérience de terrain pour co-construire 

un programme visant à favoriser la consommation de recettes végétariennes (nouvelles ou existantes) 

par les enfants. Le Tableau 6 présente les personnes impliquées dans le processus de co-construction 

du programme « Chouette Cantine ηΦ /ƘŀǉǳŜ ƳŜƳōǊŜ ŀ ǇŀǊǘƛŎƛǇŞ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ Ł ƭΩǳƴ ŘŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ 

présentés dans le Tableau 7Φ [ŀ ǎȅƴǘƘŝǎŜ ŘŜǎ ƛŘŞŜǎ ǊŜœǳŜǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘǎ Ł ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ м ǎǳǊ ƭŀ ƘŀǳǎǎŜ 

des menus végétariens en restauration scolaire est disponible en Annexe 13.  

Tableau 6 : Participants du groupe de co-construction du programme « Chouette Cantine » 

 Participant Fonction 

Ecole pilote n°1 : 
Côteaux du Suzon 

Murielle Da Silva 
Zoé Tillocher 
Nicolas Naltet 
Saïd El-Kassimi 

Responsable technique du quartier 
Responsable technique du groupe scolaire 

Responsable éducatif du quartier 
5ƛǊŜŎǘŜǳǊ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ ŎƻƭƭŜŎǘƛŦ ǇƻǳǊ ƳƛƴŜǳǊǎ 

Ecole pilote n°2 : 
Joséphine Baker 

David Muongsene 
Fatiha Belforhounia 

Mélanie Paris 
Loïc Delorme 

Responsable technique du quartier 
Responsable technique du groupe scolaire 

Responsable éducatif du quartier 
5ƛǊŜŎǘŜǳǊ ŘΩŀŎŎǳŜƛƭ ŎƻƭƭŜŎǘƛŦ ǇƻǳǊ ƳƛƴŜǳǊǎ 

Cuisine centrale 
Marjorie Mimouni 
Delphine Guinard 

Olivia Rol 

Responsable qualité et diététique 
Responsable des achats 

Gestionnaire 

9ǾŜƛƭΩkΩDƻǶǘ 

CSGA 

Aude Gaignaire 
Lucile Marty 

Justine Dahmani 

Directrice et formatrice chez Eveil'O'Goût 
Chercheuse et co-encadrante de thèse 

Doctorante 
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Tableau 7 : Calendrier du processus de co-construction du programme « Chouette Cantine » 

Séances Période Objectifs 

Séances 1 et 2 Juin 2021 

Idées reçues sur les menus végétariens ; 
{Ŝƴǎƛōƛƭƛǎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ; 

Co-conception du programme :  
qui, quand, comment ? 

 

Séance 3 Septembre 2021 
Retours sur les séances 1 et 2 

Choix des deux écoles contrôles 

Séance 4 Octobre 2021 Choix des deux aliments cibles 

Séances 5, 6 et 7 De Novembre 2021 à Janvier 2022 Co-ŎƻƴŎŜǇǘƛƻƴ ŘŜǎ ƻǳǘƛƭǎ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ 

 

Dans la co-construction du programme, nous souhaitions que les interventions prennent en 

ŎƻƳǇǘŜ ƭΩŀŎǘƛǾŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǘǊƻƛǎ ŘƛƳŜƴǎƛƻƴǎ Řǳ ǇƭŀƛǎƛǊ Υ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜΣ ǎƻŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŎƻƎƴƛǘƛǾŜ (Marty et al., 2018; 

Bertin, 2020). Dans un premier temps, il avait été envisagé de réaliser des interventions ponctuelles 

ǘƻǳǘ ŀǳ ƭƻƴƎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ Ŝǘ ŘŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ŎƛōƭŞŜǎ ǎǳǊ ǳƴŜ ǇŞǊƛƻŘŜ Ǉƭǳǎ ŎƻǳǊǘŜ ŀǇǇŜƭŞŜ ζ temps fort ». En 

termes de faisabilité (contraintes de terrain, organisationnelles et logistiques), le groupe de co-

construction a préféré opter pour un format « temps fort » de deux semaines uniquement. Les plats 

ŎƘƻƛǎƛǎ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ƻƴǘ ŞǘŞ ǎŞƭŜŎǘƛƻƴƴŞǎ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘŜ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎΦ /Ŝǎ plats devaient 

être :  

- tŜǳ ŀǇǇǊŞŎƛŞǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ όŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǊŜŎǳŜƛƭƭƛŜǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘŜǎ ōƻǊƴŜǎ 

pour les plats servis entre Septembre et Novembre 2021) ;  

- De bonne qualité nutritionnelle et de faible empreinte carbone. 

Nous avons sélectionné deux plats végétariens répondant au mieux à ces critères : (1) omelette et 

chou vert braisé aux petits légumes, et (2) pané moelleux et haricots rouges à la tomate. Les aliments 

que nous avons ciblés spécifiquement pour construire les outils étaient le chou vert et les haricots 

rouges, appartenant respectivement à la famille des choux et des légumineuses.  
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2.4.2 Co-conception des outils  

Suite aux séances de co-conception, plusieurs outils ont été envisagés (voir Tableau 8). Ceux 

qui ont été finalement développés sont présentés dans les cases vertes.  

Tableau 8 : Liste des outils envisagés pour le programme « Chouette Cantine » 

Outils 
Personnels impliqués dans 

la co-construction avec 
9ǾŜƛƭΩkΩDƻǶǘ 

Cibles 

Fiches « histoire produits » 
LƴǘƛǘǳƭŞ ǊŜǘǊŀǾŀƛƭƭŞ Ŝǘ ŞƭŞƳŜƴǘǎ ŎƭŞǎ ŘŜ ƭΩƘƛǎǘƻƛǊŜ Řǳ 

produit (origine, recette, saison, description sensorielle, 
ǎǳƎƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴΧύ 

Equipes techniques 
Equipes éducatives 
Agents de la cuisine 

centrale 

Agents de 
service 

Animateurs 
Cuisiniers 

Affiche « produit du mois » dans le restaurant scolaire = 
contenu de la fiche histoire adapté en poster ludique 

Equipes techniques 
Equipes éducatives 
Agents de la cuisine 

centrale 

Enfants 

Fiches « visite des cuisiniers » 
мр Ƴƛƴ ǇŀǊ ƎǊƻǳǇŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƭŜ ƧƻǳǊ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Řǳ Ǉƭŀǘ 

cible 

Equipes techniques 
Agents de la cuisine 

centrale 
Cuisiniers 

Fiches ateliers sensoriels 
Fiches activités main à la pâte 

Fiche restitution activités 
Equipes éducatives Animateurs 

Fiches méthode transversales : 
Lecture du menu (dont intitulés des plats) 

Brainstorming ς Comité de dégustation (enfants) 

Equipes techniques 
Equipes éducatives 
Agents de la cuisine 

centrale 

Agents de 
service 

Animateurs 
Cuisiniers 

Légende : en blanc : outils envisagés ; en vert : outils développés. 

 
¢ƻǳǎ ƭŜǎ ƻǳǘƛƭǎ ŜƴǾƛǎŀƎŞǎ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ Ǉǳ şǘǊŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞǎ ǇƻǳǊ ŘŜǎ ŎƻƴǘǊŀƛƴǘŜǎ ŘŜ ǘŜƳǇǎ Ŝǘ Řǳ 

changement ŘŜ ƴƻǘǊŜ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŀǘǊƛŎŜ ŀǳ ǎŜƛƴ ŘŜ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ 9ǾŜƛΩkΩDƻǶǘΦ [Ŝǎ ƻǳǘƛƭǎ ǉǳƛ ƻƴǘ ŞǘŞ 

développés sont les suivants : des affiches exposées dans les salles des restaurants scolaires (une 

affiche sur la famille des choux et une affiche sur la famille des légumineuses), un livret « Tout sur les 

choux » à destinations des équipes, quatre marque-pages avec un défi sur les choux à réaliser par les 

enfants à la maison, des fiches ateliers sensoriels (choux et légumineuses), des fiches ateliers main à 

la pâte (chou kale et haricots rouges), et une fiche sur le déroulement de la visite des cuisiniers. 
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2.4.3 Formation des équipes  

En parallèle de la finalisation des outils, les différents personnels ont suivi une formation 

délivrée par notre nouvelle accompagnatrice 9ǾŜƛƭΩkΩDƻǶǘ Ŝǘ Řƻƴǘ ƭŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Ŝǎǘ ŘŞǘŀƛƭƭŞ Řŀƴǎ ƭŜ 

Tableau 9.  

Tableau 9 : Programme de formation pour les personnels impliqués dans « Chouette Cantine » 

Séances 
Dates 

Durée 
Heure 

Objectifs 
Personnels impliqués 

Equipe 
éducative 

Equipe 
technique 

Cuisine 
centrale 

Séance 1 
20/01/2022 
21/01/2022 

1H30 
Présentation des participants 

tǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ Ŝǘ ŜȄŜƳǇƭŜǎ 
Présentation du programme « Chouette Cantine » 

X X X 

Séance 2 
01/03/2022 
04/03/2022 

1H30 
¢ǊŀǾŀƛƭ ǎǳǊ ƭΩŀǇǇǊƻŎƘŜ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜ Ŝǘ ǇƻǎǘǳǊŜ 

adaptée 
X X  

1H00 Présentation des ateliers sensoriels sur les choux X   

1H30 Préparation de la visite des cuisiniers   X 

Séance 3 
14/04/2022 
15/04/2022 

2H30 
Présentation des ateliers sensoriels sur les 

légumineuses 
X   

 

 

2.4.4 Implémentation  

Les interventions se sont déroulées dans deux écoles pilotes dijonnaises (Côteaux du Suzon et 

WƻǎŞǇƘƛƴŜ .ŀƪŜǊύ ǎƻǳǎ ƭŀ ŦƻǊƳŜ ŘŜ ŘŜǳȄ ǘŜƳǇǎ ŦƻǊǘǎ ŘŜ ŘŜǳȄ ǎŜƳŀƛƴŜǎ Υ ƭŜ ǇǊŜƳƛŜǊ ǎǳǊ ƭŜǎ ŎƘƻǳȄ ǎΩŜǎǘ 

déroulé en Mars 2022 et le second sur les légumineuses en Mai 2022. Le détail des interventions est 

présenté en Figure 5 (voir aussi un extrait du livret réalisé en Annexe 14).  

Figure 5 : Activités suivies par les enfants dans le cadre du programme « Chouette Cantine » 

Légende : en rose Υ ƭΩƛƴŀǳƎǳǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀŦŦƛŎƘŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ; en bleu : les ateliers sensoriels ;     
en violet : la visite des cuisiniers ; en gris : les ateliers culinaires. 
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2.4.5 Evaluation  

Nous avons émis l'hypothèse que le programme « Chouette Cantine » pourrait augmenter 

ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ deux plats ciblés, leurs connaissances et leur envie de goûter les 

aliments cibles (chou vert et haricots rouges), tout en augmentant la dimension plaisir envers les 

aliments en général et en diminuant la néophobie alimentaire. Pour évaluer ces effets, nous avons 

sélectionné deux écoles contrôles (Darcy et Château de Pouilly) sur la base de critères similaires aux 

écoles pilotes (Joséphine Baker et Côteaux du Suzon) Υ ƭŜ ƴƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ŘŞƧŜǳƴŀƴǘ ŀǳ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ 

scolaire, le prix moyen du repas payé par les parents, le secteur géographique (quartier). 

[Ŝǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ŘŜǎ ǉǳŀǘǊŜ ŞŎƻƭŜǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ƛƴŦƻǊƳŞǎ Řǳ ŘŞǊƻǳƭŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ ǇŀǊ ŘŜǎ ŀŦŦƛŎƘŜǎ 

informatives et la distribution de flyers par les animateurs du périscolaire. Un formulaire d'opposition 

pouvait être rempli par les parents pour refuser l'utilisation des données de leur enfant à des fins de 

recherche. Une fiche d'information a également été lue aux enfants et les données ont été collectées 

pour tous les enfants qui ont accepté de remplir les questionnaires. Le Comité d'éthique de la 

recherche d'UBFC a donné son accord éthique à cette étude (CERUBFC-2021-12-21-049), et le Délégué 

à la protection des données du CNRS a approuvé la conformité au règlement général européen sur la 

protection des données (numéro d'enregistrement 2-22086). Le protocole de l'étude a été pré-

enregistré sur la plateforme OSF avant la collecte des données (https:// osf.io/jyng6).  

 

2.4.5.1 Evaluation des effets de « Chouette Cantine »  

Les variables mesurées, les questions posées et le type de réponses sont détaillées dans le 

Tableau 10. L'appréciation des plats cibles a été recueillie grâce aux bornes de satisfaction présentes 

dans les quatre écoles le jour où les plats principaux contenant les deux recettes cibles ont été servis, 

avant et après chaque temps fort. Les données d'appréciation étant totalement anonymes, les 

réponses n'ont pas pu être comparées avant/après pour un même enfant. Les mesures avant et après 

chaque temps fort ont donc été traitées comme des échantillons indépendants. D'autres mesures ont 

été collectées au niveau individuel. Pour cela les enfants ont rempli des questionnaires papier pendant 

le temps de la pause méridienne. Leurs noms et prénoms nous a permis de faire correspondre leurs 

données collectées avant et après chaque temps fort. 

Les connaissances sur les aliments cibles ont été mesurées à l'aide de deux questions (CP, CE1) 

ou quatre questions (CE2, CM1, CM2) notées de 0 à 6. Un score plus élevé indiquait de meilleures 

ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎΦ [ΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƛōƭŜǎ Ŝǘ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ŘŜ ƭŀ ƳşƳŜ ŦŀƳƛƭƭŜ ŀ ŞǘŞ 

mesurée par une question notée de 1 « je ne veux pas du tout goûter cet aliment » à 5 « j'ai vraiment 

envie de goûter cet aliment ». 

https://osf.io/jyng6
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 Des analyses supplémentaires ƻƴǘ ŞǘŞ ŎƻƴŘǳƛǘŜǎ ŀŦƛƴ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ǎƛ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ǇƻǳǾŀƛǘ 

ǎΩŜȄǘǊŀǇƻƭŜǊ Ł ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ ƴƻǳǎ ŀǾƛƻƴǎ ŞƳƛǎ ŎƻƳƳŜ ƘȅǇƻǘƘŝǎŜ ǉǳŜ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

ŜƴǾƛǎŀƎŞŜ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ-ŎƛōƭŜǎ ǇƻǳǾŀƛŜƴǘ ǎΩŞƭŀrgir à des aliments de la même 

famille (chou rouge et lentilles), des aliments servis par la restauration scolaire de Dijon (les épinards 

et le quinoa) et à des aliments non-servis en restauration scolaire et peu connus des enfants (les algues 

et les crosnes). Dans un but exploratoire, l'identification des aliments cibles a été mesurée en 

demandant aux enfants (CE2/CM1/CM2) ŘΩŞŎǊƛǊŜ ƭŜ ƴƻƳ ŘŜ ƭϥŀƭƛƳŜƴǘ ǎǳǊ ƭϥƛƳŀƎŜ ǳǘƛƭƛǎŞŜ ǇƻǳǊ ƭŀ 

ǉǳŜǎǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊΦ  

Bien que le programme « Chouette Cantine » n'ait pas été conçu pour modifier les attitudes à 

l'égard des aliments ou la néophobie alimentaire, qui sont considérées comme des traits 

ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘŀǳȄΣ ƛƭ ƴƻǳǎ ŀ ǎŜƳōƭŞ ǇŜǊǘƛƴŜƴǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ŎŜǎ ŘƛƳŜƴǎƛƻƴǎ ŎŀǊ ŘŜ précédentes études 

avaient montré que ces variables pouvaient évoluer au cours d'un programme d'éducation alimentaire 

de plus longue durée (Marty et al., 2018; Reverdy, 2008). Les attitudes à l'égard des aliments ont été 

mesurées à l'aide d'une tâche de catégorisation évaluant la prédominance des attitudes à l'égard des 

aliments basées sur le plaisir ou basées sur la nutrition (Monnery-Patris et al., 2016). Dans cette tâche, 

les enfants devaient choisir pour 48 aliments si chacun était « miam » ou « beurk » (dimension 

ƘŞŘƻƴƛǉǳŜύ ƻǳ ǎƛ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ ζ rend fort » ou « fait grossir » (dimension nutritionnelle). Le questionnaire 

sur la néophobie alimentaire était une version courte (6 items) de l'échelle de néophobie alimentaire 

adaptée pour les enfants (Reverdy, 2008).  

Le codage et le calcul de chaque score est détaillé dans le Tableau 11. 
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Tableau 10 Υ ±ŀǊƛŀōƭŜǎ ƳŜǎǳǊŞŜǎΣ ǉǳŜǎǘƛƻƴǎ Ŝǘ ǘȅǇŜǎ ŘŜ ǊŞǇƻƴǎŜǎ ǇǊŞǎŜƴǘǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜǎ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ζ Chouette Cantine » 

Variable mesurée 

bƻƳōǊŜ ŘΩƛǘŜƳǎ 

Questions Type de réponse Niveau 
CP/CE1 

Niveau 
CE2/CM1/CM2 

Appréciation des plats 1 1 Comment as-ǘǳ ŀƛƳŞ ƭŜ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ? 
Réponse unique 

9ŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝƴ 
5 points 

Connaissances sur la 
famille des aliments 

2 4 

Selon toi, comment peut-on manger des choux / des légumineuses ? 
De quelles couleurs peuvent être les choux / les légumineuses ? 

Parmi les aliments suivants, lesquels font partie de la famille des choux / 
des légumineuses ? (photos) 

Dans quels plats retrouves-tu des choux / des légumineuses ? (photos) 

Réponse à choix multiple 

Envie de goûter les 
aliments 

4 4 
Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? (photos) 

1 question par aliment 
9ŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝƴ 

5 points 

Capacité à identifier les 
aliments 

0 4 
Ecris le nom Řǳ Ǉƭŀǘ ƻǳ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ ǉǳŜ ǘǳ ǊŜŎƻƴƴŀƛǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇƘƻǘƻǎΦ 

1 question par aliment 
Question ouverte 

Attitudes envers les 
aliments en général 

48 48 
Selon toi cet aliment : ŎΩŜǎǘ ƳƛŀƳΣ ŎΩŜǎǘ ōŜǳǊƪΣ œŀ ŘƻƴƴŜ ŘŜǎ ŦƻǊŎŜǎΣ œŀ Ŧŀƛǘ 

grossir, je ne connais pas cet aliment 
Réponse unique 

Néophobie alimentaire 0 6 

Je suis très difficile pour la nourriture. 

WΩŀƛƳŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŘŜ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǇŀȅǎΦ 

Je me méfie des nouveaux aliments. 

WΩŀƛƳŜ ōƛŜƴ ŜǎǎŀȅŜǊ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǉǳŜ ƧŜ ƴŜ Ŏƻƴƴŀƛǎ ǇŀǎΦ 

Même si je ne sais pas ce ǉǳΩƛƭ ȅ ŀ Řŀƴǎ ǳƴ ǇƭŀǘΣ ƧŜ ƭŜ ƎƻǶǘŜΦ 

WΩŀƛ ǇŜǳǊ ŘŜ ƳŀƴƎŜǊ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǉǳŜ ƧŜ ƴΩŀƛ ŜƴŎƻǊŜ ƧŀƳŀƛǎ ƳŀƴƎŞǎΦ 

Réponse unique 
Echelle en 5 points 
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Tableau 11 Υ /ƻŘŀƎŜ Ŝǘ ŎŀƭŎǳƭ ŘŜǎ ǎŎƻǊŜǎ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ǾŀǊƛŀōƭŜ ƳŜǎǳǊŞŜ Řŀƴǎ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ 
programme « Chouette Cantine » 

Variable à mesurer Codage Score 

Appréciation 
De « WŜ ƴΩŀƛƳŜ Ǉŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ » (=1) 

à « WΩŀŘƻǊŜ » (=5) 
Score de 1 à 5 

Connaissances Vrai (=1); Faux (=0) 
Moyenne 

Score de 0 à 6 

Envie de goûter 
De « Pas du tout envie » (=1) 

à « Très envie » (=5) 
Score de 1 à 5 

 pour chaque aliment 

Identification Vrai (=1); Faux (=0) 
Somme des items 

Score de 0 à 4 

Attitudes envers les 
aliments 

/ΩŜǎǘ ƳƛŀƳ (=1), /ΩŜǎǘ ōŜǳǊƪ (=1),  
Ça donne des forces (=0), ça fait grossir (=0),  

Je ne connais pas cet aliment (NA) 

Score hédonique = 
Proportion de réponses  
« miam » ou « beurk » 

Néophobie 
alimentaire 

De « tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ » (=1) 
à « ¢ƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ » (=5) 

Moyenne des 6 items 
Score de 1 à 5 

 

Trois questionnaires papier ont été utilisés pour collecter les données : attitudes à l'égard des 

aliments et néophobie alimentaire (Q1) ; connaissances sur les choux, envie de goûter et identification 

du chou vert (Q2) ; connaissances sur les légumineuses, envie de goûter et identification des haricots 

rouges (Q3). Les différentes périodes de mesure avant (T0) et après (T1) les temps forts sont présentés 

en Figure 6. Un exemple de chaque questionnaire est disponible en Annexe 15. Les questionnaires ont 

été adaptés en fonction du niveau scolaire des enfants (moins de questions pour les enfants de niveau 

CP et CE1). Tous les questionnaires ont été pré-testés auprès d'un groupe de 10 enfants qui n'ont pas 

participé à l'étude.  

Pour donner des instructions aux enfants et superviser la collecte des données, 10 assistants 

de recherche du CSGA ont été formés et répartis dans les quatre écoles aux différents temps de 

mesure. Le nom, le prénom, le genre, le niveau scolaire des enfants qui ont répondu aux questionnaires 

ainsi que le nom de l'école ont été recueillis sur la première page des questionnaires. Le nom et le 

ǇǊŞƴƻƳ ƎŀǊŀƴǘƛǎǎŀƛŜƴǘ ƭŀ ŎƻƴŎƻǊŘŀƴŎŜ ŘŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŀǳ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩǳƴ ƳşƳŜ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘ ŀǳ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ƭŀ 

collecte. Un numéro aléatoire a ensuite été attribué à chaque participant et seul ce numéro a été 

reporté dans les jeux de données informatisés.  
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Figure 6 : Design experimental pour évaluer les effets du programme « Chouette Cantine » 

 

2.4.5.2 Evaluation de la fidélité du programme « Chouette Cantine » 

¦ƴ Ǉƭŀƴ ŘϥŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ŀ ŞǘŞ Ƴƛǎ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŀŦƛƴ ŘŜ ŎƻƭƭŜŎǘŜǊ ŘŜǎ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ ǎǳǊ 

la relation entre la façon dont les deux temps forts se sont déroulés et les effets observés (Mowbray 

et al., 2003; Saunders et al., 2005). Ainsi, nous avons évalué la fidélité du programme « Chouette 

Cantine » (c'est-à-ŘƛǊŜ Řŀƴǎ ǉǳŜƭƭŜ ƳŜǎǳǊŜ ŎƘŀǉǳŜ ǘŜƳǇǎ ŦƻǊǘ ǎΩŜǎǘ ŘŞǊƻǳƭŞ ŎƻƳƳŜ ǇǊŞǾǳύΦ bƻǳǎ ŀǾƻƴǎ 

également mesuré la satisfaction à l'égard des ateliers (c'est-à-dire la satisfaction des enfants et des 

ǇŜǊǎƻƴƴŜƭǎ ƛƳǇƭƛǉǳŞǎ Řŀƴǎ ƭΩƛƳǇƭŞƳŜƴǘŀǘƛƻƴύΦ ¦ƴŜ ŦƛŎƘŜ ŘϥƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴǎ Ł ǊŜƳǇƭƛǊ ǇŀǊ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜ 

recherche a été développée pour évaluer la fidélité des interventions, et une fiche d'auto-évaluation a 

été administrée aux personnels afin d'évalueǊ ƭŜǳǊ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ŎŜƭƭŜ ǉǳΩƛƭǎ ǇŜǊŎŜǾŀƛŜƴǘ ŘŜǎ 

enfants. Des éléments descriptifs ont également été inclus dans les fiches tels que : la date, l'heure de 

début et de fin des ateliers, le nombre d'enfants (participants) afin de documenter la mise en place du 

ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Ŝƴ ǾǳŜ ŘΩǳƴ ŦǳǘǳǊ ŘŞǇƭƻƛŜƳŜƴǘΦ [Ŝ ŘŞǘŀƛƭ ŘŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘǎ ƳŜǎǳǊŞǎ ǇƻǳǊ ŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ ŦƛŘŞƭƛǘŞ Ŝǘ 

la satisfaction ainsi que le codage et les scores calculés sont présentés dans le Tableau 12.   
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Tableau 12 : Evaluation de la fidélité du programme « Chouette Cantine » 

 Mesures Codage Score 
F

id
é
lit

é 

Présence des éléments 
essentiels pour réaliser les 

temps forts  
(10 items) 

Pour chaque activité du temps fort sur les 
choux : pas fait, partiellement fait, fait.  

Pour chaque activité du temps fort sur les 
légumineuses : pas installée, partiellement 

installée, installée. 

% de réalisation 
(de 0 à 100) 

Respect des principes de 
ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ 

Echelle en 5 points : de « pas du tout 
ŘΩŀŎŎƻǊŘ » à « ǘƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ »  

Score de 0 à 4 

S
a
ti
sf

a
ct

io
n Satisfaction des personnels 

intervenants 
Echelle en 5 points : de « pas du tout 

satisfait » à « très satisfait » 

% de personnels 
satisfaits  

(de 0 à 100) 

Satisfaction des enfants 
(perçue par les intervenants) 

Echelle en 5 points : de « pas du tout 
satisfait » à « très satisfait » 

҈ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ 
satisfaits  

(de 0 à 100) 

 

Après chaque temps fort, une réunion avec les personnels des deux écoles pilotes et de la 

cuisine centrale a été organisée afin de recueillir leurs retours sur la mise en place du programme 

« Chouette Cantine ». Le temps fort sur les choux a été vécu comme assez lourd à mettre en place. Les 

ateliers sensoriels étaient trop « scolaires η Ŝǘ ŎƘŀǉǳŜ ŎƭŀǎǎŜ ƴΩŜȄǇƭƻǊŀƛǘ ǉǳΩǳƴ ǎŜǳƭ ŘŜǎ Ŏƛƴǉ ǎŜƴǎΦ /Ŝǎ 

retours ont permis de retravailler le format des ateliers en proposant une chasse au trésor pour le 

temps fort sur les légumineuses (un format plus ludique, ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ ŀǳȄ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘΩŜȄǇƭƻǊŜǊ ƭŜǎ Ŏƛƴǉ 

ǎŜƴǎύΦ ¦ƴ ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜ ŘŜ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴ ŀ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŞǘŞ ƛƴǘŞƎǊŞ Ł ƭŀ ŦƛŎƘŜ ŘΩƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŎŀǊ ƭŜ 

formulaire d'auto-évaluation n'était pas adapté aux contraintes du terrain. 

 

2.4.5.3 Analyses statistiques  

Des t-tests indépendants ont été utilisés pour évaluer les effets des interventions sur 

l'appréciation des plats cibles par les enfants recueillie via les bornes installées dans les restaurants 

scolaires, avant et après chaque temps fort, dans les groupes contrôle et intervention. Pour les autres 

variables mesurées, des modèles linéaires ƳƛȄǘŜǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ǳǘƛƭƛǎŞǎ ǇƻǳǊ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ ǎΩƛƭ ȅ ŀǾŀƛǘ ŘŜǎ 

changements significatifs sur ces variables entre les enfants des groupes contrôle et intervention. Cela 

s'est appliqué aux variables dépendantes suivantes : score de connaissances sur les choux et les 

légumineuses, score envie de goûter et identification pour le chou vert et les haricots rouges, score 

d'attitude hédonique et score de néophobie alimentaire. Les modèles intégraient le groupe (contrôle 

ƻǳ ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴύΣ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ό¢лΣ ¢мύΣ ƭΩƛƴǘŜǊŀŎǘƛƻƴ ƎǊƻǳǇŜ Ȅ ǘŜƳǇǎΣ ŀǾŜŎ ǳƴ ŜŦŦŜǘ ǎǳƧŜǘ ŀƭŞŀǘƻƛǊŜΦ /Ŝǎ 

modèles ont été reproduits avec des ajustements pour le genre et le niveau scolaire. Toutes les 

analyses statistiques ont été réalisées à l'aide de la version 9.4 de SAS (SAS Institute, Inc., 2012 SAS® 

9.4. Cary, NC). Le niveau de signification a été fixé à p<0,05.  
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Chapitre 3. Résultats  

3.1 Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus   

3.1.1 Diagnostic  basé sur les menus servis en 2019  

3.1.1.1 Description de la qualité nutritionnelle et de l'empreinte carbone des menus 

Les analyses ont été réalisées à partir des données des 249 menus servis par la restauration scolaire 

ŘŜ 5ƛƧƻƴ ǎǳǊ ƭΩŀƴƴŞŜ нлмфΦ [Ŝ ǇƻƛŘǎ ƳƻȅŜƴ Řϥǳƴ ǊŜǇŀǎ Şǘŀƛǘ ŘŜ псп Ǝ ό9¢ спύΣ Ŝǘ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜ 

moyen était de 659 kcal (ET 125), représentant 33% de l'apport énergétique quotidien recommandé 

pour les enfants en âge de fréquenter les écoles élémentaires (soit 2 000 kcal). Les émissions moyennes 

de gaz à effet de serre (EGES) d'un menu étaient de 1,8 kgCO2eq (ET 1,0). Le MAR/2 000 kcal moyen 

était de 88,3% (ET 4,9), indiquant qu'en moyenne, 88% des apports nutritionnels conseillés pour les 23 

ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŘΩƛƴǘŞǊşǘ ǎŜǊŀƛŜƴǘ ŎƻǳǾŜǊǘǎ ǇŀǊ н ллл ƪŎŀƭ Řϥǳƴ ǊŜǇŀǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ [Ŝ a9wκн ллл ƪŎŀƭ ƳƻȅŜƴ 

était de 19,1% (ET 17,7), indiquant qu'en moyenne, la valeur maximale de référence pour les 

3 nutriments (acides gras saturés, sel et sucres totaux) serait dépassée de 19% avec 2 000 kcal d'un 

repas scolaire. 

[Ŝǎ ŎƻǊǊŞƭŀǘƛƻƴǎ ŘŜ tŜŀǊǎƻƴ ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ǳƴŜ ŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǎƛǘƛǾŜ ŜƴǘǊŜ ƭŜ ǇƻƛŘǎ Ŝǘ ƭΩŀǇǇƻǊǘ 

énergétique, et une association négative entre le poids et le MER/2 000 kcal, mettant en évidence que 

la teneur en nutriments à limiter était plus faible dans les menus avec un poids plus élevé. De plus, 

ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ƻōǎŜǊǾŞ ǳƴŜ ŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ƴŞƎŀǘƛǾŜ ŜƴǘǊŜ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜ Ŝǘ ƭŜ a!wκн ллл ƪŎŀƭΣ ŎŜ ǉǳƛ 

indique que les menus de meilleure qualité nutritionnelle étaient également ceux possédant un plus 

faible apport énerƎŞǘƛǉǳŜΦ !ǳŎǳƴŜ ŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ƴϥŀ ŞǘŞ ǘǊƻǳǾŞŜ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ 9D9{ Ŝǘ ƭŜ ǇƻƛŘǎΣ ƭΩŀǇǇƻǊǘ 

énergétique ni le MAR/2 000 kcal (Tableau 13). 

Tableau 13 : Corrélation ŜƴǘǊŜ ƭŜ ǇƻƛŘǎΣ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜΣ ƭŜǎ 9D9{Σ ƭŜ a!wκн ллл ƪŎŀƭ Ŝǘ ƭŜ 
MER/2 000 kcal 

  EGES Apport énergétique MAR/2 000 kcal MER/2 000 kcal 

Poids 
r 

p 

 -0,065 
 0,307 

0,275 
<0,001 

0,011 
0,856 

-0,174 

0,006 

EGES 
r 

p 
 

0,015 
0,808 

-0,001 
0,993 

0,004 

0,955 

Apport énergétique 
r 

p 
  

-0,399 
<0,001 

-0,053 

0,411 

MAR/2 000 kcal 
r 

p 
   

0,249 

<0,001 

En gras : p<0,05, la corrélation est statistiquement significative.  
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3.1.1.2 Comparaisons entre les menus végétariens et non-végétariens  

Parmi les 249 menus servis en 2019 dans les restaurants scolaires de Dijon, 73,5% étaient à base 

de viande ou de poisson (non-végétariens), et 26,5% étaient végétariens, ce qui dépasse la fréquence 

recommandée d'un menu hebdomadaire établie par les lois EGalim et Climat et résilience (soit 20%). 

[ŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜ ƭϥŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ όƴ Ґ нпфύΣ ƴƻƴ-végétariens 

(n = 183) et végétariens (n = 66) sont présentées dans le Tableau 14. Les menus non-végétariens et 

végétariens avaient un poids moyen et un apport énergétique moyen similaires. Les EGES étaient 

significativement inférieures pour les menus végétariens par rapport aux menus non-végétariens. En 

moyenne, un menu végétarien émettait 0,9 kgCO2eq (ET 0,3), tandis qu'un menu non-végétarien en 

émettait 2,1 kgCO2eq (ET 1,0). Le MAR/2 000 kcal pour les menus non-végétariens et végétariens 

n'était pas significativement différent, de même pour le MER/2 000 kcal. 

Dans tous les menus (végétariens ou non), 19 des 23 nutriments à favoriser étaient présents en 

quantités satisfaisantes, c'est-à-ŘƛǊŜ ŀǾŜŎ ǳƴŜ ǘŜƴŜǳǊ ƳƻȅŜƴƴŜ җмлл҈ ŘŜǎ ŀǇǇƻǊǘǎ nutritionnels 

conseillés (ANC) pour 2 000 kcal : protéines, fibres, vitamines B1, B2, B3, B6, B9, B12, E, A, potassium, 

fer, magnésium, zinc, cuivre, iode, sélénium, acide linoléique (LA) et acide docosahexaénoïque (DHA) 

(Tableau 14). En revanche, la couverture des besoins nutritionnels était insuffisante (c'est-à-dire avec 

une teneur moyenne <100% pour 2 000 kcal) pour le calcium et l'acide alpha-linolénique (ALA) dans 

les deux types de menus. La vitamine C et la vitamine D étaient en déficit spécifiquement dans les 

menus végétariens. En ce qui concerne les nutriments à limiter, la teneur était supérieure aux valeurs 

maximales recommandées (VMR) dans les menus végétariens et non-végétariens pour les acides gras 

saturés (AGS) (+17,3% de la VMR) et le sel (+14,2% de la VMR). Les valeurs pour les sucres totaux 

étaient inférieures à la VMR (seuil de 100%) pour les menus non-végétariens et les menus végétariens.  
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Tableau 14 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone de l'ensemble des menus, des menus non-
végétariens et des menus végétariens servis par la restauration scolaire de Dijon en 2019  

  
ANC1 ou 

VMR2 

Tous les 

menus  

(n = 249) 

Menus non-

végétariens 

(n = 183) 

Menus 

Végétariens 

(n = 66) 

p3 

Poids (g)  464,0 (64,0) 463,2 (63,8) 466,3 (65,0) 0,734 

Energie (%AET4) 2000 kcal 33,0 (6,2) 33,0 (6,3) 33,0 (5,9) 0,950 

EGES (kgCO2eq)   1,8 (1,0) 2,1 (1,0) 0,9 (0,3) <0,001 

MAR/2000 kcal (%)   88,3 (4,9) 88,5 (4,5) 87,5 (5,8) 0,152 

MER/2000 kcal (%)   19,1 (17,7) 19,1 (18,6) 19,3 (15,0) 0,921 

Protéines (%AR) 25 g 373,6 (107,3) 400,1 (105,2) 300,1 (74,2) <0,001 

Fibres (%AR) 13 g 215,0 (77,7) 199,1 (67,5) 259,1 (87,0) <0,001 

Vitamine B1 (%AR) 0,8 mg 132,5 (75,7) 137,3 (83,9) 118,9 (43,1) 0,090 

Vitamine B2 (%AR) 1,2 mg 105,8 (43,9) 106,8 (40,1) 102,9 (53,2) 0,544 

Vitamine B3 (%AR) 9 mg 180,7 (98,2) 206,2 (95,3) 109,7 (66,6) <0,001 

Vitamine B6 (%AR) 1 mg 174,3 (69,9) 182,1 (70,9) 152,4 (62,8) 0,002 

Vitamine B9 (%AR) нлм ˃Ǝ 181,6 (95,4) 160,4 (64,8) 240,4 (134,9) <0,001 

Vitamine B12 (%AR) мΣп ˃Ǝ 325,2 (312,0) 387,8 (339,6) 151,5 (82,8) <0,001 

Vitamine C (%AR) 89 mg 80,7 (63,9) 85,2 (68,0) 68,2 (49,3) 0,065 

Vitamine D (%AR) р ˃Ǝ 87,5 (75,0) 92,3 (82,6) 74,0 (45,5) 0,089 

Vitamine E (%AR) 9,1 mg 141,1 (58,7) 133,0 (56,2) 163,6 (59,8) <0,001 

Vitamine A5 (%AR) рлм ˃Ǝ 286,5 (313,1) 291,5 (312,0) 272,4 (318,1) 0,676 

Calcium (%AR) 924 mg 81,2 (27,1) 78,4 (26,6) 89,1 (27,3) 0,007 

Potassium (%AR) 2892 mg  100,3 (25,3) 103,4 (25,9) 91,6 (21,5) <0,001 

Fer (%AR) 8,2 mg 122,0 (49,1) 119,5 (51,5) 129,1 (41,4) 0,174 

Magnésium (%AR) 203 mg 139,7 (42,1) 136,6 (42,1) 148,2 (41,1) 0,054 

Zinc (%AR) 9,2 mg 116,7 (58,5) 125,3 (64,9) 92,7 (21,9) <0,001 

Cuivre (%AR) 1,2 mg 181,8 (70,4) 176,7 (78,6) 196,0 (36,4) 0,056 

Iode (%AR) мнл ˃Ǝ 206,5 (96,1) 213,5 (104,3) 187,2 (65,1) 0,057 

Sélénium (%AR) оф ˃Ǝ 577,0 (187,4) 583,3 (193,1) 559,5 (170,8) 0,352 

LA6 (%AR)  8,9 g 104,2 (44,3) 97,8 (44,0) 121,9 (40,3) <0,001 

ALA7 (%AR)  2,2 g 59,3 (47,7) 62,8 (54,2)  49,8 (18,1) 0,059 

DHA8 (%AR)  152 mg 138,6 (169,9) 156,7 (194,1) 88,6 (34,8) 0,005 

AGS9 (%VMR) 26 g 117,3 (48,6) 119,1 (49,9) 112,3 (44,6) 0,306 

Sel (%VMR) 6,5 g 114,2 (38,8) 113,1 (40,4) 117,1 (34,0) 0,445 

Sucres totaux10 (%VMR)  67,5 g 84,5 (29,7) 81,2 (29,4) 93,5 (29,0) 0,004 

Les valeurs présentées sont les moyennes et les écart-types (ET). En vert : les 23 nutriments à favoriser utilisés 
dans le calcul du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments à limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal. 
1ANC : Apports nutritionnels conseillés pour les enfants âgés de 4 à 13 ans fréquentant l'école primaire en France 
(Poinsot et al., 2022 ; Vieux et al.,2018). 2VMR : Valeurs maximales recommandées pour les enfants âgés de 4 à 
12 ans (ANSES, 2012b, 2019, 2021c). Les teneurs en nutriments sont données pour un repas rapporté à 2 000 
kcal et sont donc comparées au seuil de 100% de couverture des ANC. 3Les tests de Student ont été effectués 
pour comparer les menus végétariens et non-végétariens (différence significative si : p<0,05 pour les indicateurs 
génériques, p<0,002 pour les nutriments). 4AET : apports énergétiques totaux sur une journée (2 000 kcal). 
5Vitamine A ό˃Ǝύ Ґ ǊŞǘƛƴƻƭ Ҍ ōşǘŀ-carotène. 6Acide linoléique (LA). 7Acide alpha-linolénique (ALA). 8Acide 
docosahexaénoïque (DHA). 9Acides gras saturés (AGS). 10Sucres totaux (g) = fructose + glucose + maltose + 
saccharose. En gras, %AR<100%, ou %VMR>100% (test de Student, p<0,002).  
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3.1.1.3 Comparaisons des menus selon la composante protéique du plat principal  

Le Tableau 15 ǇǊŞǎŜƴǘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ Ŏƛƴǉ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ 

menus basées sur la composante protéique du plat principal, à savoir : viande de ruminants pour les 

Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ōǆǳŦΣ ǾŜŀǳ ƻǳ ŀƎƴŜŀǳ όƴ Ґ рсύ Τ ǾƛŀƴŘŜ ōƭŀƴŎƘŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ Ǉƭats à base de porc ou de 

ǾƻƭŀƛƭƭŜ όƴ Ґ суύ Τ Ǉƻƛǎǎƻƴ όƴ Ґ ррύ Τ ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ όƴ Ґ плύ Τ ǾŞƎŞǘŀƭ όƴ Ґ олύΦ [Ŝǎ ƳŜƴǳǎ ŀǾŀƛŜƴǘ ƭŜ 

même apport énergétique dans toutes les catégories [F(4,244) = 1,01, p = 0,404], malgré des poids 

différents [F(4,244) = 4,40, p Ґ лΣллнϐΦ [Ŝǎ ƳŜƴǳǎ ŀǾŜŎ ǳƴ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ ƻǳ 

de poisson avaient un poids significativement plus élevé que les menus avec un plat principal 

contenant de la viande de ruminant. Nous avons observé un effet significatif des catégories de menus 

sur : les EGES [F(4,244) = 261,64, p<0,001], le MAR/2 000 kcal [F(4,244) = 3,81, p=0,005] et le 

MER/2 000 kcal [F(4,244) = 5,92, p<0,001]. Les EGES étaient significativement différentes entre les cinq 

catégories. Les menus à base viande de ruminant étaient les plus émetteurs, suivis des menus à base 

ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΣ ǇƻǊŎ ƻǳ ǾƻƭŀƛƭƭŜΣ ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŘŜ ŦǊƻƳŀƎŜΣ Ŝǘ ŜƴŦƛƴ ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ ζ végétal ». En moyenne, un 

ƳŜƴǳ Řƻƴǘ ƭŜ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Şǘŀƛǘ ŎƻƳǇƻǎŞ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ ŞƳŜǘǘŀƛǘ р Ŧƻƛǎ Ƴƻƛƴǎ ŘΩ9D9{ ǉǳΩǳƴ 

menu à base de viande de ruminant. Le MAR/2 000 kcal était significativement plus faible pour la 

catégorie « végétal » que pour la catégorie « ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ » ou « poisson », mais la différence 

était faible (4% de différence entre ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ ŀǳȄ ƳŜƴǳǎ Ł 

ōŀǎŜ ŘϥǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜύΦ [Ŝ a9wκн ллл ƪŎŀƭ Şǘŀƛǘ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜƳŜƴǘ Ǉƭǳǎ ŦŀƛōƭŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ 

« végétal » par rapport aux catégories « poisson » et « ǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ Řǳ ŦǊƻƳŀƎŜ ». Seuls les menus de 

la catégorie « végétal » avaient une teneur en AGS inférieure à la VMR [80,5% (ET 33,0)]. Chaque 

catégorie de menus présentait des nutriments en déficit (significativement inférieurs à l'ANC pour 2 

000 kcal) et des nutriments en excès (significativement supérieurs à la VMR pour 2 000 kcal), comme 

présenté dans la Figure 7. 

Des analyses comparatives entre les types menus (non-végétariens et végétariens), ainsi que les 

cinq catégories de menus ont été reproduites en utilisant le MAR, le MER et les valeurs nutritionnelles 

brutes pour présenter l'apport net par menu. Ces résultats sont disponibles en Annexe 16.
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Tableau 15 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des cinq catégories de menus basées sur la composante protéique du plat principal 

  ANC1 ou VMR2 
Ruminants 

(n = 56) 
Porc, poulet 

(n = 68) 
Poisson  
(n = 55) 

sǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ 
(n = 40) 

Végétal  
(n = 30) 

p3  

Poids (g)  439,5 (66,4)b 472,2 (63,9)ab 479,5 (54,2)a 450,1 (60,4)ab 481,5 (67,0)a 0,002 
Energie (%AET4)   32,4 (6,3)a 34,2 (6,5)a 32,4 (6,1)a 32,6 (6,9)a 32,6 (4,4)a 0,404 
EGES (kgCO2eq)   3,4 (0,8)a 1,3 (0,4)c 1,8 (0,4)b 1,0 (0,3)d 0,7 (0,2)e <0,001 

MAR/2000 kcal (%)   87,6 (3,2)ab 88,4 (4,4)ab 89,2 (5,3)a 89,6 (6,8)a 85,6 (3,8)b 0,005 
MER/2000 kcal (%)   15,6 (14,8)bc 19,2 (19,8)abc 20,9 (19,2)ab 28,4 (15,0)a 9,9 (11,1)c <0,001 

Protéines (%AR) 25 g 386,9 (85,2)a 408,7 (110,6)a 405,8 (118,7)a 335,8 (75,6)ab 260,7 (47,3)b <0,001 
Fibres (%AR) 13 g 204,8 (66,3)b 197,0 (73,3)b 196,2 (64,2)b 230,7 (91,5)b 288,5 (66,2)a <0,001 

Vitamine B1 (%AR) 0,8 mg 121,6 (65,4)a 164,8 (111,9)a 118,8 (46,5)a 120,8 (50,2)a 120,1 (33,2)a 0,001 
Vitamine B2 (%AR) 1,2 mg 111,5 (40,3)ab 104,8 (40,3)ab 98,6 (33,6)bc 135,0 (55,5)a 71,5 (29,4)c <0,001 
Vitamine B3 (%AR) 9 mg 188,6 (46,7)b 270,5 (106,9)a 149,8 (71,1)b 132,3 (74,4)bc 83,1 (34,0)c <0,001 
Vitamine B6 (%AR) 1 mg 195,5 (58,5)a 197,1 (78,6)a 151,2 (65,3)a 152,4 (49,4)a 154,0 (75,2)a <0,001 
Vitamine B9 (%AR) нлм ˃Ǝ 154,5 (53,4)bc 152,3 (71,2)c 168,8 (61,4)bc 256,3 (151,3)a 222,9 (98,8)ab <0,001 
Vitamine B12 (%AR) мΣп ˃Ǝ 418,7 (182,9)b 160,9 (56,1)c 635,5 (470,3)a 215,3 (72,9)c 100,7 (105,7)c <0,001 
Vitamine C (%AR) 89 mg 90,1 (69,1)a 78,6 (59,0)a 82,6 (74,1)a 80,8 (56,9)a 64,1 (52,4)a 0,502 
Vitamine D (%AR) р ˃Ǝ 51,4 (35,0)b 74,9 (45,0)b 152,4 (113,9)a 94,4 (50,9)b 55,0 (36,5)b <0,001 
Vitamine E (%AR) 9,1 mg 125,8 (52,8)a 125,5 (54,0)a 148,9 (58,4)a 169,7 (65,3)a 152,6 (54,1)a <0,001 
Vitamine A5 (%AR) рлм ˃Ǝ 291,1 (316,0)a 289,8 (321,8)a 283,5 (291,6)a 339,5 (391,6)a 204,9 (185,4)a 0,527 

Calcium (%AR) 924 mg 74,9 (26,4)b 72,6 (22,3)b 86,1 (26,4)ab 102,7 (28,6)a 75,0 (21,6)b <0,001 
Potassium (%AR) 2892 mg  102,6 (23,8)a 103,6 (24,9)a 104,7 (29,8)a 85,8 (20,5)a 99,3 (19,8)a 0,002 

Fer (%AR) 8,2 mg 147,7 (66,4)a 105,7 (31,2)b 102,2 (37,3)b 134,0 (48,5)ab 131,2 (36,4)ab <0,001 
Magnésium (%AR) 203 mg 122,8 (30,4)b 134,7 (38,1)ab 152,2 (50,8)ab 140,5 (46,3)ab 158,3 (32,8)a <0,001 

Zinc (%AR) 9,2 mg 188,5 (75,1)a 108,8 (35,2)b 82,3 (22,6)b 100,8 (24,7)b 84,5 (14,8)b <0,001 
Cuivre (%AR) 1,2 mg 170,8 (35,7)a 167,0 (35,6)a 192,7 (132,0)a 182,5 (34,7)a 215,0 (28,5)a 0,014 
Iode (%AR) мнл ˃Ǝ 159,8 (56,9)b 171,8 (50,2)b 315,3 (119,2)a 186,5 (76,0)b 199,7 (51,7)b <0,001 

Sélénium (%AR) оф ˃Ǝ 495,1 (165,6)c 543,9 (157,1)bc 724,7 (187,7)a 475,1 (130,6)c 669,9 (150,3)ab <0,001 
LA6 (%AR)  8,9 g 95,6 (51,7)b 109,8 (37,5)ab 84,9 (38,8)b 112,9 (31,6)ab 131,6 (49,8)a <0,001 

ALA7 (%AR)  2,2 g 50,9 (40,8)a 69,1 (59,7)a 68,6 (59,2)a 45,7 (19,3)a 54,1 (15,0)a 0,034 
DHA8 (%AR)  152 mg 87,0 (177,7)b 83,8 (32,9)b 318,4 (234,3)a 98,5 (46,2)b 83,3 (23,8)b <0,001 

AGS9 (%VMR) 26 g 121,5 (47,5)a 113,1 (47,3)ab 120,8 (53,9)a 141,7 (37,5)a 80,5 (33,0)b <0,001 
Sel (%VMR) 6,5 g 100,9 (32,5)a 114,7 (48,0)a 121,7 (34,3)a 127,1 (30,1)a 106,7 (37,5)a 0,006 

Sucres totaux10 (%VMR)  67,5 g 83,0 (29,0)a 85,7 (30,4)a 74,9 (27,7)a 92,1 (33,9)a 91,9 (23,2)a 0,032 
Les valeurs présentées sont les moyennes et les écart-types (ET). En vert : les 23 nutriments à favoriser utilisés dans le calcul du MAR/2 000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments à limiter utilisés dans le calcul du 
MER/2 000 kcal. 1ANC : Apports nutritionnels conseillés pour les enfants âgés de 4 à 13 ans fréquentant l'école primaire en France (Poinsot et al., 2022 ; Vieux et al.,2018). 2VMR : Valeurs maximales recommandées 
pour les enfants âgés de 4 à 12 ans (ANSES, 2012b, 2019, 2021c). Les teneurs en nutriments sont données pour un repas de 2 000 kcal. 3Tests d'effets fixes de type III avec effet de la catégorie dans les modèles ANOVA 
comprenant Υ ƭŜ ǇƻƛŘǎΣ ƭŜǎ 9D9{Σ ƭŜ a!wκн ллл ƪŎŀƭΣ ƭŜ a9wκн ллл ƪŎŀƭΣ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜ Ŝǘ ƭŀ ǘŜƴŜǳǊ Ŝƴ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŎƻƳƳŜ ǾŀǊƛŀōƭŜǎ Řépendantes. Les mêmes chiffres indiquent l'absence de différence significative 
entre les catégories (comparaisons post hoc, différence significative si : p<0,05 pour les indicateurs, p<0,002 pour les nutriments). 4AET : apports énergétiques totaux sur une journée (2 000 kcal). 5Vitamine A ό˃Ǝύ Ґ 
rétinol + bêta-carotène. 6Acide linoléique (LA). 7Acide alpha-linolénique (ALA). 8Acide docosahexaénoïque (DHA). 9Acides gras saturés (AGS). 10Sucres totaux (g) = fructose + glucose + maltose + saccharose. En gras, 
%AR<100%, ou %VMR>100% (test de Student, p<0,002).   
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Figure 7 : Nutriments en déficit et nutriments en excès dans les cinq catégories de menus 

%ANC<100%, ou %VMR>100% (test de Student, p<0,002)
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3.1.2 Evolution des menus servis entre 2019 et 2022  

La Figure 8 présente les proportions des cinq catégories de menus basées sur la composante 

ǇǊƻǘŞƛǉǳŜ Řǳ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ ǎŜǊǾƛǎ ǎǳǊ ƭΩŀƴƴŞŜ нлмф Ŝǘ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ нлнм-2022. La répartition des 

catégories de menus était quasi-ǎƛƳƛƭŀƛǊŜ ŜƴǘǊŜ ƭΩŀƴƴŞŜ нлмф Ŝǘ ƭΩŀƴƴŞŜ нл21-2022. Plus de la moitié 

ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǎǳǊ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ нлнм-нлнн ŞǘŀƛŜƴǘ ŎƻƳǇƻǎŞǎ ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ 

όōǆǳŦΣ ǾŜŀǳΣ ŀƎƴŜŀǳΣ ǇƻǊŎΣ ǾƻƭŀƛƭƭŜύΦ 9ƴǾƛǊƻƴ ǳƴ ŎƛƴǉǳƛŝƳŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ŎƻƳǇƻǎŞǎ ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ 

principal avec du poisson (soit une fois par semaine). Le reste des menus était composé de plats 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ŀǾŜŎ ŘŜǳȄ Ŧƻƛǎ Ǉƭǳǎ ŘŜ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ ǉǳŜ ŘŜ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 

végétaux.  

 

 

 
Figure 8 : Proportions des cinq catégories de menus servis en 2019 et en 2021-2022 

 

tŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ ŀǳȄ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ Ŝƴ нлмфΣ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǎǳǊ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ нлнм-2022 

apportaient en moyenne moins de sélénium, mais les besoins étaient largement couverts (>100%) et 

un peu plus de sel (>100%) (Tableau 16ύΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭŜǎ ŎŀƭŎǳƭǎ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ŞǘŞ ǊŞŀƭƛǎŞǎ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜǎ ŦƛŎƘŜǎ 

ǊŜŎŜǘǘŜǎ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜ Ƴŀƛǎ ƎǊŃŎŜ Ł ƭΩŀǇǇŀǊƛŜƳŜƴǘ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŀǾŜŎ ƭŀ ōŀǎŜ /![b¦¢ ό!b{9{ύΦ bƻǳǎ 

ne prenons donc pas en compte dans cette analyse une potentielle reformulation des recettes entre 

2019 et 2022. Les menus servis en 2021-2022 étaient quasiment similaires aux menus servis en 2019 

Ŝƴ ǘŜǊƳŜǎ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ŘΩempreinte carbone. Cela nous a permis de généraliser nos 

résultats issus du diagnostic effectué sur la base es menus servis en 2019.  
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Tableau 16 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus servis en 2019 et 2021-2022 

 
Menus 2019 

(n = 249) 
Menus 2021-2022 

(n = 203) 
P1 

Poids (g) 464,0 (64) 463,5 (645) 0,932 

Energie (% AET2) 33,0 (6,2) 32,6 (5,9) 0,588 

EGES (kgCO²eq) 1,8 (1,0) 1,8 (1,0) 0,702 

MAR/2000 kcal (%) 88,3 (4,9) 88,4 (5,2) 0,861 

MER/2000 kcal (%) 19,1 (17,7) 20,7 (16,2) 0,333 

Protéines (%AR3) 373,6 (107,3) 380,7 (103,8) 0,478 

Fibres (%AR) 215,0 (77,7) 224,5 (85,9) 0,222 

Vitamine B1 (%AR) 132,5 (75,7) 137,3 (73,3) 0,492 

Vitamine B2 (%AR) 105,8 (43,9) 105,5 (38,9) 0,947 

Vitamine B3 (%AR) 180,7 (98,2) 172,7 (89,3) 0,372 

Vitamine B6 (%AR) 174,3 (69,9) 179,1 (67,4) 0,454 

Vitamine B9 (%AR) 181,6 (95,4) 176,2 (112,9) 0,589 

Vitamine B12 (%AR) 325,2 (312,0) 316,2 (239,1) 0,730 

Vitamine C (%AR) 80,7 (63,9) 83,5 (76,6) 0,682 

Vitamine D (%AR) 87,5 (750) 86,2 (61,7) 0,839 

Vitamine E (%AR) 141,1 (587) 140,3 (68,3) 0,890 

Vitamine A4 (%AR) 286,5 (313,1) 251,4 (276,6) 0,213 

Calcium (%AR) 81,2 (27,1) 82,1 (24,5) 0,708 

Potassium (%AR) 100,3 (25,3) 102,7 (32,4) 0,386 

Fer (%AR) 122,0 (49,1) 132,0 (64,5) 0,070 

Magnésium (%AR) 139,7 (42,1) 144,2 (48,7) 0,296 

Zinc (%AR) 116,7 (585) 120,9 (55,7) 0,436 

Cuivre (%AR) 181,8 (70,4) 181,4 (59,2) 0,947 

Iode (%AR) 206,5 (96,1) 210,5 (107,8) 0,674 

Sélénium (%AR) 577,0 (187,4) 537,4 (164,9) 0,020 

LA5 (%AR) 104,2 (44,3) 104,4 (49,2) 0,969 

ALA6 (%AR) 59,3 (477) 58,6 (53,3) 0,884 

DHA7 (%AR) 138,6 (169,9) 129,1 (178,5) 0,563 

AGS8 (%VMR9) 117,3 (48,6) 116,3 (43,2) 0,809 

Sel (%VMR) 114,2 (38,8) 125,1 (38,0) 0,003 

Sucres totaux10 (%VMR) 84,5 (29,7) 83,1 (28,3) 0,625 

Les valeurs présentées sont les moyennes et les écart-types (ET). En vert : les 23 nutriments à favoriser utilisés 
dans le calcul du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments à limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal. 
1Les tests de Student ont été effectués pour comparer menus de 2019 et ceux de 2021-2022 (différence 
significative si : p<0,05 pour les indicateurs, p<0,002 pour les nutriments). 2AET : apports énergétiques totaux sur 
une journée (2 000 kcal). 3ANC : Apports nutritionnels conseillés pour les enfants âgés de 4 à 13 ans fréquentant 
l'école primaire en France (Poinsot et al., 2022 ; Vieux et al.,2018). 4Vitamine A ό˃Ǝύ Ґ ǊŞǘƛƴƻƭ Ҍ ōşǘŀ-carotène. 
5Acide linoléique (LA). 6Acide alpha-linolénique (ALA). 7Acide docosahexaénoïque (DHA). 8Acides gras saturés 
(AGS). 9VMR : Valeurs maximales recommandées pour les enfants âgés de 4 à 12 ans (ANSES, 2012b, 2019, 
2021c). Les teneurs en nutriments sont données pour un repas de 2 000 kcal. 10Sucres totaux (g) = fructose + 
glucose + maltose + saccharose. En gras, %AR<100%, ou %LMR>100% (test de Student, p<0,002).   
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3.1.3 Analyse des menus servis de Janvier à Juin 2023  

Entre Janvier et Juin 2023, les parents dont les enfants étaient inscrits à la restauration scolaire de 

5ƛƧƻƴ ŀǾŀƛŜƴǘ ƭŀ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘΩƛƴǎŎǊƛǊŜ ƭŜǳǊ ŜƴŦŀƴǘ Ł ǳƴ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜΦ [ŀ 

répartition des menus servis de Janvier à Juin 2023 basée sur la composante protéique du plat 

principal, est présentée en Figure 9 avec 1 ou 2 menus végétariens hebdomadaire. Avec un menu 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜΣ рс҈ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ŎƻƳǇƻǎŞǎ ŘΩǳƴ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ 

(ruminants, porc, volaille), contre 42% lorsque deux menus végétariens hebdomadaires étaient servis. 

Les menus avec du poisson en plat principal ne représentaient que 13% lorsque deux menus 

végétariens étaient servis par semaine (vs. 20% avec un menu végétarien hebdomadaire). A noter, le 

plat végétarien était parfois servi en remplacement du poisson. Avec un deuxième menu végétarien, 

le poisson a diminué plus que les autres catégories (ruminants et porc, volaille).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 9 : Répartition des cinq catégories de menus servis de Janvier à Juin 2023 

 

{ǳǊ ƭŀ ǇŞǊƛƻŘŜ ŀƴŀƭȅǎŞŜ όс ƳƻƛǎύΣ ŀǳŎǳƴŜ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜ ƴΩŀ ŞǘŞ ǘǊƻǳǾŞŜ Ŝƴ ǘŜǊƳŜǎ ŘŜ 

ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ όa!wκн ллл ƪŎŀƭ Ŝǘ a9wκн ллл ƪŎŀƭύ ǎŜƭƻƴ ǉǳΩǳƴ ƻǳ ŘŜǳȄ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ 

hebdomadaires étaient servis (Tableau 17). Tous les enfants déjeunant sur les restaurants scolaires de 

Dijon ont donc eu accès à des menus de qualité nutritionnelle moyenne équivalente sur cette période. 

/ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ Şǘŀƛǘ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜƳŜƴǘ Ǉƭǳǎ ŦŀƛōƭŜ ƭƻǊǎǉǳŜ ŘŜǳȄ 

menus végétariens était servis chaque semaine (1,6 vs. 1,9 kgCO²eq).    
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Tableau 17 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus servis de Janvier à Juin 2023 

 
Semestre avec un menu    

végétarien hebdomadaire 
(n = 123) 

Semestre avec deux menus 
végétariens hebdomadaires 

(n = 123) 
P1 

Poids (g) 475,7 (69,4) 476,7 (69,3) 0,910 

Energie (% AET2) 33,3 (6,2) 33,2 (6,3) 0,826 

EGES (kgCO²eq) 1,9 (1,2) 1,6 (1,2) 0,023 

MAR/2000 kcal (%) 87,5 (5,4) 86,7 (5,9) 0,291 

MER/2000 kcal (%) 19,5 (15,5) 19,0 (15,7) 0,808 

Protéines (%AR3) 374,5 (102,9) 346,8 (100,2) 0,033 

Fibres (%AR) 215,5 (73,7) 246,4 (101,2) 0,007 

Vitamine B1 (%AR) 138,6 (78,1) 142,8 (79,0) 0,680 

Vitamine B2 (%AR) 104,8 (46,2) 105,3 (50,1) 0,931 

Vitamine B3 (%AR) 182,4 (105,0) 156,1 (102,4) 0,047 

Vitamine B6 (%AR) 177,8 (69,8) 175,0 (72,8) 0,759 

Vitamine B9 (%AR) 164,8 (81,9) 193,3 (126,3) 0,037 

Vitamine B12 (%AR) 322,0 (297,8) 254,0 (224,4) 0,044 

Vitamine C (%AR) 81,0 (68,0) 81,3 (66,9) 0,974 

Vitamine D (%AR) 87,3 (74,0) 81,8 (65,7) 0,532 

Vitamine E (%AR) 124,5 (58) 128,5 (64,4) 0,609 

Vitamine A (%AR) 258,4 (260,0) 255,6 (262,9) 0,934 

Calcium (%AR) 80,0 (22,6) 82,2 (22,8) 0,437 

Potassium (%AR) 103,0 (29,4) 102,1 (28,5) 0,799 

Fer (%AR) 128,2 (66,3) 131,2 (65,9) 0,729 

Magnésium (%AR) 141,2 (44,9) 143,0 (46,3) 0,768 

Zinc (%AR) 121,5 (65,6) 113,7 (57,1) 0,320 

Cuivre (%AR) 178,5 (72,5) 187,6 (75,8) 0,334 

Iode (%AR) 204,2 (101,8) 197,3 (83,4) 0,559 

Sélénium (%AR) 550,7 (153,8) 549,5 (150,2) 0,950 

LA (%AR) 92,4 (47,5) 95,2 (52,5) 0,663 

ALA (%AR) 57,7 (58,7) 55,3 (54,8) 0,738 

DHA (%AR) 141,4 (182,0) 119,7 (163,2) 0,325 

AGS (%VMR3) 113,1 (47,3) 109,5 (49,4) 0,557 

Sel (%VMR) 118,4 (38,0) 116,5 (40,2) 0,694 

Sucres totaux (%VMR) 85,1 (29,8) 86,2 (29,4) 0,778 

Les valeurs présentées sont les moyennes et les écart-types (ET). En vert : les 23 nutriments à favoriser utilisés 
dans le calcul du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments à limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal. 
1Les tests de Student ont été effectués pour comparer le cycle de menus avec un seul menu végétarien 
hebdomadaire vs. celui avec deux menus végétariens hebdomadaires (différence significative si : p<0,05 pour les 
indicateurs, p<0,002 pour les nutriments). 2AET : apports énergétiques totaux sur une journée (2 000 kcal). 
3ANC : Apports nutritionnels conseillés pour les enfants âgés de 4 à 13 ans fréquentant l'école primaire en France 
(Poinsot et al., 2022 ; Vieux et al.,2018). 4Vitamine A ό˃Ǝύ Ґ ǊŞǘƛƴƻƭ Ҍ ōşǘŀ-carotène. 5Acide linoléique (LA). 6Acide 
alpha-linolénique (ALA). 7Acide docosahexaénoïque (DHA). 8Acides gras saturés (AGS). 9VMR : valeurs maximales 
recommandées pour les enfants âgés de 4 à 12 ans (ANSES, 2012b, 2019, 2021c). Les teneurs en nutriments sont 
données pour un repas de 2 000 kcal. 10Sucres totaux (g) = fructose + glucose + maltose + saccharose. En gras, 
%AR<100%, ou %LMR>100% (test de Student, p<0,002).   
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Sur un total de 8 000 convives, 7 200 enfants avaient un menu végétarien par semaine alors que 

800 enfants avaient opté pour un deuxième menu végétarien hebdomadaire (Tableau 18ύΦ [ΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ 

carbone totale des menus servis était de 1 877 tCO2eq pour la période de Janvier à Juin 2023. Si deux 

ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ŀǾŀƛŜƴǘ ŞǘŞ ǎŜǊǾƛǎ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ όƴ Ґ у лллύΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ǘƻǘŀƭŜ 

aurait été de 1 568 tCO2eq. Ainsi, le passage à deux menus végétariens hebdomadaires pour 

ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎ ŀǳǊŀƛǘ ǇŜǊƳƛǎ ŘΩŞŎƻƴƻƳƛǎŜǊ олф ǘ/hнŜǉ ǎǳǊ ƭŜǎ ǎƛȄ Ƴƻƛǎ όǎƻƛǘ мс҈ύΦ  

Tableau 18 Υ bƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ŀȅŀƴǘ ƻǇǘŞ ǇƻǳǊ ǳƴ ƻǳ ŘŜǳȄ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜǎ ŀǳ 
premier semestre 2023 et empreinte carbone associée 

 
Semestre avec un menu 

végétarien hebdomadaire 
Semestre avec deux menus 
végétariens hebdomadaires 

Somme des EGES (kgCO2eq) 239 196 

Nombre de convives / jour 7 200 800 

Total 1 720 800 kgCO2eq 1 568 000 kgCO2eq 

 

3.1.4 Analyse des menus végétariens et non -végétariens, à 4 ou 5 composantes  

Le Tableau 19 ǇǊŞǎŜƴǘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ǉǳŀǘǊŜ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ 

menus servis par la restauration scolaire de Dijon sur les années 2019, 2021-2022 et 1er semestre 2023 

όŘƻƴƴŞŜǎ ŀƎǊŞƎŞŜǎύΦ tŀǊƳƛ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ Ł п ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ όƴ Ґ мсоύΣ оф҈ ƴŜ ǇƻǎǎŞŘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ŘΩŜƴǘǊŞŜ Ŝǘ 

61% ne possédaient pas de dessert. Parmi les menus végétariens à 4 composantes, 71% possédaient 

ǳƴ Ǉƭŀǘ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ όǾŜǊǎǳǎ пс҈ dans les menus végétariens à 5 composantes). Les 

menus végétariens à 4 composantes pƻǎǎŞŘŀƛŜƴǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƭŀ Ǉƭǳǎ ŦŀƛōƭŜ όлΣс ό9¢ лΣнύύΣ ǎŀƴǎ 

différence significative avec les menus végétariens à 5 composantes (0,9 (ET 0,3)). Le MAR/2 000 kcal 

était significativement différent entre les menus non-végétariens à 5 composantes (89,5% (ET 4,1)), 

les menus non-végétariens à 4 composantes et les menus végétariens à 5 composantes (86,3% 

(ET 4,3) ; 86,7% (ET 6,5), respectivement, non différents entre eux), et les menus végétariens à 

4 composantes (82,8% (ET 6,6)). Le MER/2 000 kcal était significativement plus faible pour les menus 

à 4 composantes par rapport aux menus à 5 composantes (végétariens ou non). Tous les menus avaient 

des taux de couverture <100% en : vitamine C, calcium, ALA, et vitamine D (excepté pour les menus 

non-végétariens à 5 composantes pour ce dernier nutriment). Les menus à 4 composantes avaient des 

teneurs plus faibles en vitamine C par rapport aux menus à 5 composantes. Le DHA était en déficit 

dans les menus végétariens (sans différence significative par rapport aux menus non-végétariens). Le 

potassium et le zinc étaient en déficit dans les menus végétariens à 5 composantes, sans différence 

significative par rapport aux menus végétariens à 4 composantes. En ce qui concerne les nutriments à 

limiter, les menus à 5 composantes avaient des teneurs supérieures aux valeurs maximales 

recommandées pour les AGS et le sel. 
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Tableau 19 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus selon le type (végétarien ou non-
végétarien) et le nombre de composantes (4 ou 5) 

 Menus non-végétariens (n = 497) Menus végétariens (n = 201)  

 4C (n = 121) 5C (n = 376) 4C (n = 42) 5C (n = 159) P1 

Poids (g) 485,5 (52,5)ab 462,1 (69,1)a 487,3 (50,3)b 464,3 (69,2)ab 0,001 

Energie (% AET2) 34,2 (5,8)a 32,7 (6,4)a 31,9 (3,3)a 33,1 (6,3)a 0,075 

EGES (kgCO2eq) 2,3 (1,2)a 2,2 (1,0)a 0,6 (0,2)b 0,9 (0,3)b <0,001 

MAR/2000 kcal (%) 86,3 (4,3)a 89,5 (4,1)b 82,8 (6,6)c 86,7 (6,5)a <0,001 

MER/2000 kcal (%) 8,3 (10,8)a 24,8 (16,7)b 5,7 (10,9)a 19,6 (14,4)b <0,001 

Protéines (%AR3) 389,7 (92,0)a 406,9 (103,1)a 333,3 (75,9)b 282,4 (60,2)c <0,001 

Fibres (%AR) 202,5 (82,0)a 204,2 (60,0)a 370,9 (110,3)b 245,6 (85,3)c <0,001 

Vitamine B1 (%AR) 148,1 (74,9)a 144,0 (86,5)ab 146,2 (52,1)ab 108,5 (40,7)b <0,001 

Vitamine B2 (%AR) 109,5 (33,6)a 108,5 (40,9)a 97,1 (45,4)a 97,3 (55,4)a 0,020 

Vitamine B3 (%AR) 202,0 (89,8)a 207,5 (94,8)a 103,9 (60,3)b 93,4 (53,2)b <0,001 

Vitamine B6 (%AR) 200,1 (79,8)a 183,6 (62,4)a 194,3 (89,4)a 136,8 (54,7)b <0,001 

Vitamine B9 (%AR) 152,3 (89,1)a 161,7 (65,1)ac 320,5 (211,4)b 203,7 (116,4)c <0,001 

Vitamine B12 (%AR) 363,8 (336,7)a 381,7 (283,5)a 94,0 (72,2)b 154,3 (82,5)b <0,001 

Vitamine C (%AR) 55,3 (58,7)a 91,4 (70,5)b 58,9 (62,9)ab 84,7 (67,8)ab <0,001 

Vitamine D (%AR) 83,9 (75,3)a 94,6 (74,6)a 62,8 (50,1)a 73,7 (51,3)a 0,001 

Vitamine E (%AR) 109,7 (59,3)a 138,9 (57,2)ab 114,1 (72,9)a 153,7 (67,7)b <0,001 

Vitamine A4 (%AR) 147,0 (169,0)ac 317,1 (311,0)b 92,8 (104,4)c 281,1 (281,3)ba <0,001 

Calcium (%AR) 72,9 (20,0)ab 79,8 (25,6)a 85,7 (19,6)b 90,7 (24,6)b <0,001 

Potassium (%AR) 108,8 (32,7)a 106,2 (27,3)ab 93,6 (23,1)bc 87,8 (25,1)c <0,001 

Fer (%AR) 115,4 (39,6)a 135,3 (71,3)a 139,4 (33,8)a 115,7 (44,3)a 0.0002 

Magnésium (%AR) 151,3 (54,2)ab 139,8 (42,8)b 170,5 (48,6)a 131,8 (38,1)b <0,001 

Zinc (%AR) 133,1 (63,4)a 128,1 (65,6)a 107,0 (21,8)ab 86,5 (19,3)b <0,001 

Cuivre (%AR) 171,8 (38,5)a 177,3 (84,9)a 230,6 (35,1)b 188,5 (37,9)a <0,001 

Iode (%AR) 205,7 (107,0)a 213,8 (110,2)a 185,0 (57,5)a 191,8 (63,2)a 0.056 

Sélénium (%AR) 547,8 (179,1)a 556,5 (171,2)a 581,6 (133,3)a 554,2 (167,3)a 0.740 

LA5 (%AR) 99,8 (54,0)a 96,5 (43,2)a 89,6 (57,1)a 113,7 (49,2)a 0.001 

ALA6 (%AR) 61,9 (70,0)a 60,4 (54,1)a 40,9 (16,3)a 54,4 (36,6)a 0.084 

DHA7 (%RDI) 125,1 (133,7)a 160,2 (217,9)a 72,3 (40,7)a 90,8 (34,4)a <0,001 

AGS8 (%VMR9) 86,9 (34,8)a 128,8 (46,2)b 67,0 (30,7)a 115,9 (42,8)b <0,001 

Sel (%VMR) 100,4 (34,4)ac 128,1 (38,8)b 93,4 (42,4)c 116,1 (32,8)ab <0,001 

Sucres totaux10 (%VMR) 69,5 (21,6)a 86,7 (30,1)bc 72,8 (18,6)ab 93,7 (29,5)c <0,001 

Les valeurs présentées sont les moyennes et les écart-types (ET). En vert : les 23 nutriments à favoriser utilisés dans le calcul 
du MAR/2000 kcal ; en rouge : les 3 nutriments à limiter utilisés dans le calcul du MER/2000 kcal. 1Tests d'effets fixes de type 
III avec effet de la catégorie du plat principal dans les modèles ANOVA comprenant : le poids, les EGES, le MAR/2 000 kcal, le 
a9wκн ллл ƪŎŀƭΣ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜ Ŝǘ ƭŀ ǘŜƴŜǳǊ Ŝƴ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŎƻƳƳŜ ǾŀǊƛŀōƭŜǎ ŘŞǇŜƴŘŀƴǘŜǎΦ [Ŝǎ ƳşƳes chiffres indiquent 
l'absence de différence significative entre les catégories (comparaisons post hoc, différence significative si : p<0,05 pour les 
indicateurs, p<0,002 pour les nutriments). 2AET : apports énergétiques totaux sur une journée (2 000 kcal). 3ANC : Apports 
nutritionnels conseillés pour les enfants âgés de 4 à 13 ans fréquentant l'école primaire en France (Poinsot et al., 2022 ; Vieux 
et al.,2018). 4Vitamine A ό˃Ǝύ Ґ ǊŞǘƛƴƻƭ Ҍ ōşǘŀ-carotène. 5Acide linoléique (LA). 6Acide alpha-linolénique (ALA). 7Acide 
docosahexaénoïque (DHA). 8Acides gras saturés (AGS). 9VMR : Valeurs maximales recommandées pour les enfants âgés de 4 
à 12 ans (ANSES, 2012b, 2019, 2021c). Les teneurs en nutriments sont données pour un repas de 2 000 kcal. 10Sucres totaux 
(g) = fructose + glucose + maltose + saccharose. En gras, %AR<100%, ou %VMR>100% (test de Student, p<0,002). 

 

Ces résultats indiquent que les menus à 4 composantes doivent être formulés avec soin pour 

ŞǾƛǘŜǊ ŘΩŜƴ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭΣ ǎǳǊǘƻǳǘ ǎΩƛƭǎ ǎƻƴǘ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΦ  
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Cette analyse a mis en évidence que les menus servis par la restauration scolaire de la Ville 

ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ǉǳΩƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ƻǳ ƴƻƴΣ ǇǊŞǎŜƴǘŀƛŜƴǘ ǳƴŜ ōƻƴƴŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΦ [Ŝǎ ƳŜƴǳǎ 

végétariens possédaient une empreinte carbone nettement inférieure aux menus à base de viande 

ou du poisson. Au-delà de ces deux dimensions (nutritionnelle et environnementale), nous avons 

cherché à savoir si les plats servis par la restauration scolaire de Dijon étaient appréciés des enfants.  

 

3.2 Appréciation des enfants pour les plats principaux  

3.2.1 Types de plats  

Entre Septembre 2021 et Juin 2022, dans les 38 restaurants scolaires des écoles élémentaires de 

5ƛƧƻƴΣ ƭŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƻƴǘ ŞǘŞ ŎƻƭƭŜŎǘŞŜǎ ǇƻǳǊ мнр Ǉƭŀǘǎ principaux, dont 32 étaient 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ όнн Ł ōŀǎŜ ŘϥǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŘŜ ŦǊƻƳŀƎŜ Ŝǘ мл Ł ōŀǎŜ ŘŜ végétaux) et 93 non-végétariens (21 

plats à base de viande de ruminants, 41 à base de porc ou de volaille et 31 à base de poisson). Les 125 

Ǉƭŀǘǎ ǇǊƛƴŎƛǇŀǳȄ ŞǘŀƛŜƴǘ ŎƻƳǇƻǎŞǎ ŘΩǳƴ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ : des féculents (n = 46), des frites (n = 10), 

des légumes (n = 63) ou des légumineuses (n = 6). 

 

3.2.2 Utilisation des bornes par les enfants  

Au total, 208 985 votes ont été collectés au cours de l'année scolaire 2021-2022, avec une 

moyenne de 1 672 (ET 440) votes par jour sur les 38 restaurants scolaires, permettant de calculer un 

ǘƻǘŀƭ ŘŜ п рсс ǎŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƳƻȅŜƴǎ ǇŀǊ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭΦ Après l'exclusion des données 

considérées comme invalides (taux de réponse <10% ou >100% pour un jour donné), 3 766 

observations ont été analysées. Le taux de réponse moyen était de 46% (ET 23). Le score moyen 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭϥŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǇǊƛƴŎƛǇŀǳȄ Şǘŀƛǘ ŘŜ оΣун ό9¢ лΣпрύ Τ ƭŜ ǎŎƻǊŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ 

minimal était de 3,22 (ET 0,48, n = 33) pour des galettes de lentilles et du chou-fleur, et le score 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƳŀȄƛƳŀƭ Şǘŀƛǘ ŘŜ пΣпл ό9¢ лΣооΣ ƴ Ґ опύ ǇƻǳǊ ŘŜǎ ǎǇŀƎƘŜǘǘƛǎ Ł ƭŀ ōƻƭƻƎƴŀƛǎŜΦ [ŀ ƭƛǎǘe de 

ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǇǊƛƴŎƛǇŀǳȄ ŀǾŜŎ ƭŜǳǊǎ ǎŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƳƻȅŜƴǎ Ŝǎǘ ŘƛǎǇƻƴƛōƭŜ Ŝƴ Annexe 17.  
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3.2.3 Appréciation des enfants pour les plats végétariens et non -végétariens  

La comparaison des moyennes ajustées en fonction de la catégorie de l'accompagnement a montré 

que les plats végétariens (3,89, IC 95% [3,83;3,94]) et non-végétariens (3,91, IC 95% [3,85;3,96]) étaient 

appréciés de manière équivalente par les enfants (Figure 10). Néanmoins, il existait des différences 

par catégories. Les plats à base de porc ou de volaille étaient les plus appréciés (3,96, IC 99,5% 

ώоΣууΤпΣлпϐύΣ ǎǳƛǾƛǎ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘϥǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŘŜ ŦǊƻƳŀƎŜ όоΣфсΣ L/ ффΣр҈ ώоΣутΤпΣлпϐύΣ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł 

base de poisson (3,87, IC 99,5% [3,78;3,95]), et des plats à base de viande de ruminants (3,84, IC 99,5% 

[3,76;3,93]). Les plats les moins appréciés étaient les plats végétaliens (3,74, IC 99,5% [3,64;3,84]) 

(Figure 11). En ce qui concerne les accompagnements, les frites étaient les plus appréciées (4,19, IC 

99,5% [4,10;4,29]), suivies des féculents (3,91, IC 99,5% [3,84;3,99]) et des légumineuses (3,72, IC 

99,5% [3,61;3,83]), puis des légumes (3,66, IC 99,5% [3,59;3,74]) (Figure 12). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 10 Υ {ŎƻǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝǘ ƴƻƴ-végétariens, ajustés en 
fonction de la catégorie d'accompagnement avec un effet aléatoire du restaurant scolaire. 

Les barres d'erreur représentent les erreurs standard. Les moyennes portant la même lettre ne présentent pas 
de différences significatives, p<0,05. 

 

 
Figure 11 Υ {ŎƻǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ ǇǊƻǘŞƛǉǳŜǎΣ ŀƧǳǎǘŞǎ Ŝƴ 

fonction de la catégorie d'accompagnement avec un effet aléatoire du restaurant scolaire. 
Les moyennes portant la même lettre ne présentent pas de différences significatives, p<0,005. 
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Figure 12 Υ {ŎƻǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘϥŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘǎΣ ŀƧǳǎǘŞǎ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ 

de la catégorie de la composante protéique avec un effet aléatoire du restaurant scolaire. 
Les moyennes portant la même lettre ne présentent pas de différences significatives, p<0,005. 

 

3.2.4 Appréciation en fonction du contexte socio -économique  

Le prix moyen du repas payé par les familles (désigné plus simplement comme « prix du repas » 

Řŀƴǎ ŎŜ ǇŀǊŀƎǊŀǇƘŜύ Řŀƴǎ ƭŜǎ оу ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ Şǘŀƛǘ ŘŜ нΣурϵ ό9¢ лΣуоύΣ ŀǾŜŎ ǳƴ ƳƛƴƛƳǳƳ ŘŜ 

мΣопϵ Ŝǘ ǳƴ ƳŀȄƛƳǳƳ ŘŜ пΣонϵΦ 5ŀƴǎ ƭŜ ƳƻŘŝƭŜ ǘŜǎǘŀƴǘ ƭϥŜŦŦŜǘ Řǳ type de plat principal (végétarien ou 

non-végétarien) et du prix du repas, ajusté en fonction de la catégorie d'accompagnement, les scores 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƴϥŞǘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ƛƴŦƭǳŜƴŎŞǎ ǇŀǊ ƭŜ ǘȅǇŜ ŘŜ Ǉƭŀǘ όCόмΣотннύ Ґ нΣспΣ p=0,104), mais étaient 

significativement influencés par le prix du repas (F(1,3722) = 7,96, p=0,005), et l'interaction entre le 

type de plat et le prix du repas était significative (F(1,3719) = 3,96, pҐлΣлптύΦ 5Ŝǎ ǎŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ 

plus élevés ont été obtenus dans les écoles avec un niveau socio-économique faible, et les 

comparaisons des moyennes estimées à différents prix de repas ont indiqué que les repas végétariens 

avaient tendance à être plus appréciés que les repas non-végétariens dans les écoles avec un contexte 

socio-économique moiƴǎ ŦŀǾƻǊƛǎŞΣ ǘŀƴŘƛǎ ǉǳŜ ŎΩŞǘŀƛǘ ƭΩƛƴǾŜǊǎŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŀǾŜŎ ǳƴ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǎƻŎƛƻ-

économique plus élevé (Figure 13). 

3,91
4,19

3,66
3,72

1

2

3

4

5

Féculents
(n=1388)

Frites
(n=283)

Légumes
(n=1919)

Légumineuses
(n=176)

b a
c c



 

74 
 

 
Figure 13 Υ {ŎƻǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŜǎǘƛƳŞǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝǘ ƴƻƴ-végétariens à 

différents prix moyens du repas payé par les familles 

 

Dans le modèle testant l'effet de la catégorie de la composante protéique, de la catégorie 

ŘϥŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ Řǳ ǇǊƛȄ Řǳ ǊŜǇŀǎΣ ƭŜǎ ǎŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŞǘŀƛŜƴǘ ƛƴŦƭǳŜƴŎŞǎ ǇŀǊ ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ 

de la composante protéique (F(4,3713) = 3,54, p=0,007), la catégorie d'accompagnement 

(F(3,3713) = 4,44, p=0,004) et le prix du repas (F(1,3713) = 4,59, p=0,032). Les interactions entre la 

catégorie de la composante protéique et le prix du repas (F(4,3713) = 4,91, p<0,001) et entre la 

catégorie d'accompagnement et le prix du repas (F(3,3713) = 3,24, p=0,021) étaient toutes deux 

significatives. Des sŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ǉƭǳǎ ŞƭŜǾŞǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ƻōǘŜƴǳǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŀǾŜŎ ǳƴ ŎƻƴǘŜȄǘŜ 

socio-économique faible, et les comparaisons des moyennes estimées à différents prix de repas ont 

ƛƴŘƛǉǳŞ ǉǳŜ ƭŜǎ ǎŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ ǇǊƻtéiques et 

d'accompagnements variaient en fonction du contexte socio-économique. Pour la catégorie de la 

composante protéique, les plats à base de viande de ruminants, de porc ou de volaille étaient parmi 

les moins appréciés dans les écoles avec un contexte socio-économique faible, mais parmi les plus 

appréciés dans les écoles avec un contexte socio-économique plus élevé. Les plats végétaliens étaient 

ŎŜǳȄ ǇƻǳǊ ƭŜǎǉǳŜƭǎ ƭŀ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Şǘŀƛǘ ƭŀ Ǉƭǳǎ ƳŀǊǉǳŞŜ ǎŜƭƻƴ ƭŜ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǎƻŎƛƻ-

économique (Figure 14ύΦ tƻǳǊ ƭŜǎ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘǎΣ ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ ŦǊƛǘŜǎ Ŝǘ 

les autres catégories, ainsi qu'entre les féculents et les légumes, étaient plus importantes dans les 

écoles avec un contexte socio-économique plus élevé que dans les autres écoles. Les légumes étaient 

la catégorie pour laquelle ƭŀ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǎŜƭƻƴ ƭŜ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ǎƻŎƛƻ-économique était la plus 

marquée, de plus ils étaient moins appréciés dans les écoles de contexte socio-économique plus élevé 

que les autres accompagnements (Figure 15). 
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Figure 14 Υ {ŎƻǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŜǎǘƛƳŞǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘŜ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ ǇǊƻǘŞƛǉǳŜǎ Ł 

différents prix moyens du repas payés par les familles 

 
 

 
Figure 15 Υ {ŎƻǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŜǎǘƛƳŞǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘϥŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘǎ Ł 

différents prix moyens du repas payés par les familles 
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3.2.5 Appréciation,  qualité nutritionnelle et empreinte carbone  des plats  

Le score FSA moyen pour l'ensemble des 125 plats principaux étudiés dans cette partie était de 

1,48 (ET 4,45), avec un minimum de -6,0 pour un plat à base de riz aux lentilles et un maximum de 17,5 

pour un pané moelleux nature avec flan de courgettes. L'empreinte carbone moyenne était de 1,30 

kgCO2eq (ET 0,92), avec un minimum de 0,18 kgCO2eq pour une galette de pois chiches avec du 

boulgour et un maximum de 4,08 kgCO2eq ǇƻǳǊ ǳƴ ǊŀƎƻǶǘ ŘŜ ōǆǳŦ ŀǾŜŎ ƎǊŀǘƛƴ ŘŜ ŎƻǳǊƎŜǘǘŜǎΦ [Ŝ ǎŎƻǊŜ 

C{! Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƴ'étaient pas significativement corrélés (corrélation de Pearson r = 0,09, 

pҐлΣоотύΦ [Ŝ ǎŎƻǊŜ C{! Şǘŀƛǘ ǇƻǎƛǘƛǾŜƳŜƴǘ ŎƻǊǊŞƭŞ Ł ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴΣ ƛƴŘƛǉǳŀƴǘ ǉǳŜ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ 

préféraient les plats moins sains (r = 0,26, pҐлΣллпύΣ ǘŀƴŘƛǎ ǉǳŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƴΩŞǘŀƛǘ Ǉŀǎ ŎƻǊǊŞƭŞŜ 

Ł ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ όǊ Ґ -0,06, p=0,518). 

La Figure 16 ǇǊŞǎŜƴǘŜ ƭŜ ǎŎƻǊŜ C{! όŀȄŜ ŘŜǎ ŀōǎŎƛǎǎŜǎύ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ όŀȄŜ ŘŜǎ ƻǊŘƻƴƴŞŜǎύ 

ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ Ǉƭŀǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ Řǳ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭΦ 9ƴ ƳƻȅŜƴƴŜΣ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ŀǾŜŎ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ 

carbone la plus élevée étaient à base de viande de ruminants, tandis que les plats les moins 

ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘǎ ŘΩǳƴ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ǾǳŜ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭ ŞǘŀƛŜƴǘ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǇƻǊŎ Ŝǘκƻǳ ǾƻƭŀƛƭƭŜ Ŝǘ ŘϥǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŘŜ 

fromage. Les plats à base de poisson avaient une qualité nutritionnelle et une empreinte carbone 

intermédiaires, tandis que certains plats végétaliens combinaient une bonne qualité nutritionnelle et 

une faible empreinte carbone. Des plats très appréciés ont été observés dans toutes les catégories, ce 

qui laisse du choix pour sélectionner des plats permettant d'améliorer la qualité nutritionnelle et de 

ǊŞŘǳƛǊŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ǘƻǳǘ Ŝƴ ƳŀƛƴǘŜƴŀƴǘ ǳƴŜ ŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŞƭŜǾŞŜ ŘŜ ƭŀ ǇŀǊǘ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǉǳƛ 

déjeunent dans les restaurants scolaires de Dijon. 
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Figure 16 Υ vǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΣ ŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ŝǘ ǎŎƻǊŜ ƳƻȅŜƴ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ŎƘŀǉǳŜ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜ Řǳ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ 

Légende : un diamètre plus grand indique une appréciation plus élevée 
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3.2.6 Appréciation et gaspillage alimentaire  

Les restes moyens par enfant mesurés sur 12 plats servis en Mai 2022 sont présentés en 

Figure 17Φ [Ŝǎ ǊŜǎǘŜǎ ŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ŜƴǾƛǊƻƴ ŘŜǳȄ Ŧƻƛǎ Ǉƭǳǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ŘŜ 

la composante protéique du plat principal. En sommant les deux composantes du plat principal 

(composante protéique et accompagnement), le gaspillage alimentaire était en moyenne de 

45 g/convive, ce qui représente environ la moitié du gaspillage total (soit la somme de toutes les 

composantes du menu) relevé par la Ville de Dijon en 2022 (soit 80g par repas et par enfant, pain 

compris).  

 

 
Figure 17 : Restes moyens par enfant (en g) en fonction des deux composantes du plat principal  

Légende : les mesures ont été réalisées sur 12 plats différents servis entre le 5 et le 25 Mai 2022 sur 
les restaurants scolaires de Dijon 

 
[ŀ ŎƻǳǊōŜ ŘŜ ǊŞƎǊŜǎǎƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭŀ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǎǘ 

présentée en Figure 18Φ [ΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ ǇŀǊ ŜƴŦŀƴǘ ŞǘŀƛŜƴǘ ŎƻǊǊŞƭŞǎ 

négativement (r = -0,30, p<0,001), ce qui signifie que le gaspillage alimentaire a tendance à diminuer 

ƭƻǊǎǉǳŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŀǳƎƳŜƴǘŜ όŜǘ ǾƛŎŜ ǾŜǊǎŀύΦ {ŜǳƭŜƳŜƴǘ ф҈ ŘŜ ƭŀ ǾŀǊƛŀƴŎŜ Řǳ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 

pouvait être expliquée par l'appréciation moyenne (R2 Ґ лΣлфύΣ ŎŜ ǉǳƛ ƛƴŘƛǉǳŜ ǉǳŜ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘǎ 

non étudiés ici entrent en jeu dans la détermination du gaspillage.  
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Figure 18 Υ /ƻǊǊŞƭŀǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƳƻȅŜƴƴŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŜǎǘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ƳƻȅŜƴǎ όƴ Ґ нтнύ 

 

Les plats végétariens étaient tout autant appréciés que les plats à base de viande ou de 

Ǉƻƛǎǎƻƴ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎΦ bŞŀƴƳƻƛƴǎΣ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ όƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳŜǎ 

Ŝǘ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎύ ŞǘŀƛŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ ŀǇǇǊŞŎƛŞǎ ǉǳŜ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦs et/ou fromage. De plus, 

nous avons montré que les repas végétariens étaient légèrement plus appréciés que les plats à base 

de viande ou de poisson dans les écoles avec un contexte socio-économique moins favorisés. Ainsi, 

nous nous sommes intéressées aux ŎƘƻƛȄ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ǉǳŀƴǘ Ł ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ 

en restauration scolaire, en analysant leurs caractéristiques socio-démographiques et leurs 

motivations en termes de choix alimentaires.  
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3.3 Augmentation de lɅoffre végétarienne en restauration scolaire : 

caractéristiques et motivations des  parents  

 

3.3.1 Participants  

tŀǊƳƛ ƭŜǎ с туф ǇŀǊŜƴǘǎ ǉǳƛ ƻƴǘ ǊŜœǳ ƭŜ ƭƛŜƴ ǾŜǊǎ ƭΩŜƴǉǳşǘŜ ǇŀǊ {a{Σ флф ƻƴǘ ǊŜƳǇƭƛ ƭŀ tŀǊǘƛŜ м 

et la Partie 2 du questionnaire (pour 1 261 enfants), et 668 ont également complété la Partie 3 (pour 

921 enfants) présentées comme facultative. Les caractéristiques des participants sont présentées dans 

le Tableau 20. Concernant les caractéristiques des enfants, il y avait presque autant de filles (51%) que 

de garçons (49%), et 60% des enfants étaient à l'école élémentaire. En moyenne, sur 5 jours d'école, 

les enfants fréquentaient la cantine entre 3 et 4 fois par semaine, et 30% étaient inscrits au repas sans 

porc. Les parents répondants étaient principalement des femmes (80%), avec un âge moyen de 39 ans 

(ET 5,6), et 78% vivaient en couple. Les parents avaient en moyenne 2 enfants à charge, et la majorité 

avait un niveau d'éducation élevé (>BAC+3) et un niveau de catégorie socio-professionnelle (CSP) 

moyen. En ce qui concerne les habitudes alimentaires, 57% des parents se déclaraient omnivores (59% 

pour leurs enfants), 38% flexitariens (36% pour leurs enfants) et 5% végétariens (idem pour leurs 

enfants). Pour tous les parents, les critères les plus importants en termes de choix alimentaires pour 

leur foyer étaient « bons à manger » (6,41, ET 0,92) et « bons pour la santé » (6,40, ET 0,92).  

Les caractéristiques socio-démographiques des parents de l'échantillon ont été comparées aux 

données disponibles pour l'ensemble des parents ayant des enfants inscrits à la restauration scolaire 

de Dijon en 2022, à savoir Υ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ όmaternelle ou primaire), le type de repas 

(classique ou sans porc), la situation familiale (seul ou en couple), le nombre d'enfants à charge et la 

catégorie professionnelle (voir Annexe 18). Dans notre échantillon, les parents ayant un niveau de CSP 

peu élevé étaient sous-représentés (5% vs. 27% dans la population totale), tandis que les parents ayant 

un niveau de CSP élevé étaient sur-représentés (44% vs. 20%).  
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Tableau 20 Υ /ŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜǎ ŘŜǎ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘǎ Ł ƭΩŜƴǉǳşǘŜ ǎǳǊ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ 
végétariens en restauration scolaire  

P
a
rt

ie
 1

 : 
A

u
 n

iv
e

a
u
 d

e
 c

h
a
q
u
e

 e
n
fa

n
t

  N 
Moyenne (ET)  

ou fréquence (%) 

DŜƴǊŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘΣ fréquence (%)  1261  
Fille  644 (51) 

Garçon  612 (48) 
Autre1  5 (1) 

bƛǾŜŀǳ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘΣ fréquence (%)  1261  
Maternelle  507 (40) 
Primaire  730 (58) 
Autre1  24 (2) 

Fréquentation de la restauration scolaire (nb/semaine), moyenne (ET)  1261 3,7 (1,1) 

Type de repas, fréquence (%)  1261  
Classique  873 (69) 
Sans porc  373 (30) 

Autre1   15 (1) 

P
a
rt

ie
 2

 : 
A

u
 n

iv
e

a
u
 d

es
 p

a
re

n
ts 

Genre du parent répondant, fréquence (%)  9082  
Femme  726 (80) 
Homme  179 (20) 
Autre1  3 (0) 

Age du parent répondant (année), moyenne (ET)  8782 38,7 (5,9) 

Situation familiale, fréquence (%)  909  
En couple  705 (77) 
Célibataire  198 (22) 

Autre1  6 (1) 

bƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ Ł ŎƘŀǊƎŜΣ moyenne (ET)  9072 1,9 (0,8) 

bƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ Ł ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ moyenne (ET)  909 1,4 (0,6) 

bƛǾŜŀǳ ŘΩŞǘǳŘŜǎΣ fréquence (%)  9082  
Faible  113 (12) 
Moyen  298 (33) 
Elevé  497 (55) 

Niveau de la catégorie socio-professionnelle, fréquence (%)  909  
Faible  45 (5) 
Moyen  462 (51) 
Elevé  402 (44) 

P
a
rt

ie
 3

 : 
A

u
 n

iv
e

a
u
 du

 f
o

ye
r 

fa
m

ili
a
l 

Régime alimentaire des parents, fréquence (%)  668  
Omnivore  379 (57) 
Flexitarien  253 (38) 

Pesco-végétarien  22 (3) 
Végétarien  11 (1,6) 

Végane  3 (0,4) 

Régime alimentaire des enfants, fréquence (%)  668  
Omnivore  395 (59) 
Flexitarien  239 (36) 

Pesco-végétarien  22 (3,3) 
Végétarien  11 (1,6) 

Végane  1 (0,1) 

Motivations en termes de choix alimentaires, moyenne (ET)  668  
Bons à manger  6,41 (0,92) 

Bons pour la santé  6,40 (0,92) 
Naturels  5,92 (1,31) 

wŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ  5,62 (1,39) 
Respectueux du bien-être animal  5,45 (1,53) 

Réconfortants  4,44 (1,76) 
Issus du commerce équitable  4,35 (1,71) 
Faciles et rapides à préparer  4,26 (1,70) 

Familiers ou habituels  4,26 (1,68) 
Pas chers  4,06 (1,59) 

1Données exclues des analyses. 2 Valeurs manquantes ou réponses incorrectes. 



 

82 
 

3.3.2 Caractéristiques associées au  choix dɅun deuxième repas végétarien 

hebdomadaire  

Au total, 49% (IC à 95% [46% ; 52%], n = 1 261) des parents ont répondu « oui » pour que leur 

enfant bénéficie ŘΩǳƴ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜΦ /ƻƳƳŜ ƭŜ ƳƻƴǘǊŜ ƭŜ Tableau 21, les 

enfants inscrits au repas sans porc, ceux fréquentant moins régulièrement la restauration scolaire et 

ceux ayant des parents avec un niveau d'éducation plus élevé étaient plus susceptibles d'avoir des 

parents prêts à choisir un deuxième repas végétarien hebdomadaire (Modèle 1). En ce qui concerne 

les habitudes alimentaires familiales, les parents se déclarant comme végétariens ou flexitariens 

étaient plus enclins à opter pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire pour leurs enfants par 

rapport aux parents qui se déclaraient omnivores (Modèle 2). En termes de choix alimentaires, les 

parents qui étaient davantage motivés par le critère « ōƻƴǎ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ » étaient plus 

enclins à choisir un deuxième repas végétarien hebdomadaire pour leurs enfants, tandis que les 

parents qui étaient motivés par les critères « bons à manger » et « familiers ou habituels » étaient 

moins enclins à opter pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire pour leurs enfants 

(Modèle 3). 

Dans les analyses de sensibilité excluant les réponses « Je ne sais pas » (n = 209), les résultats 

obtenus étaient similaires hormis la fréquentation de la cantine scolaire qui devenait non-significative, 

et le critère « bons pour la santé » se révélait asǎƻŎƛŞ ǇƻǎƛǘƛǾŜƳŜƴǘ ŀǳ ŎƘƻƛȄ ŘΩǳƴ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ǊŜǇŀǎ 

végétarien hebdomadaire (voir Annexe 19 A). De plus, des analyses de sensibilité supplémentaires ont 

été réalisées en remplaçant le niveau d'éducation par le niveau de la CSP dans les trois modèles 

principaux. Conformément aux résultats pour le niveau d'éducation, les parents avec une CSP 

moyenne étaient moins enclins à opter pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire pour leurs 

enfants que les parents avec une CSP élevée (0,44 (IC à 95% [0,33;0,58]; voir Annexe 19 B).
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Tableau 21 : Caractéristiques associées à la volonté de choisir un deuxième repas végétarien hebdomadaire 

Modèle   Rapport de cotes2 IC 95% 

Modèle 1 : Caractéristiques socio-démographiques1 (n=1175)    

DŜƴǊŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Fille vs. Garçon 0,99 (0,77-1,27) 
Niveau scolaire Elémentaire vs. Maternelle 0,91 (0,69-1,20) 

Fréquentation de la restauration scolaire (nb/semaine) 4 vs. 3 0,82 (0,72-0,94) 
Type de repas Sans porc vs. Classique 8,31 (5,81-11,88) 

Genre du parent répondant Femme vs. Homme 1,15 (0,83-1,60) 
Age du parent répondant (âge) 39 vs. 38 1,00 (0,97-1,03) 

Situation familiale En couple vs. Célibataire 1,36 (0,95-1,94) 
bƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ inscrits à la restauration scolaire 3 vs. 2 0,98 (0,83-1,16) 

bƛǾŜŀǳ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ 

Faible vs. Moyen 0,54 (0,33-0,87) 

Faible vs. Elevé 0,26 (0,16-0,42) 

Moyen vs. Elevé 0,48 (0,35-0,66) 

Modèle 2 : Régime alimentaire des adultes3 (n=870) 

Flexitarien vs. Omnivore 4,91 (3,51-6,87) 

Végétarien vs. Omnivore 27,58 (6,28-121,12) 

Végétarien vs. Flexitarien 5,62 (1,27-24,90) 

Modèle 3 : Motivations en termes de choix alimentaires4 (n=870)     
Bons à manger 7.4 vs. 6.4 0,73 (0,60-0,89) 

Bons pour la santé 7.4 vs. 6.4 1,23 (0,99-1,53) 
Naturels 6.9 vs. 5.9 0,97 (0,81-1,14) 

wŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 6.6 vs. 5.6 1,38 (1,17-1,63) 
Respectueux du bien-être animal 6.4 vs. 5.4 1,06 (0,93-1,22) 

Réconfortants 5.4 vs. 4.4 1,00 (0,91-1,11) 
Issus du commerce équitable 5.3 vs. 4.3 1,10 (0,97-1,23) 
Faciles et rapides à préparer 5.2 vs. 4.2 0,92 (0,82-1,02) 

Familiers ou habituels 5.3 vs. 4.3 0,83 (0,75-0,92) 
Pas chers 5.0 vs. 4.0 0,93 (0,83-1,05) 

1Variables socio-démographiques des parents et des enfants comme variables indépendantes. 2La probabilité modélisée était la volonté de choisir un deuxième repas végétarien hebdomadaire 

(« oui » par rapport à « non/je ne sais pas ηύΦ [Ŝǎ ǊŀǇǇƻǊǘǎ ŘŜ ŎƻǘŜǎ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛŦǎ ŀǾŜŎ ǳƴ ŀƭǇƘŀ Җр҈ ǎƻƴǘ ƛƴŘƛǉǳŞǎ Ŝƴ ƎǊŀǎΦ 3Le régime alimentaire des adultes en tant que variable indépendante 

et toutes les variables socio-démographiques des parents et des enfants en tant que variables de contrôle. Le groupe végétarien comprenait les individus pesco-végétariens, lacto-ovo-

végétariens et végétaliens.4 Les motivations en termes de choix alimentaires en tant que variables indépendantes et toutes les variables socio-démographiques des parents et des enfants en 

tant que variables de contrôle. Pour les variables quantitatives, la référence était la moyenne, et le rapport des cotes a été calculé en comparant à la moyenne + 1.
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3.3.3 Caractéristiques associées à la volonté dɅaugmenter les repas végétariens  

Pour examiner plus en détail les différences entre les familles possédant des niveaux de volonté 

ŎƻƴǘǊŀǎǘŞǎ ǎǳǊ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ƴƻǳǎ 

avons analysé une variable à 3 niveaux :  

1. Les parents répondant « oui » pour un repas végétarien quotidien (331 enfants (26%)) ;  

2. Ceux répondant « non ou je ne sais pas » pour un repas végétarien quotidien et « oui » pour un 

deuxième repas végétarien hebdomadaire (300 enfants (24%)) ;  

3. Ceux répondant « non ou je ne sais pas » pour un repas végétarien quotidien et pour un deuxième 

repas végétarien hebdomadaire (630 enfants (50%)). 

Comme indiqué dans le Tableau 22, nous avons montré que le type de repas sans porc était un 

prédicteur majeur de la volonté d'augmenter la fréquence des repas végétariens à l'école, à la fois pour 

un deuxième repas végétarien hebdomadaire et pour un repas végétarien quotidien. Une 

fréquentation plus faible de la restauration scolaire prédisait spécifiquement la volonté de choisir un 

repas végétarien quotidien. Cela suggère que l'absence d'une option végétarienne quotidienne 

pourrait être un obstacle à la fréquentation de la restauration scolaire pour certaines familles. Les 

ǇŀǊŜƴǘǎ ŀǾŜŎ ǳƴ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŞƭŜǾŞ ŞǘŀƛŜƴǘ Ǉƭǳǎ ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜǎ ŘϥƻǇǘŜǊ ǇƻǳǊ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ 

végétariens pour leurs enfants. Enfin, les parents végétariens ou flexitariens étaient plus enclins à 

souhaiter davantage de repas végétariens pour leurs enfants. 

En termes de motivations, les parents pour lesquels le critère « bons à manger » était important 

étaient moins susceptibles d'opter pour davantage de repas végétariens pour leurs enfants tandis que 

les parents dont les critères importants étaient « bons pour la santé » et « respectueux du bien-être 

animal » étaient plus susceptibles d'opter pour un repas végétarien quotidien pour leurs enfants. Enfin, 

les parents dont le critère « ōƻƴ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ » était important et le critère « familiers ou 

habituels η ǇŜǳ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ ŞǘŀƛŜƴǘ Ǉƭǳǎ ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜǎ ŘΩƛƴǎŎǊƛǊŜ ƭŜǳǊ ŜƴŦŀƴǘ ǇƻǳǊ ǳƴ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ǊŜǇŀǎ 

végétarien hebdomadaire. 
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Tableau 22 : Caractéristiques associées à la volonté ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ les repas végétariens 
  1 vs. 32 2 vs. 32 

Modèle 1 :  
Caractéristiques socio-démographiques1 (n=1175) 

 OR IC 95% OR IC 95% 

DŜƴǊŜ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Fille vs. Garçon 1,01 (0,71-1,45) 0,92 (0,68-1,23) 
Niveau scolaire Elémentaire vs. Maternelle 0,80 (0,54-1,17) 0,98 (0,70-1,35) 

Fréquentation de la restauration scolaire (nb/semaine) 4 vs. 3 0,71 (0,60-0,83) 1,01 (0,85-1,19) 
Type de repas Sans porc vs. Classique 22,96 (15,00-35,16) 2,39 (1,52-3,76) 

Genre du parent répondant Femme vs. Homme 0,97 (0,62-1,53) 1,16 (0,80-1,68) 
Age du parent répondant (âge) 39 vs. 38 0,99 (0,95-1,02) 1,03 (0,10-1,05) 

Situation familiale En couple vs. Célibataire 1,02 (0,99-1,05) 1,15 (0,78-1,70) 
bƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ Ł ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 3 vs. 2 1,03 (0,83-1,27) 0,88 (0,72-1,08) 

Niveau ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ 

Faible vs. Moyen 0,38 (0,21-0,69) 0,84 (0,46-1,55) 

Faible vs. Elevé 0,30 (0,16-0,56) 0,31 (0,18-0,56) 

Moyen vs. Elevé 0,80 (0,53-1,21) 0,37 (0,25-0,55) 

Modèle 2 : Régime alimentaire des adultes3 (n=870) 

Flexitarien vs. Omnivore 11,00 (6,40-18,93) 3,71 (2,57-5,35) 

Végétarien vs. Omnivore 341,1 (40,73->999,9) 17,13 (2,03-144,78) 

Végétarien vs. Flexitarien 31,00 (3,79-253,52) 4,61 (0,54-39,22) 
Modèle 3 : Motivations en termes de choix alimentaires4 (n=870)      

Bons à manger 7,4 vs. 6,4 0,64 (0,48-0,84) 0,75 (0,60-0,94) 
Bons pour la santé 7,4 vs. 6,4 1,43 (1,07-1,92) 1,20 (0,92-1,55) 

Naturels 6,9 vs. 5,9 0,89 (0,71-1,12) 1,00 (0,82-1,20) 
wŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 6,6 vs. 5,6 1,10 (0,87-1,39) 1,49 (1,22-1,81) 
Respectueux du bien-être animal 6,4 vs. 5,4 1,48 (1,21-1,80) 0,90 (0,77-1,05) 

Réconfortants 5,4 vs. 4,4 1,07 (0,93-1,23) 0,98 (0,88-1,10) 
Issus du commerce équitable 5,3 vs. 4,3 1,09 (0,22-1,80) 1,15 (1,01-1,31) 
Faciles et rapides à préparer 5,2 vs. 4,2 0,90 (0,77-1,04) 0,95 (0,84-1,07) 

Familiers ou habituels 5,3 vs. 4,3 0,93 (0,80-1,07) 0,77 (0,68-0,86) 
Pas chers 5 vs. 4 0,87 (0,74-1,02) 0,97 (0,85-1,10) 

1Variables sociodémographiques des parents et des enfants comme variables indépendantes. 2Niveau 1 : « oui » pour un repas végétarien quotidien, Niveau 2 : « non ou je ne sais pas » pour un repas végétarien 

quotidien et « oui » pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire, Niveau 3 : « non ou je ne sais pas » pour un repas végétarien quotidien et pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire. Les rapports de 

ŎƻǘŜǎ όhwύ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛŦǎ ŀǾŜŎ ǳƴ ŀƭǇƘŀ Җр҈ ǎƻƴǘ ƛƴŘƛǉǳŞǎ Ŝƴ ƎǊŀǎΦ 3Le régime alimentaire des adultes en tant que variable indépendante et toutes les variables socio-démographiques des parents et des enfants en tant 

que variables de contrôle. Le groupe végétarien comprenait les individus pesco-végétariens, lacto-ovo-végétariens et végétaliens. 4Les motivations en termes de choix alimentaires en tant que variables indépendantes 

et toutes les variables socio-démographiques des parents et des enfants en tant que variables de contrôle. Pour les variables quantitatives, la référence était la moyenne, et le rapport des cotes a été calculé en 

comparant à la moyenne +1 
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3.3.4 Association entre le type de  repas, la fréquentation, le prix du repas  payé 

par les parents et la volonté dɅaugmenter les repas végétariens  

5ŀƴǎ ƴƻǘǊŜ ŜƴǉǳşǘŜΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ ŎƻƭƭŜŎǘŞ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ ǎǳǊ ƭŜ ǊŜǾŜƴǳ ŦŀƳƛƭƛŀƭΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƴƻǳǎ 

avions intégré une question sur le prix du repas facturé aux parents qui est déterminé selon leur 

quotient familial. Comme nous avons obtenu 577 réponses sur 1 261 (ce qui correspond à un taux de 

ǊŞǇƻƴǎŜ ŘŜ пс҈ύΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ ŀƴŀƭȅǎŞ ŎŜǘǘŜ ŘƻƴƴŞŜ ƧǳƎŞŜ ǘǊƻǇ ǇŀǊǘƛŜƭƭŜΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ŀŦƛƴ ŘŜ 

considérer la variable économique dans notre analyse des déterminants du choix de repas végétariens 

à la cantine, nous avons repris les données mises à disposition par la Ville de Dijon pour l'ensemble des 

ǇŀǊŜƴǘǎ ŀȅŀƴǘ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ Ł ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Ŝƴ нлнм ŀŦƛƴ ŘŜ ŎŀƭŎǳƭŜǊ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ 

de chaque école (n = 37) le prix moyen du repas payé par les parents (désigné plus simplement comme 

« prix du repas ηύΦ bƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŀǳǎǎƛ ŎŀƭŎǳƭŞ ƭŜ ǇƻǳǊŎŜƴǘŀƎŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ ŀǳ ǊŜǇŀǎ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎ Ŝǘ ƭŜ 

ǘŀǳȄ ŘŜ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ όҐ ƴƻƳōǊŜ ƳƻȅŜƴ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ƭƛǾǊŞǎ ǇŀǊ ƧƻǳǊ ǎǳǊ ƭΩŀƴƴŞŜ 

нлнмκƴƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ Ł ƭΩŞŎƻƭŜ Ł ƭŀ ǊŜƴǘǊŞŜ ŘŜ ǎŜǇǘŜƳōǊŜ нлнмύ ǇƻǳǊ ŎƻƴŦƛǊƳŜǊ ƭŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ 

ǇǊŞŎŞŘŜƴǘǎ ƻōǘŜƴǳǎ Ǿƛŀ ƭΩŜƴǉǳşǘŜΦ /Ŝǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ƻƴǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ŞǘŞ ŎǊƻƛǎŞŜǎ ŀǾŜŎ ƭŀ ǇǊƻǇƻǊǘƛƻƴ ŘŜ ǇŀǊŜƴǘǎ 

ayant répondu « oui » pour un deuxième repas végétarien hebdomadaire calculé pour chaque école, 

de même pour la proportion de parents ayant répondu « oui » pour un repas végétarien quotidien.   

Les résultats des corrélations de Pearson entre ces variables sont disponibles dans le Tableau 23. 

[Ŝ ǇƻǳǊŎŜƴǘŀƎŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ ŀǳ ǊŜǇŀǎ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎ Şǘŀƛǘ ŎƻǊǊŞƭŞ ǇƻǎƛǘƛǾŜƳŜƴǘ Ł ƭŀ ǾƻƭƻƴǘŞ ŘϥƻǇǘŜǊ 

pour une augmentation de la fréquence des repas végétariens à la cantine. La fréquentation de la 

restauration scolaire et le prix du repas étaient corrélés négativement à la volonté de choisir un repas 

végétarien quotidien. Les résultats de la régression linéaire avec le % « oui » pour un deuxième repas 

végétarien ou le % « oui » pour un repas végétarien quotidien en variable dépendante, et les variables 

pourcentage de repas sans porc, taux de fréquentation et prix du repas comme variables 

ƛƴŘŞǇŜƴŘŀƴǘŜǎ ƻƴǘ ǇŜǊƳƛǎ ŘŜ ŎƻƴŎƭǳǊŜ ǉǳŜ ƭŜ ǇƻǳǊŎŜƴǘŀƎŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ ŀǳ ǊŜǇŀǎ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎ 

ǎŜƳōƭŀƛǘ ƛƴŦƭǳŜƴŎŜǊ ƭŜ Ǉƭǳǎ ƭŀ ǾƻƭƻƴǘŞ ŘΩƻǇǘŜǊ ǇƻǳǊ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ (Tableau 24). 

Tableau 23 : Corrélation entre % oui pour un deuxième repas végétarien ou pour un repas végétarien 
ǉǳƻǘƛŘƛŜƴΣ ƭŜ ҈ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƛƴǎŎǊƛǘǎ ŀǳ ǊŜǇŀǎ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎΣ ƭŜ ǘŀǳȄ ŘŜ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ ǇǊƛȄ Řǳ ǊŜǇŀǎ 

  % Repas sans porc 
Taux de 

fréquentation 
Prix du repas 

% oui pour un deuxième 
repas végétarien 

r 

p 

0,523 
0,001 

-0,266 

0,111 

-0,453 
0,005 

% oui pour un repas 
végétarien quotidien 

r 

p 

0,712 
 <0,001 

-0,433 

0,007 

-0,614 
<0,001 

[ΩǳƴƛǘŞ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ Ŝǎǘ ƭΩŞŎƻƭŜ όƴ Ґ отύ 
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Tableau 24 : Résultats de la régression linéaire entre le % oui pour un deuxième repas végétarien ou un 
repas végétarien quotidien et le % repas sans porc, le taux de fréquentation et le prix du repas 

  Valeur du test t p 

% oui pour un deuxième 
repas végétarien 

% repas sans porc 1,90 0,066 

Taux de fréquentation 0,77 0,445 

Prix du repas 0,15 0,881 

% oui pour un repas 
végétarien quotidien 

% repas sans porc 2,70 0,011 

Taux de fréquentation 0,47 0,640 

Prix du repas 0,09 0,932 
[ΩǳƴƛǘŞ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ Ŝǎǘ ƭΩŞŎƻƭŜ όƴ Ґ отύ 

 

Parmi les parents ayant répondu à notre enquête, la moitié souhaitait inscrire leurs enfants 

à un deuxième repas végétarien hebdomadaire et 26% à un repas végétarien quotidien. Si certaines 

caractéristiques et motivations ont permis de distinguer les parents qui souhaitent et ceux qui ne 

ǎƻǳƘŀƛǘŜƴǘ Ǉŀǎ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Řŀƴǎ ƭΩƻŦŦǊŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ƭŜǎ 

ǇǊŜƳƛŜǊǎ Ł ǎŀǘƛǎŦŀƛǊŜ ǎƻƴǘ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎΦ /ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŘŞǾŜƭƻǇǇŞ ǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ 

ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘΣ Ŝƴ ƛƴŎƭǳŀƴǘ les personnels de la restauration scolaire. Nous avons évalué les 

ŜŦŦŜǘǎ ŘŜ ŎŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Ǿƛǎŀƴǘ Ł ŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ŘŜǳȄ Ǉƭŀǘǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ 

identifiés parmi les moins appréciés.   
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3.4 Evaluation du programme « Chouette Cantine »  

3.4.1 Participants  

Au total, 660 enfants âgés de 6 à 11 ans ont participé à l'étude, 338 enfants dans le groupe contrôle 

et 322 dans le groupe intervention. La répartition entre les filles et les garçons était presque identique 

dans les deux groupes (Tableau 25ύΦ [ŀ ǇǊƻǇƻǊǘƛƻƴ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀǊƛǎŞǎ Ŝƴ ŎƭŀǎǎŜ ŘŜ /9нΣ /aм Ŝǘ /aн 

était de 62% dans le groupe intervention et de 56% dans le groupe contrôle. Le nombre d'enfants ayant 

complété chaque questionnaire avant et après chaque temps fort est disponible dans le Tableau 26, 

avec le nombre moyen d'enfants déjeunant dans les restaurants scolaires.  

Tableau 25 : Genre et niveau scolaire des enfants impliqués dans les groupes contrôle et intervention 
ǇƻǳǊ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ζ /ƘƻǳŜǘǘŜ ŎŀƴǘƛƴŜ η 

  Groupe contrôle Groupe intervention 

  N % N % 

Genre         

Fille 164 49 162 50 

Garçon 174 51 160 50 

Niveau scolaire     

CP, CE1 148 44 121 38 

CE2, CM1, CM2 190 56 201 62 

 

Tableau 26 Υ bƻƳōǊŜ ŘϥŜƴŦŀƴǘǎ ŘŞƧŜǳƴŀƴǘ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ Ŝǘ ƴƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ŀȅŀƴǘ 
répondu à chaque questionnaire dans les groupes contrôle et intervention 

 
 

Nombre 
ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ1 

Questionnaire 1 Questionnaire 2 Questionnaire 3 

Avant Après Appariement Avant Après Appariement Avant Après Appariement 

Groupe 
contrôle 

313 308 303 282 308 292 274 277 304 262 

Groupe 
intervention 

275 267 284 237 265 251 221 260 282 233 

Total 588 575 587 519 573 543 495 537 586 495 
1[Ŝ ƴƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ŘŞƧŜǳƴŀƴǘ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ est basé sur le nombre moyen de repas servis dans les quatre 
écoles en Mars et en Mai 2022 transmis par la Ville de Dijon. 
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3.4.2 Effets mesurés suite au temps fort sur les choux  

Les résultats sont présentés dans le Tableau 27. Dans le groupe intervention, le score 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Řǳ Ǉƭŀǘ όƻƳŜƭŜǘǘŜ Ŝǘ ŎƘƻǳ ǾŜǊǘ ōǊŀƛǎŞ ŀǳȄ ǇŜǘƛǘǎ ƭŞƎǳƳŜǎύ Şǘŀƛǘ ŘŜ оΣнс ό9¢ мΣпрύ ŀǾŀƴǘ 

ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŦƻǊǘ Ŝǘ ŘŜ оΣнм ό9¢ мΣпнύ ŀǇǊŝǎ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŦƻǊǘ όǇŀǎ ŘΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴΣ p=0,72). Dans le groupe contrôle, 

ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜ ŎƘƻǳ ƴϥŀ Ǉŀǎ évolué non plus (p=0,44). Le score de connaissance sur les choux a 

augmenté de manière plus importante dans le groupe intervention que dans le groupe contrôle 

(CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,480) = 65,97 ; pғлΣллмύΦ [ΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ƭŜ ŎƘƻǳ ǾŜǊǘ ƴϥŀ Ǉŀǎ ŞǾƻƭǳŞŜ ŘƛŦŦŞǊŜƳƳŜƴǘ 

entre les deux groupes (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,487) = 0; p=0,96). Nous n'avons pas observé d'effet 

ŘϥƛƴǘŜǊŀŎǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭŜ ǘŜƳǇǎ Ŝǘ ƭŜ ƎǊƻǳǇŜ ǎǳǊ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ŘϥŀǳǘǊŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ όŎƘƻǳ ǊƻǳƎŜΣ ŞǇƛƴŀǊŘǎ 

et algues ; voir Annexe 20 A). Le pourcentage d'enfants ayant identifié correctement le chou vert avant 

et après le temps fort n'était pas significativement différent, que ce soit dans le groupe contrôle ou 

dans le groupe intervention (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,292) = 0,32 ; p=0,57). 

Tableau 27 : Effets mesurés suite au temps fort sur les choux  

 Avant Après 
Différence  

après-avant ajustée1 
p 

 N Moyenne ET N Moyenne ET Estimation IC 95%  

Appréciation2          

Groupe contrôle 159 3,23 1,47 191 3,35 1,39 0,12 [-0,18;0,42] 0,44 

Groupe intervention 174 3,26 1,45 172 3,21 1,42 -0,05 [-0,36;0,25] 0,72 

Connaissances3          

Groupe contrôle 302 3,29 0,81 291 3,51 0,85 0,26 [0,17;0,35] 
<0,001 

Groupe intervention 262 3,40 0,83 250 4,20 0,86 0,81 [0,72;0,91] 

Envie de goûter4          

Groupe contrôle 306 1,87 1,30 291 1,99 1,35 0,10 [-0,04;0,24] 
0,96 

Groupe intervention 265 1,85 1,33 251 1,93 1,28 0,09 [-0,06;0,25] 

 N Freq4 % N Freq % OR IC 95%  

Identification5          

Groupe contrôle 170 22 13 165 33 20 1,72 [0,93;3,16] 
0,57 

Groupe intervention 163 33 13 168 28 17 1,33 [0,71;2,51] 
1Les modèles ont été ajustés en fonction du genre et du niveau scolaire. 2Test de Student, le seuil de significativité 
a été fixé à 5% pour interpréter la p-value. 3Modèles mixtes linéaires incluant le temps (avant, après), le groupe 
(contrôle, intervention), l'interaction temps x groupe en tant qu'effets fixes et le participant en tant qu'effet 
aléatoire. La procédure « proc mixed » a été utilisée (SAS). Le seuil de significativité a été fixé à 5%. La dernière 
colonne rapporte la p-ǾŀƭǳŜ ŀǎǎƻŎƛŞŜ Ł ƭΩƛƴǘŜǊŀction temps x groupe. 4Même modèle que pour connaissances et 
envie de goûter, ici la procédure « glimmix » a été utilisée (SAS). 5Fréquence de bonnes réponses.  
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3.4.3 Effets mesurés suite au temps fort sur les légumineuses  

Les résultats sont présentés dans le Tableau 28Φ 5ŀƴǎ ƭŜ ƎǊƻǳǇŜ ŎƻƴǘǊƾƭŜΣ ƭŜ ǎŎƻǊŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ 

pour le plat (pané moelleux et haricots rouges à la tomate) était significativement plus élevé après le 

temps fort (4,11 (ET 1,23)) qu'avant (3,56 (ET 1,56), p<0,001). Dans le groupe intervention, le score 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƴϥŀ Ǉŀǎ évolué (p=0,85). Afin de comparer à la tendance générale, nous avons relevé les 

ǎŎƻǊŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŜǎ оп ŀǳǘǊŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ŘŜ 5ƛƧƻƴΦ bƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ ƻōǎŜǊǾŞ 

ŘΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜ ŘŜ ƭŀ ƴƻǘŜ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ : 4,00 (ET 1,35, n = 1 300) à T0 et 4,08 (ET 

1,27, n = 1 345) à T1. Le score de connaissances sur les légumineuses a augmenté de manière plus 

importante dans le groupe intervention que dans le groupe contrôle (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,485) = 27,92 ; 

pғлΣллмύΦ [ΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ ƭŜǎ ƘŀǊƛŎƻǘǎ ǊƻǳƎŜǎ ŀ ŀǳƎƳŜƴǘŞ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜ Řŀƴǎ ƭŜ ƎǊƻǳǇŜ 

intervention mais pas dans le groupe contrôle (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,489) = 12,29 ; p<0,001). Nous n'avons 

Ǉŀǎ ƻōǎŜǊǾŞ ŘϥŜŦŦŜǘ ŘϥƛƴǘŜǊŀŎǘƛƻƴ ŜƴǘǊŜ ƭŜ ǘŜƳǇǎ Ŝǘ ƭŜ ƎǊƻǳǇŜ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ Ł ŘϥŀǳǘǊŜǎ 

aliments (lentilles, quinoa et crosnes ; voir Annexe 20 B). La proportion d'enfants ayant identifié 

correctement les haricots rouges après le temps fort a augmenté davantage dans le groupe 

intervention que dans le groupe contrôle (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,279) = 4,30 ; p=0,04). 

Tableau 28 : Effet mesurés suite au temps fort sur les légumineuses  

 Avant Après 
Différence  

après-avant ajustée1 p 

 N Moyenne ET N Moyenne ET Estimation IC 95%  

Appréciation2          

Groupe contrôle 186 3,56 1,56 221 4,11 1,23 0,55 [0,27;0,83] <0,001 

Groupe intervention 186 3,76 1,20 187 3,73 1,43 -0,02 [-0,29;0,24] 0,85 

Connaissances3          

Groupe contrôle 275 3,70 0,81 300 3,80 0,81 0,10 [0,003;0,20] 
<0,001 

Groupe intervention 260 3,79 0,88 282 4,23 0,89 0,48 [0,38;0,58] 

Envie de goûter4          

Groupe contrôle 277 3,73 1,56 303 3,77 1,60 0,11 [-0,04;0,25] 
<0,001 

Groupe intervention 260 3,37 1,56 282 3,80 1,52 0,49 [0,33;0,64] 

 N Freq4 % N Freq % OR IC 95%  

Identification5          

Groupe contrôle 156 100 64 168 125 74 1,81 [1,09;3,03] 
0,04 

Groupe intervention 153 105 69 177 157 89 4,19 [2,28;7,69] 
1Les modèles ont été ajustés en fonction du genre et du niveau scolaire. 2Test de Student, le seuil de significativité 
a été fixé à 5% pour interpréter la p-value. 3Modèles mixtes linéaires incluant le temps (avant, après), le groupe 
(contrôle, intervention), l'interaction temps x groupe en tant qu'effets fixes et le participant en tant qu'effet 
aléatoire. La procédure « proc mixed » a été utilisée (SAS). Le seuil de significativité a été fixé à 5%. La dernière 
colonne rapporte la p-ǾŀƭǳŜ ŀǎǎƻŎƛŞŜ Ł ƭΩƛƴǘŜǊŀction temps x groupe. 4Même modèle que pour connaissances et 
envie de goûter, ici la procédure « glimmix » a été utilisée (SAS). 5Fréquence de bonnes réponses.  
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3.4.4 Attitude à lɅégard des aliments et néophobie alimentaire 

[ΩŀǘǘƛǘǳŘŜ Ł ƭΩŞƎŀǊŘ ŘŜǎ aliments et la néophobie alimentaire ont été mesurées avant et après les 

deux temps forts (Tableau 29). La mesure des attitudes a montré une diminution significative du score 

hédonique au fil du temps (CǘŜƳǇǎ (1,497) = 24,61 ; p<0,001). Cependant, l'interaction entre le groupe 

et le temps n'était pas significative (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,497) = 0,01 ; p=0,91). Ainsi, les participants ont 

montré une évolution similaire dans leurs attitudes envers les aliments au fil du temps quel que soit le 

groupe auquel ils appartenaient. Cela pourrait suggérer que d'autres facteurs auraient influencé la 

diminution du score hédonique, indépendamment des temps forts réalisés dans le cadre du 

programme « Chouette cantine ».  

De même, une diminution significative de la néophobie alimentaire a été observée au fil du temps 

(CǘŜƳǇǎ (1,287) = 14,94 ; p=0,001). Cependant, aucune interaction significative entre le groupe et le 

temps n'a été observée (CǘŜƳǇǎ·ƎǊƻǳǇŜ (1,287) = 0,70 ; p=0,40). Ainsi, la diminution de la néophobie 

alimentaire n'a pas été influencée de manière significative par le groupe auquel les enfants 

ŀǇǇŀǊǘŜƴŀƛŜƴǘΦ /Ŝǎ ŜŦŦŜǘǎ ŘΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀǘǘƛǘǳŘŜǎ ƘŞŘƻƴƛǉǳŜǎ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ƴŞƻǇƘƻōƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŀǾŜŎ 

ƭΩŃƎŜ ǎƻƴǘ Ŏƭŀǎǎƛǉǳement observés les études. 

Tableau 29 : Effet du programme « Chouette Cantine » sur l'attitude et la néophobie alimentaire 

 Avant Après 
Différence  

après-avant ajustée1 p 

 N Moyenne ET N Moyenne ET Estimation IC 95%  

Score hédonique           

Groupe contrôle 296 77,84 23,00 297 73,28 25,24 -4,26 [-6,64;-1,88] 
0,91 

Groupe intervention 266 80,63 18,17 283 75,01 23,73 -4,47 [-6,98;-1,96] 

Néophobie alimentaire          

Groupe contrôle 165 3,35 0,85 163 3,18 0,94 -0,20 [-0,33;-0,08] 
0,40 

Groupe intervention 165 3,39 0,69 178 3,26 0,87 -0,13 [-0,25;0,01] 
1Modèles mixtes linéaires incluant le temps (avant, après), le groupe (contrôle, intervention), l'interaction 
temps x groupe en tant qu'effets fixes et le participant en tant qu'effet aléatoire. Les modèles ont été ajustés en 
fonction du genre et du niveau scolaire. La procédure mixed a été utilisée (SAS). Le seuil de significativité a été 
fixé à 5%. 

 

3.4.5 Fidélité et satisfaction du dispositif   

Le score mesurant la présence des éléments essentiels pour réaliser les activités était plus faible 

pour les ateliers sur le chou (56%) que pour la chasse au trésor des légumineuses (99%). Le score 

ƳŜǎǳǊŀƴǘ ƭŜ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜǎ ǇǊƛƴŎƛǇŜǎ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ Şǘŀƛǘ ŘŜ нΣтс ό9¢ лΣтфύ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŀǘeliers sur le 

chou et de 3,40 (ET 0,62) pour la chasse au trésor des légumineuses. Pour les ateliers culinaires, le 

ǎŎƻǊŜ ƳŜǎǳǊŀƴǘ ƭŜ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜǎ ǇǊƛƴŎƛǇŜǎ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ Şǘŀƛǘ ŘŜ оΣпл (ET 0,28) pour lΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎǳǊ 

les chips de chou kale et de 3,40 (ET 0,57) pour ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎǳǊ ƭŜ moelleux au chocolat et haricots rouges.  
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En ce qui concerne la satisfaction des personnels intervenants, 41% étaient « très satisfaits » et 

35% étaient « satisfaits » du temps fort sur les choux, tandis que 93% étaient « très satisfaits » et 7% 

étaient « satisfaits » du temps fort sur les légumineuses. En ce qui concerne les enfants, 39% ont été 

perçus par les adultes intervenants comme « très satisfaits » et 28% comme « satisfaits » suite au 

temps fort sur les choux, tandis que 93% ont été perçus comme « très satisfaits » et 7% comme 

« satisfaits » suite au temps fort sur les légumineuses. 

Les réunions avec les personnels des deux écoles pilotes et de la cuisine centrale ont permis 

ŘΩŜȄǇƭƛǉǳŜǊ ǉǳŜ ƭŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ ǎǳǊ ƭŜ ŎƘƻǳ ŞǘŀƛŜƴǘ ŘŜƴǎŜǎ Ŝǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΣ Ŝǘ ŘŜƳŀƴŘŀƛŜƴǘ ǘǊƻǇ ŘŜ ǘŜƳǇǎ ŘŜ 

préparation pour les personnels. Selon eux, la chasse au trésor des légumineuses a été plus appréciée 

ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŎŀǊ ƛƭǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ƭƛōǊŜǎ ŘΩŜŦŦŜŎǘǳŜǊ ƭŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜǎ ŘŜ Ŧŀœƻƴ Ǉƭǳǎ ƭǳŘƛǉǳŜ Ŝǘ Řŀƴǎ 

l'ordre qu'ils souhaitaient, seuls ou en groupes. Les participants ont indiqué que les outils étaient bien 

conçus. Les ateliers culinaires et les visites des cuisiniers ont été appréciés par les personnels et les 

enfants. Les affiches dans les salles des restaurants scolaires ont suscité l'enthousiasme et la curiosité 

des enfants pendant les premiers jours de leur affichage. 

 

Chapitre 4. Discussion générale  

4.1 Synthèse des résultats  

[ΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǘƘŝǎŜ Şǘŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Řŀƴǎ 

ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΦ [Ŝǎ ǘǊŀǾŀǳȄ ŎƻƴŘǳƛǘǎ ǾƛǎŀƛŜƴǘ Ł ŞǘǳŘƛŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ 

ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ŝǘ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ des enfants pour les menus végétariens en les 

comparant aux menus à base de viande ou de poisson. Nous souhaitions également quantifier et 

caractériser les parents qui souhaitaient inscrire leurs enfants pour un second repas végétarien 

hebdomadaire. Le derƴƛŜǊ ƻōƧŜŎǘƛŦ Şǘŀƛǘ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞǎ ŎƻƳƳŜ ǇŜǳ ŀǇǇǊŞŎƛŞǎ ƎǊŃŎŜ Ł ǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘΣ Ŝƴ ƛƳǇƭƛǉǳŀƴǘ 

ƭŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Řŀƴǎ ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ǇǊƻƎǊŀmme.   

Dans une première étude, nous avons montré que les menus servis par la restauration scolaire 

de Dijon étaient de bonne qualité nutritionnelle. En moyenne, un menu apportait 659 kcal ce qui 

correspond à 33% des besoins énergétiques journaliers. La couverture des besoins journaliers 

recommandés pour 23 nutriments était en moyenne de 48% pour les menus végétariens et de 51% 

pour les menus à base de viande ou de poisson, indiquant une bonne densité nutritionnelle des menus 

de la restauration scolaire. Les menus végétariens émettaient en moyenne deux fois moins de gaz à 

effet de serre que les menus à base de viande ou de poisson. Par conséquent, augmenter la fréquence 
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ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦǎΣ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭŀƛǘƛŜǊǎΣ ŎŞǊŞŀƭŜǎΣ ƭŞƎǳƳŜǎ Ŝǘ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎ ŀǳ-delà de 

la réglementation actuelle semble être une bonne stratégie pour relever le défi de maintenir une 

bonne qualité nutritionnelle et de réduire les EGES de la restauration scolaire. 

!ǾŜŎ Ǉƭǳǎ ŘŜ нлл ллл ŘƻƴƴŞŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘŞŜǎ ŀǳ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ нлнм-

2022 pour 125 repas servis dans les 38 restaurants scolaires élémentaires de Dijon, nous avons montré 

ǉǳŜ ƭŜ ǎŎƻǊŜ ƳƻȅŜƴ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ǳƴ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Şǘŀƛǘ ŘŜ 3,8 sur 5, ce qui indique que les 

enfants étaient en moyenne satisfaits des plats principaux servis dans les restaurants scolaires. 

Globalement, aucune différence d'appréciation n'a été observée entre les plats végétariens et les plats 

à base de viande ou ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΦ !ǳ ǎŜƛƴ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΣ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ 

ŞǘŀƛŜƴǘ Ǉƭǳǎ ŀǇǇǊŞŎƛŞǎ ǉǳŜ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄΣ Ƴŀƛǎ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŀǳǎǎƛ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩƛƭǎ 

étaient de moins bonne qualité nutritionnelle. Dans les restaurants scolaires avec un contexte socio-

économique moins favorisé, les plats végétariens étaient légèrement mais significativement plus 

ŀǇǇǊŞŎƛŞǎ ǉǳŜ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ƻǳ ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΦ bƻǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ǎƻǳǘƛŜƴƴŜƴǘ ǉǳΩŜƴ Ǉƭǳǎ ŘϥşǘǊŜ 

bons pour la planète et pour la santé, les repas végétariens sont appréciés par les enfants sans 

pénaliser ceux issus de milieux socio-ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜǎ Ƴƻƛƴǎ ŦŀǾƻǊƛǎŞǎΣ Ǉƭǳǎ ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜǎ ŘΩşǘǊŜ Ł ǊƛǎǉǳŜ 

ŘΩǳƴŜ ƳƻƛƴŘǊŜ ŎƻǳǾŜǊǘǳǊŜ ŘŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎΦ 

Concernant les parents dont les enfants fréquentent la restauration scolaire de Dijon, les 

ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘŜ ƭΩŜƴǉǳşǘŜ ǊŞŀƭƛǎŞŜ Ŝƴ hŎǘƻōǊŜ нлнн ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ǊŞǇƻƴŘŀƴǘǎ όǎƻƛǘ 

13% de la population contactée) souhaitaient bénéficier de deux repas végétariens hebdomadaire 

pour leurs enfants, et 26% souhaitaient un repas végétarien quotidien. Ceci était vrai en particulier 

pour les parents qui excluaient déjà le porc de l'alimentation de leurs enfants, ceux qui avaient un 

ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Şƭevé, et ceux dont les enfants fréquentaient moins régulièrement la restauration 

scolaire. Les parents qui se déclaraient végétariens ou flexitariens étaient plus enclins à opter pour 

davantage de menus végétariens pour leurs enfants. Cette étude a également révélé les motivations à 

l'origine de ces choix parentaux. Les critères considérés comme importants dans le choix des aliments 

tels que « respectueux de l'environnement », « issus du commerce équitable », « bons pour la santé » 

et « respectueux du bien-être animal η ƻƴǘ ƧƻǳŞ ǳƴ ǊƾƭŜ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ Řŀƴǎ ƭŀ ǾƻƭƻƴǘŞ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭŜ 

nombre de repas végétariens dans la restauration scolaire. Toutefois, les critères « familiers ou 

habituels » et « bons à manger » constituaient des obstacles pouvant entraver la volonté d'augmenter 

la fréquence des repas végétariens en restauration scolaire.  

[ΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜŦŦŜǘǎ Řǳ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ au goût « Chouette Cantine » basé sur deux 

aliments peu appréciés par les enfants (le chou vert et les haricots rouges) a montré des effets sur le 

comportement des enfants. À la suite du premier temps fort, les connaissances des enfants sur les 
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choux ont augmenté, mais nous n'avons pas observé d'augmentation de l'appréciation du plat à base 

de chou vert servi à al cantineΣ ŘŜ ƳşƳŜ ǇƻǳǊ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ Ŝǘ ƭŀ ŎŀǇŀŎƛǘŞ Ł ƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ ƭŜ ŎƘƻǳ ǾŜǊǘΦ 

À la suite du temps fort sur les légumineuses, les connaissances des enfants ont augmenté, de même 

que leur envie de goûter et leur capacité à identifier les haricots rouges. CependŀƴǘΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ 

ƻōǎŜǊǾŞ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Řǳ Ǉƭŀǘ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ƘŀǊƛŎƻǘǎ ǊƻǳƎŜǎΦ 9ƴŦƛƴΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ 

constŀǘŞ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǎƛƎƴƛŦƛŎŀǘƛǾŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ŘƛƳŜƴǎƛƻƴ ƘŞŘƻƴƛǉǳŜ Řǳ ǇǊƻŦƛƭ ŀǘǘƛǘǳŘƛƴŀƭΣ ƴƛ ǳƴŜ 

diminution de la néophobie alimentaire chez les enfants ayant participé aux deux temps forts.  

 

4.2 Dimension nutritionnelle   

4.2.1 Couverture des besoins en protéines  

« aƻƴ ŜƴŦŀƴǘ Ǿŀ ǎƻǳŦŦǊƛǊ ŘŜ ŎŀǊŜƴŎŜǎ ǎΩƛƭ ƴŜ ƳŀƴƎŜ Ǉŀǎ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ». Cette idée reçue évoque la 

crainte des parents pour leurs enfants, en particulier sur le manque de protéines si on retire la viande 

ƻǳ ƭŜ Ǉƻƛǎǎƻƴ Řǳ ǊŜǇŀǎΦ {ǳǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǇŀǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ƭŀ ǘŜƴŜǳǊ 

moyenne en protéines était très élevée car un menu ramené à 2 000 kcal pouvait couvrir entre deux à 

ǉǳŀǘǊŜ Ŧƻƛǎ ƭΩŀǇǇƻǊǘ nutritionnel conseillé pour une journée. A Dijon, les portions des plats sont définies 

ǇŀǊ ƭŀ ŘƛŞǘŞǘƛŎƛŜƴƴŜ ǎǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘŜǎ ǇǊŞŎƻƴƛǎŀǘƛƻƴǎ Řǳ D9aw/bΦ 5ŀƴǎ ǎƻƴ ŀǇǇǳƛ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜΣ ƭΩ!b{9{ 

ƛƴŘƛǉǳŜ ǉǳŜ ƭΩŀǇǇƻǊǘ Ŝƴ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ Ŝǎǘ ǇǊŜǎǉǳŜ ǘǊƻƛǎ Ŧƻƛǎ ǎǳǇŞǊƛŜǳǊ ŀǳȄ ANC dans le cas où 100% des 

menus sont composés de viande ou de poisson (ANSES, 2021b). Nos résultats confirment cette 

observation. En ce qui concerne les acides aminés, les quantités consommées par les personnes 

végétariennes permettent généralement de couvrir tous leurs besoins  (Mariotti & Gardner, 2019). La 

ǇǊŞǘŜƴŘǳŜ ζ ƳŀǳǾŀƛǎŜ η ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ŎŜǊǘŀƛƴŜǎ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ ǾŞƎŞǘŀƭŜǎ ǎΩŜƴǘŜƴŘ ǇŀǊ ƭŜǳǊ ǘŀǳȄ ŘŜ ŘƛƎŜǎǘƛōƛƭƛǘŞ 

plus faible ainsi que leur manque en certains acides aminés essentiels qui peuvent  être compensés 

ǇŀǊ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ ǾŞƎŞǘŀƭŜǎ ƻǳ ŀƴƛƳŀƭŜǎ ŎƻƳƳŜ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭŀƛǘƛŜǊǎΣ 

ŎŜ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŞǉǳƛƭƛōǊŜǊ ƭŜ ǇǊƻŦƛƭ Ŝƴ ŀŎƛŘŜǎ ŀƳƛƴŞǎ Řǳ ǊŜǇŀǎ (Mariotti & Gardner, 2019). Ainsi, la 

question de la couverture en acides aminés chez les enfants qui consomment deux menus végétariens 

hebdomadaires en restauration scolaire ne semble pas préoccupante. Par ailleurs, les régimes 

contenant moins de protéines animales ont un impact pƭǳǎ ŦŀƛōƭŜ ǎǳǊ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΦ !ƛƴǎƛΣ ǳƴ 

rééquilibrage des apports protéiques (diminution des protéines animales et augmentation des 

protéines végétales) permettrait de concilier les dimensions nutritionnelle et environnementale du 

régime alimentaire (Camilleri et al., 2013; CNA, 2022; Fouillet et al., 2023; Vieux et al., 2022).  
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4.2.2 Biodisponibilité des nutriments  

5ŀƴǎ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǇŀǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 

5ƛƧƻƴΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ ǇǊƛǎ Ŝƴ ŎƻƳǇǘŜ ƭŀ ōƛƻŘƛǎǇƻƴƛōƛƭƛǘŞ ŘŜǎ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire la part de 

ƴǳǘǊƛƳŜƴǘ ǊŞŜƭƭŜƳŜƴǘ ŀōǎƻǊōŞŜ Ŝǘ ǳǘƛƭƛǎŞŜ ǇŀǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎƳŜΦ hǊ, la variabilité de celle-ci est 

potentiellement importante pour : les protéines, la vitamine A, le fer, le calcium et le zinc. En effet, la 

biodisponibilité varie selon les sources alimentaires (elle est généralement plus faible dans les produits 

ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ǾŞƎŞǘŀƭŜύ Ŝǘ ǎŜƭƻƴ ŎŜǊǘŀƛƴŜǎ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎǘƛǉǳŜǎ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ όŎƻ-consommation 

ŘΩƛƴƘƛōƛǘŜǳǊǎ Ŝǘ ŘΩŀŎǘƛǾŀǘŜǳǊǎ ŘŜ ƭΩŀōǎƻǊǇǘƛƻƴύΦ 9ƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊΣ ƭŀ ōƛƻŘƛǎǇƻƴƛōƛƭƛǘŞ Řǳ ŦŜǊ ƴƻƴ-héminique 

et du zinc est diminuée par la présence de phytates, des composés présents dans certains végétaux 

ǊƛŎƘŜǎ Ŝƴ ŦƛōǊŜǎ ŎƻƳƳŜ ƭŜǎ ŎŞǊŞŀƭŜǎ ŎƻƳǇƭŝǘŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳŜǎ ǎŜŎǎΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭΩŀǇǇƻǊǘ Ŝƴ ŦŜǊ 

ōƛƻŘƛǎǇƻƴƛōƭŜ ǎŜƳōƭŜ ǎǳŦŦƛǎŀƴǘ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƳşƳŜ Řŀƴǎ ƭŜ Ŏŀǎ ŘΩǳƴŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ 

de repas scolaires sans viande ni poisson (ANSES, 2021b). De plus, selon une étude canadienne, les 

enfants suivant un régime végétarien ne sont pas plus affectés que les enfants omnivores en terme de 

croissance, de réserves en fer et en vitamine D (Elliott et al., 2022)Φ tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭΩŞǘǳŘŜ ǘǊŀƴǎǾŜǊǎŀƭŜ 

« VeChi Youth Study η ƴΩŀ Ǉŀǎ ƛƴŘƛǉǳŞ ŘŜ ǊƛǎǉǳŜǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ ŎƘŜȊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ƭŜǎ 

adolescents allemands suivant un régime alimentaire végétarien et végétalien par rapport aux 

omnivores (Alexy et al., 2021). En ce qui concerne les nutriments comme le fer et le calcium dont les 

apports sont en-dessous des recommandations chez les enfants dans la population générale française 

(ANSES, 2019), une stratégie serait de favoriser leur biodisponibilité dans les menus servis par la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ [ΩŀōǎƻǊǇǘƛƻƴ Řǳ ŎŀƭŎƛǳƳ Ŝǎǘ ŦŀǾƻǊƛǎŞŜ ǇŀǊ ƭŀ ǾƛǘŀƳƛƴŜ 5 ǉǳŜ ƭΩƻƴ ǇŜǳǘ ǊŜǘǊƻǳǾŜǊ 

en quantité intéressante dans certains aliments : les poissons gras, les produits laitiers enrichis en 

ǾƛǘŀƳƛƴŜ 5 Ŝǘ ƭŜ ƧŀǳƴŜ ŘΩǆǳŦ ό!b{9{Σ нлннύΦ [ŀ ǾƛǘŀƳƛƴŜ /, quant à elle, ŦŀǾƻǊƛǎŜ ƭΩŀōǎƻǊǇǘƛƻƴ Řǳ ŦŜǊΣ 

ŘΩƻǴ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜ ƳŀƛƴǘŜƴƛǊ ƭŜǎ ŎǊǳŘƛǘŞǎ όŦǊǳƛǘǎ Ŝǘ ƭŞƎǳƳŜǎύ Ŝƴ ŜƴǘǊŞŜ Ŝǘκƻǳ Ŝƴ ŘŜǎǎŜǊǘ όŀǾŜŎ ǳƴŜ 

attention particulière pour les menus à 4 composantes), et de veiller à leur consommation par les 

enfants.  

 

4.2.3 Recommandations nutritionnelles  

Les pourcentages de couverture des ANC ont été calculé par rapport aux apports nutritionnels 

conseillés en France ǇƻƴŘŞǊŞŜ ǇŀǊ ƭΩŃƎŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ όп Ł мо ŀƴǎύ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀƴǘ ƭΩŞŎƻƭŜ ǇǊƛƳŀƛǊŜ Ŝƴ CǊŀƴŎŜ 

(Poinsot et al., 2022; Vieux et al., 2018). Ils ont également été calculés avec les valeurs nutritionnelles 

de référence pour l'énergie et les nutriments appliquées aux enfants de 7 à 10 ans définies par 

l'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA, 2017) en faisant la moyenne des 

recommandations pour les garçons et les filles. En effet, l'âge cible des recommandations de l'EFSA 

(7 à 10 ans) est proche de l'âge des enfants scolarisés en école primaire (6 à 11 ans), les références de 
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ƭΩ9C{! нлмт ǎƻƴǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ Ǉƭǳǎ ǊŞŎŜƴǘŜǎ que celles utilisées par Vieux et al., 2018 et Poinsot et al., 

2022Φ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ ŜƭƭŜǎ ǎΩŀǇǇƭƛǉǳŜƴǘ Ł ƭϥŞŎƘŜƭƭŜ ŘŜ ƭϥ¦ƴƛƻƴ ŜǳǊƻǇŞŜƴƴŜΣ Ǉŀǎ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ CǊŀƴŎŜΦ tŀǊ 

ailleurs, les recommandations de l'EFSA en matière d'apports énergétiques journaliers (1 800 kcal) 

pour les enfants de 7 à 10 ans sont plus proches des valeurs réellement consommées, soit environ 

1 504 kcal/jour pour les enfants de 0 à 10 ans (données INCA 3 - ANSES 2021b). En prenant les valeurs 

ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŞŜǎ ǇŀǊ ƭΩ9C{! ŎƻƳƳŜ ǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎΣ ǳƴ ǊŜǇŀǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ǊŀƳŜƴŞ Ł 

1 800 kcal couvrait en moyenne 87,7% (ET 4,9) des apports nutritionnels conseillés pour les 23 

ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŘΩƛƴǘŞǊşǘ όǾŜǊǎǳǎ ууΣо҈ ό9¢ пΣфύ ǇƻǳǊ н ллл ƪŎŀƭ ŘΩǳƴ ǊŜǇŀǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜύΦ tƻǳǊ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ 

(végétariens ou non), la couverture des besoins nutritionnels était insuffisante (c'est-à-dire avec une 

teneur moyenne <100% pour 1 800 kcal) en : vitamine D, fer et calcium. Les vitamines B3 et B12 étaient 

en déficit spécifiquement dans les menus végétariens. Ces résultats sont cohérents avec les apports 

insuffisants constatés chez les enfants dans la population générale : la vitamine D chez les enfants de 

4 à 17 ans, le fer chez les enfants de 7 à 10 ans et le calcium chez les filles de 4 à 6 ans (ANSES, 2019). 

Avec les références de Poinsot et al., 2022 et Vieux et al., 2018, la couverture des besoins nutritionnels 

était en-dessous du seuil des recommandations pour le calcium et ALA dans tous les menus, et pour 

les vitamines C et D dans les menus végétariens uniquement. Ainsi, on peut conclure que les résultats 

obtenus concernant la qualité de la couverture en nutriments varient en fonction des 

recommandations qui sont utilisées comme références. Ceci souligne la sensibilité des résultats en 

fonction de la méthode de calcul employée et des recommandations utilisées.  

 

4.2.4 Comment évaluer la consommation réelle des enfants  ?  

bƻǎ ǘǊŀǾŀǳȄ ǎǳǊ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ƻƴǘ 

été réalisés sur la base de portions théoriques. En moyenne, la quantité jetée par convive et par repas 

est de 115 g dans les établissements scolaires (ADEME, 2018) et de 81 g dans les restaurants scolaires 

de Dijon (cf. paragraphe 1.4.1). Pour une meilleure estimation de la couverture des besoins 

nutritionnels, il serait intéressant de mesurer (1) les portions réellement servies par rapport aux 

portions théoriques de la cuisine centrale et (2) les portions réellement consommées par les enfants. 

En effet, les lignes directrices pour la composition des repas scolaires ainsi que nos calculs de 

couverture des besoins nutritionnels sont établis en supposant que tous les aliments servis sont 

ŎƻƴǎƻƳƳŞǎΣ Ƴŀƛǎ ŎŜƭŀ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ŎƻƳǇǊƻƳƛǎ ǎƛ ŘŜǎ ǉǳŀƴǘƛǘŞǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘŜǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǎƻƴǘ ƎŀǎǇƛƭƭŞŜǎ ŘŜ 

manière récurrente (Cohen et al., 2014; Martins et al., 2021; Osowski et al., 2015; Smith & 

Cunningham-Sabo, 2014). En effet, il existe une variabilité des taux de consommation entre les 

différentes composantes des repas, les légumes et les légumineuses ayant les quantités consommées 

parmi les plus faibles (Cohen et al., 2014)Φ [Ŝǎ ǘŀǳȄ ŞƭŜǾŞǎ ŘŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ǇŜǳǾŜƴǘ ǎΩŜȄǇƭƛǉǳŜǊ Ŝƴ ǇŀǊǘƛŜ 
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ǇŀǊ ƭΩŀǇǇŞǘƛǘ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ƴŀƛǎ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǇŀǊ ƭŜǳǊǎ ƘŀōƛǘǳŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎΣ ƭŜǳǊǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ όǾƻƛǊ ƭŜǎ 

ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ƻōǘŜƴǳǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘŜǎ ōƻǊƴŜǎ ŘŜ ǎŀǘƛǎŦŀŎǘƛƻƴΣ ǇŀǊŀƎǊŀǇƘŜ оΦнΦоΣ CƛƎǳǊŜǎ мм Ŝǘ мнύ ƻǳ ƭŜǳǊǎ 

dégoûts. Ainsi, plusieurs facteurs tels que le goût, ƭŀ ǾŀǊƛŞǘŞΣ ƭŀ ŦŀƳƛƭƛŀǊƛǘŞ Ŝǘ ƭΩŀǘǘǊŀƛǘ ǾƛǎǳŜƭ ŘƻƛǾŜƴǘ şǘǊŜ 

ǇǊƛǎ Ŝƴ ŎƻƳǇǘŜ ǇƻǳǊ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ǉǳŜ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƳŀƴƎŜƴǘ ƭŜǎ ǊŜǇŀǎ ǎŜǊǾƛǎ Ŝǘ ƎŀǎǇƛƭƭŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ (Byker et 

al., 2013; Liz Martins et al., 2020). La durée de la pause méridienne ainsi que le passage des enfants au 

premier ou au deuxième service peuvent aussi impacter la consommation des enfants. Par ailleurs, les 

enfants qui ne consomment pas assez de nourriture au déjeuner peuvent consommer des quantités 

Ǉƭǳǎ ŞƭŜǾŞŜǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ŘŜ ƳƻƛƴŘǊŜ ƛƴǘŞǊşǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭΩŀǇǊŝǎ-midi ou au moment du goûter 

(Liz Martins et al., 2020; Templeton et al., 2005).  

5ŀƴǎ ǎƻƴ ǊŀǇǇƻǊǘ ŘΩŀǇǇǳƛ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜ Ŝǘ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜΣ ƭΩ!b{9{ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŜ ŘŜ ŘƛǎǇƻǎŜǊ ŘŜ 

données récentes de consommation auprès des enfants avec un profil particulier (les petits mangeurs, 

les enfants issus de classes sociales défavorisées, des deux sexes et ŘŜ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŎƭŀǎǎŜǎ ŘΩŃƎŜύ 

(ANSES, 2021b)Φ 5ŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭŀ ǘƘŝǎŜΣ ƴƻǳǎ ŀǾƛƻƴǎ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ǊŞŜƭƭŜ 

en restauration scolaire comme un axe à étudier en faisant le lien avec la couverture des besoins 

nutritionnels des enfantsΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ et les coûts engendrés par les restes alimentaires. Faute 

ŘŜ ǘŜƳǇǎΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ ŎƻƴǎǘǊǳƛǘ ŘΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ǿƛǎŀƴǘ Ł ŎŜǘǘŜ ŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴΣ Ƴŀƛǎ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ 

ǇǊƛǎ Ŝƴ ǇƘƻǘƻ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŀǎǎƛŜǘǘŜǎ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ƭƻǊǎ ŘŜǎ ǾƛǎƛǘŜǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ 9ǘŀƴǘ ŘƻƴƴŞ 

que dans ce dispositif de restauration, les enfants ont la possibilité de se servir eux-mêmes dans les 

barquettes, les photos des assiettes avant consommation reflètent en partie des appétits variables. 

Des exemples de photos illustrant la variabilité des portions servies sont disponibles en Annexe 21. 

/Ŝƭŀ ƴƻǳǎ ŀ ǇŜǊƳƛǎ ŘΩŀǾƻƛǊ ǳƴŜ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ƛŘŞŜ ŘŜ ƭŀ ǾŀǊƛŀōƛƭƛǘŞ ƛƴǘŜǊ-individuelle des consommations.  

9ƴŦƛƴΣ ǳƴŜ ǊŞŦƭŜȄƛƻƴ Řƻƛǘ şǘǊŜ ƳŜƴŞŜ ǎǳǊ ƭŜ ŎƘƻƛȄ ŘΩǳƴ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ŀǳ 

plus juste la couverture des besoins nutritionnels en prenant en compte les besoins individuels. En 

effet, les références nutritionnelles (apports nutritionnels conseillés) sont estimées à partir des besoins 

nutritionnels moyens auquel on ajoute deux écart-ǘȅǇŜǎΣ ǇƻǳǊ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ ƭΩŀǇǇƻǊǘ ǉǳƛ ŎƻǳǾǊŜ ƭŜ ōŜǎƻƛƴ 

de 97,5% de la population. Ainsi, le besoin nutritionnel moyen en vitamines et minéraux pour les 

enfants de 6 à 10 ans (ANSES, 2021d) ŜǎǘƛƳŞ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ŘƻƴƴŞŜǎ ƛƴŘƛǾƛŘǳŜƭƭŜǎ ŘΩŀǇǇƻǊǘǎ ǇƻǳǊǊŀƛǘ şǘǊŜ 

utilisé comme indicateur pour évaluer la couverture des besoins nutritionnels des enfants fréquentant 

la restauration scolaire de Dijon, sur la base de consommations réelles. Enfin, une réflexion doit être 

menée pour déterminer un indicateur et une méthodologie qui permettrait de prendre en compte 

ƭΩŀǎǇŜŎǘ ζ individuel ηΣ Ŝƴ ǎŜ ōŀǎŀƴǘ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ ǎǳǊ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜ ōƛƭŀƴǎ ǎŀƴƎǳƛƴǎΦ  
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4.2.5 Composition des menus  

En termes de stratégies visant à favoriser une consommation « optimale » des repas scolaires 

Ŝǘ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƛƭ ǎŜǊŀƛǘ ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ǎƛ ƭŜ Ŧŀƛǘ ŘŜ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ Ł п 

Ǉƭǳǘƾǘ ǉǳΩŁ р ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ŜƴǘǊŀƛƴŜǊ ǳƴŜ ƳŜƛƭƭŜǳǊŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ Řǳ ǊŜǇŀǎ 

όƳƻƛƴǎ ŘΩƛǘŜƳǎΣ ŀƭƭƻƴƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŘǳǊŞŜ ǇƻǳǊ ŎƻƴǎƻƳƳŜǊ ŎƘŀǉǳŜ ǇƭŀǘΣ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ ŘŜ ǘŜƳǇǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ 

ŀƴƛƳŀǘŜǳǊǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŀƎŜƴǘǎ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ ǇƻǳǊ ŜƴŎƻǳǊŀƎŜǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ƳŀƴƎŜǊύΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 

de menus à 4 composantes peut également avoir des effets non-ŘŞǎƛǊŞǎ ǘŜƭǎ ǉǳŜ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ 

ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ Ǉŀƛƴ ƻǳ ŜƴŎƻǊŜ ƭŀ ǎǳǇǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ ŘŜ ŦŀƛǊŜ ƎƻǶǘŜǊ ƻǳ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ǳƴ 

aliment aux enfants (Perignon et al., 2023), notamment un fruit ou un légume servi en entrée ou en 

ŘŜǎǎŜǊǘΦ [Ŝ ƳŜƴǳ Ł р ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ ǉǳŀƴǘ Ł ƭǳƛΣ ƭŀƛǎǎŜ Ǉƭǳǎ ŘŜ ǎƻǳǇƭŜǎǎŜ ǎǳǊ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ 

ŦǊŞǉǳŜƴŎŜǎ Řǳ D9aw/bΣ ƛƭ ǇŜǊƳŜǘ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭŀ ǾŀǊƛŞǘŞ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǎŜǊǾƛǎ ǘƻǳǘ Ŝƴ ƻŦŦǊŀƴǘ ƭŀ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ 

aǳȄ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜ ŎƻƳǇŜƴǎŜǊ όŎΩŜǎǘ-à-ŘƛǊŜ ŎƻƴǎƻƳƳŜǊ ƭŜ ŘŜǎǎŜǊǘ ǎƛ ƭΩŜƴǘǊŞŜ ƴΩŀ Ǉŀǎ ŞǘŞ ŀǇǇǊŞŎƛŞŜύΦ tŀǊ 

ailleurs, il semble important de ne pas servir uniquement les plats appréciés des enfants et retirer ceux 

ǉǳΩƛƭǎ ƴΩŀƛƳŜƴǘ ǇŀǎΣ Ŝƴ Ƴƛǎŀƴǘ ǎǳǊ ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀŎŎŜǇǘŀōƛƭƛǘŞ ǇŀǊ ŘŜǎ ŀǇǇǊƻŎƘŜǎ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜǎ Ŝǘ 

ƭΩŜȄǇƻǎƛǘƛƻƴ ǊŞǇŞǘŞŜ (Cooke, 2007)Φ 9ƴŦƛƴΣ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ Ǿƛǎŀƴǘ Ł ŜƴŎƻǳǊŀƎŜǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł 

ƳŀƴƎŜǊ όƴƻǘŀƳƳŜƴǘ Ł ǘǊŀǾŜǊǎ ƭΩŞducation au goût) pourrait améliorer la qualité nutritionnelle des 

repas servis, tout en veillant à ne pas forcer les enfants pour éviter des consommations au-delà des 

signaux de rassasiement.  

 

4.2.6 Composition des plats végétariens  

En restauration scolaire, le plat végétarien doit être associé à une entrée, un accompagnement 

et un dessert exclusivement végétariens. Ce plat peut inclure des légumes, céréales et/ou 

ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎΣ ŘŜǎ ǆǳŦǎΣ Řǳ ŦǊƻƳŀƎŜ ƻǳ ŜƴŎƻǊŜ Řǳ ǎƻƧŀΦ Lƭ ǇŜǳǘ şǘǊŜ ŎƻƳǇƻǎŞ ŘΩǳƴ ǎǳōǎǘƛǘǳǘ Ŝƴ 

remplacement de la viande ou du poisson. Ainsi, certaines cuisines centrales ont recours à des 

substituts végétaux produits industriellement, tels que des galettes ou panés, des boulettes, ou encore 

des nuggets végétaux. En Juillet 2020, le Conseil national de la restauration collective (CNRC) a diffusé 

des recommandations spécifiques sur les 4 ou 5 menus végétariens servis au minimum sur 20 repas 

successifs (Annexe 3) :  

- Au minimum deux plats protidiques ou plats complets dont les sources principales de protéines 

sont des céréales et/ou des légumes secs (hors soja) ; 

- !ǳ ƳŀȄƛƳǳƳ ǳƴ Ǉƭŀǘ ǇǊƻǘƛŘƛǉǳŜ ƻǳ Ǉƭŀǘ ŎƻƳǇƭŜǘ Řƻƴǘ ƭŀ ǎƻǳǊŎŜ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭŜ ŘŜ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ Ŝǎǘ ƭΩǆǳŦ Τ 

- Au maximum un plat protidique ou plat complet dont la source principale de protéines est le 

fromage ;  

- Au maximum un plat protidique ou plat complet contenant du soja ; 

- Au maximum un plat protidique transformé à base de protéines végétales.  
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Afin de préserver la diversité des plats végétariens proposés, le CNRC recommande de limiter les 

aliments ultra-ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞǎ ŎΩŜǎǘ-à-dire contenant de nombreux additifs (colorants, émulsifiants, 

ŎƻƴǎŜǊǾŀǘŜǳǊǎΣ ŜȄƘŀǳǎǘŜǳǊǎ ŘŜ ƎƻǶǘǎΣ ŀǊƾƳŜǎΧύ Ŝǘ ŘŜ ǾŜƛƭƭŜǊ Ł la qualité nutritionnelle des plats 

transformés à base de protéines végétales. Plusieurs classifications ont été élaborées afin de classer 

les produits ou aliments en fonction de leur degré de transformation. La plus connue est la 

classification NOVA (Monteiro et al., 2019) composée de quatre groupes : (1) aliments non transformés 

ou peu transformés, (2) ingrédients culinaires transformés, (3) aliments transformés et (4) aliments 

ultra-transformés. Il existe également la classification Siga basée sur trois principaux niveaux de 

transformation : (A) aliments pas ou peu transformés, (B) aliments transformés et (C) aliments ultra-

ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞǎΦ tƻǳǊ ƭŜ ƳƻƳŜƴǘΣ ŀǳŎǳƴ ŎƻƴǎŜƴǎǳǎ ƴΩŀ ŞǘŞ ŀǘǘŜƛƴǘ ǎǳǊ ƭŜǎ ŦŀŎǘŜǳǊǎ Ł ǇǊŜƴŘǊŜ Ŝƴ ŎƻƳǇǘŜ 

ǇƻǳǊ ŘŞǘŜǊƳƛƴŜǊ ƭŜ ƴƛǾŜŀǳ ŘŜ ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŀƭƛƳent (Sadler et al., 2021; Souchon & Braesco, 

2022), et de nouvelles études sont nécessaires pour établir des méthodes standardisées de 

catégorisation des aliments selon leur niveau de transformation (Taneri et al., 2022). Cependant, de 

nombreuses études basées sur la cohorte française NutriNet-Santé ont montré des associations 

néfastes entre les aliments ultra-transformés et la santé, notamment une augmentation des 

risques de : cancer (Fiolet et al., 2018), syndrome du côlon irritable (Taneri et al., 2022), mortalité 

(Schnabel et al., 2018), diabète de type 2 (Srour et al., 2020), maladies cardiovasculaires (Srour et al., 

2019), surpoids ou obésité (Beslay et al., 2020).  

tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭŜ Ŏƻƴǎǘŀǘ ƎŞƴŞǊŀƭ ŘΩǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ Ǉƭǳǎ Ŝƴ Ǉƭǳǎ όǳƭǘǊŀ-)transformée se dessine à 

ǘǊŀǾŜǊǎ ƭŀ ǇŀǊǘ Ǉƭǳǎ ŞƭŜǾŞŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƻƴǎƻƳƳŞǎ ǎƻǳǎ ǳƴŜ ŦƻǊƳŜ ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞŜ Ǉƭǳǘƾǘ ǉǳŜ ǎƻǳǎ ǳƴŜ 

forme brute (Insee, 2015)Φ /Ŝ ǊŜŎƻǳǊǎ ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ ŀǳȄ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩƛƴŘǳǎǘǊƛŜ ŀƎǊƻ-alimentaire 

contribue à créer une distance entre les individus et leur alimentation, notamment en termes de 

connaissances sur la composition des aliments (ANSES 2021b). En restauration scolaire, certaines 

collectivités comme la Ville de Montpellier ou encore le Conseil Départemental du Gers utilisent la 

classification NOVA ou Siga pour exclure de leur offre certains produits ou aliments ultra-transformés 

et/ou proposer des plats faits-ƳŀƛǎƻƴΦ /ŜǘǘŜ ǊŞŦƭŜȄƛƻƴ ǎǳǊ ƭŀ ŎŀǊŀŎǘŞǊƛǎŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ 

en produits ultra-ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞǎ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ƴΩŀ Ǉŀǎ Ŧŀƛǘ ƭΩƻōƧŜǘ ŘΩǳƴ ǘǊŀǾŀƛƭ 

scientifique au cours de la thèse. Cependant, la diététicienne veille à limiter la fréquence des produits 

ultra-ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞǎ όǎǘŜŀƪ ŘŜ ǎƻƧŀΣ ǇŀƴŞ ƳƻŜƭƭŜǳȄ ƴŀǘǳǊŜΣ ŎǊƻǳǎǘƛ ŦǊƻƳŀƎŜΧύ Řŀƴǎ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎΦ 

¦ƴ ŀǳǘǊŜ Ǉƻƛƴǘ ŘΩŀǘǘŜƴǘƛƻƴ ŎƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝǎǘ ŎŜƭǳƛ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ 

ŎƻƴǘŜƴŀƴǘ Řǳ ǎƻƧŀΦ {Ωƛƭ ŎƻƴǎǘƛǘǳŜ ǳƴŜ ǎƻǳǊŎŜ ŘŜ ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ ǾŞƎŞǘŀƭŜǎ ŘŜ ōƻƴƴŜ ǉǳŀƭƛǘŞΣ ƭŜ ǎƻƧŀ ŎƻƴǘƛŜƴǘ 

des isoflavones (phyto-ǆǎǘǊƻƎŝƴŜǎύ ŎƻƳǇŀǊŀōƭŜǎ ŀǳȄ ƘƻǊƳƻƴŜǎ ƻŜstrogéniques féminines, qui 

ǇŜǳǾŜƴǘ ŀǾƻƛǊ ŘŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ƳƛƳŀƴǘ ŎŜǳȄ ŘŜ ŎŜǎ ƘƻǊƳƻƴŜǎΦ ! ƭΩƘŜǳǊŜ ŀŎǘǳŜƭƭŜΣ ƭϥŀōǎŜƴŎŜ ŘΩƛƳǇŀŎǘ ǎǳǊ ƭŀ 

santé de la consommation de phyto-ǆǎǘǊƻƎŝƴŜǎ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŜƴŎƻǊŜ ŘŞƳƻƴǘǊŞŜΦ !ƛƴǎƛΣ Řŀƴǎ ƭΩŀǘǘŜƴǘŜ ŘŜǎ 
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ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘŜ ǘǊŀǾŀǳȄ ŀŎǘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ Ŝƴ ŎƻǳǊǎΣ ƭΩ!b{9{ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŜ ŘŜ ŘƛǾŜǊǎƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ǎƻǳǊŎŜǎ ŘŜ 

ǇǊƻǘŞƛƴŜǎ ǾŞƎŞǘŀƭŜǎ ŀŦƛƴ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ ƳŀƧƻǊƛǘŀƛǊŜǎ ŘŜ Ǉƭŀǘǎ ǎƻǳǊŎŜǎ ŘŜ ǇƘȅǘƻ-ǆǎǘǊƻƎŝƴŜǎ 

dans la restauration scolaire (ANSES, 2020). Cependant, des travaux ont montré que les isoflavones 

partaiŜƴǘ Řŀƴǎ ƭΩŜŀǳ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŀǳ ŦǳǊ Ŝǘ Ł ƳŜǎǳǊŜ ŘŜǎ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜǎ Řǳ ǎƻƧŀ (Bennetau-Pelissero, 

2019)Φ !ƛƴǎƛΣ ŎŜǊǘŀƛƴǎ ƛƴŘǳǎǘǊƛŜƭǎ ŜǎǎŀƛŜƴǘ ŘŜ ƳŜǘǘǊŜ ŀǳ Ǉƻƛƴǘ ŘŜǎ ǇǊƻŎŞŘŞǎ ǉǳƛ ǇŜǊƳŜǘǘŜƴǘ ŘΩŜȄǘǊŀƛǊŜ 

les isoflavones et rendent les produits à base de soja consommables par les enfants. Dans un rapport 

Şǘŀōƭƛ ǇŀǊ ƭΩ!ǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ŘŜǎ ŘƛǊŜŎǘŜǳǊǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜstauration collective (AGORES), le Club 

ŜǳǊƻǇŞŜƴ ŘŜǎ ŘƛŞǘŞǘƛŎƛŜƴǎ ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ ό/959ύ Ŝǘ ƭŜ /ƭǳō ŜȄǇŜǊǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴ Ŝǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ό/9b!ύ ƭŜǎ 

gestionnaires sont incités  à être prudents ǉǳŀƴǘ Ł ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǎƻƧŀ Ŝƴ 

restauration collective (AGORES, CENA & CEDE, 2022). Ce rapport propose également des 

recommandations sur le choix des produits, par exemple demander systématiquement aux 

fournisseurs les teneurs en isoflavones des produits contenant du soja et sélectionner ceux à teneur 

réduite. Ainsi, certaines collectivƛǘŞǎ ǇǊŞŦŝǊŜƴǘ ōŀƴƴƛǊ ƭŜ ǎƻƧŀ ŘŜ ƭŜǳǊǎ ƳŜƴǳǎ ǇŀǊ ǇǊŞŎŀǳǘƛƻƴΦ /ΩŜǎǘ ƭŜ 

cas de la Ville de Dijon, avec une démarche qualité pilotée par la diététicienne qui vise à supprimer les 

produits contenant du soja.  

 

4.3 Impacts environnementaux  

4.3.1 ϥndicateurs dɅimpact environnemental 

bƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŎƘƻƛǎƛ ŘŜ ŎŀƭŎǳƭŜǊ ƭŜǎ ŞƳƛǎǎƛƻƴǎ ŘŜ ƎŀȊ Ł ŜŦŦŜǘ ŘŜ ǎŜǊǊŜ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ Řǳ ƳŜƴǳΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ 

cet indicateur est celui qui est le plus connu et le plus couramment utilisé (Ridoutt et al., 2017; Röös 

et al., 2013)Φ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƛƭ ǎŜǊŀƛǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘŜ ŎŀƭŎǳƭŜǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ Ł ǇŀǊǘƛǊ ŘŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ 

présentes dans la base AGRIBALYSE 3.0 (ADEME) tels que Υ ƭΩŜǳǘǊƻǇƘƛǎŀǘƛƻƴΣ ƭΩŀŎƛŘƛŦƛŎŀǘƛƻƴΣ ƭŀ ǘƻȄƛŎƛǘŞ 

ƻǳ ŜƴŎƻǊŜ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ǎǳǊ ƭŀ ōƛƻŘƛǾŜǊǎƛǘŞ όōƛŜƴ ǉǳŜ ŎŜ ŘŜǊƴƛŜǊ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊΣ ǘŜƭ ǉǳŜ ŎŀƭŎǳƭŞ ǇŀǊ ƭΩ!59a9Σ ǎƻƛǘ 

encore controversé). Ces indicateurs complémentaires permettraient de nuancer nos résultats. En 

effet, une analyse de séries de 20 menus fictifs sur la base de plats servis en restauration scolaire a 

montré que certains impacts environnementaux (EGES, acidification et utilisation des terres, 

eutrophisation marine) diminuaient lorsque le nombre de repas végétariens augmentait (excepté 

ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜŀǳύ (Poinsot et al., 2022). Par ailleurs, si les menus à base de poisson sont intéressants 

ŘΩǳƴ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ ǾǳŜ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭΣ ƭϥŀǉǳŀŎǳƭǘǳǊŜ ǇǊƻŘǳƛǘ ƎŞƴŞǊŀƭŜƳŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ ŘΩ9D9{ ǉǳŜ ƭϥŞƭŜǾŀƎŜ 

(MacLeod et al., 2020) mais nécessite d'importantes ressources énergétiques et provoque une 

pollution de l'eau (Subasinghe & FAO, 2017). Ainsi, ces résultats nous amènent à questionner la 

ƘƛŞǊŀǊŎƘƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ƛƳǇŀŎǘǎ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀǳȄΦ  
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De plus, nos travaux se sont focalisés uniquement sur les EGES liées à la production des 

ŀƭƛƳŜƴǘǎ ōǊǳǘǎΦ 5ŀƴǎ ǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ŘŜ нлмтΣ 5Ŝ [ŀǳǊŜƴǘƛƛǎ Ŝǘ ǎŜǎ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘŜǳǊǎ ƻƴǘ ƳŜǎǳǊŞ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ 

ŎŀǊōƻƴŜ Ŝǘ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŜŀǳ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǎŜǊǾƛǎ Řŀns les écoles primaires en 

Angleterre (De Laurentiis et al., 2017). Les EGES ont été calculées en additionnant l'empreinte carbone 

de la production et l'empreinte carbone du transport (basée sur le pays de provenance de la denrée : 

!ƴƎƭŜǘŜǊǊŜ ƻǳ ƘƻǊǎ !ƴƎƭŜǘŜǊǊŜύΦ [ŀ ǾŀƭŜǳǊ ƳƻȅŜƴƴŜ ŘŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Řϥǳƴ ǊŜǇŀǎ Şǘŀƛǘ de 

1,02 kgCO2e et la valeur moyenne pour l'utilisation de l'eau était de 0,55 m3. Dans une autre étude, 

De Laurentiis et ses collaborateurs ont quantifié l'empreinte carbone (en gCO2e/portion) et 

ƭϥŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŘŜ ƭΩŜŀǳ όŜƴ ƭƛǘǊŜǎκǇƻǊǘƛƻƴǎύ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ Řans les écoles primaires de Rome en 

prenant en compte : la production, le transport, la préparation des repas, les pertes et le gaspillage 

tout le long de la chaine de production (De Laurentiis et al., 2019)Φ [Ŝǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ 

ǉǳŜ ƭŀ ǇƘŀǎŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Şǘŀƛǘ ǇǊŞŘƻƳƛƴŀƴǘŜ Řŀƴǎ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ƎƭƻōŀƭŜΣ ǎǳƛǾƛŜ ŘŜ ƭŀ ǇƘŀǎŜ 

de préparation et de la phase de transport. Dans une autre étude portant sur les cantines scolaires 

ŘΩ!ƳŜǎ ό9ǎǇŀƎƴŜύΣ ƭa production des aliments bruts était la phase qui contribuait le plus aux EGES (soit 

сф҈ύ ǇŀǊƳƛ ƭŜ ǘǊŀƴǎǇƻǊǘΣ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜΣ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŞƴŜǊƎƛŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŞŎƻƭŜǎΣ ƭŀ ƎŜǎǘƛƻƴ ŘŜǎ 

déchets et le matériel auxiliaire (Perez-Neira et al., 2021). Concernant la restauration scolaire de Dijon, 

ƭŀ ǇƘŀǎŜ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ŦŀƛǊŜ ƭΩƻōƧŜǘ ŘΩǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ŎƻƳǇƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜΣ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ 

ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŞƴŜǊƎƛŜ ƭƛŞŜ Ł ŎŜǘǘŜ ǇƘŀǎŜΦ  

 

4.3.2 Approvisionnement et modes de production  

¦ƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ƴƻƛƴǎ ŞƳŜǘǘǊƛŎŜ Ŝƴ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŞƳŀǊǊŜ Řŝǎ ƭΩŀƳƻƴǘ ŀƎǊƛŎƻƭŜΦ 9ƴ CǊŀƴŎŜΣ ƭŜ 

ǘǊŀƴǎǇƻǊǘ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŜ Ƴƻƛƴǎ ŘŜ мп҈ ŘŜǎ 9D9{ Řǳ ǎȅǎǘŝƳŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŀƭƻǊǎ ǉǳŜ ƭΩŞǘŀǇŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ 

agricole pèse pour les deux tiers environ (Barbier et al., 2019). En conséquence, on peut se demander 

si les politiques qui réorientent les pratiques de production auraient le potentiel de diminuer 

ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΦ 5ŀƴǎ ƭŜ Ŏŀǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜΣ ŎŜ ǎƻƴǘ ƭŜǎ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ 

de la loi EGalim qui encadrent la qualité des produits achetés entrant dans la composition des repas 

servis. Les produits qui bénéficient de signes de qualité ou de labels sont sensés garantir leur origine, 

ƭŀ ǇǊŞǎŜǊǾŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ƻǳ ŘŜǎ ǘŜǊǊƻƛǊǎΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ŎŜǊǘaines problématiques ne sont pas 

prises en compte dans les intentions des démarches et de leurs impacts, telles que les conditions de 

ǘǊŀǾŀƛƭΣ ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ƭΩŞǇǳƛǎŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎ ƴƻƴ-renouvelables, les pertes et 

gaspillages alimentaires (WWF, Greenpeace & BASIC, 2021).  

9ƴ 9ǎǇŀƎƴŜΣ ƭŜ ƎƻǳǾŜǊƴŜƳŜƴǘ ƭƻŎŀƭ ŘΩ!ƳŜǎ ŀ ŘŞŎƛŘŞ ŘΩŜƴƎŀƎŜǊ ƭŀ ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Řǳ ǎȅǎǘŝƳŜ 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŞŎƻƭŜǎ Ŝƴ ŜƴŎƻǳǊŀƎŜŀƴǘ ƭΩŀŎƘŀǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭƻŎŀǳȄΣ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ 
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ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ Ŝǘ ŘŜ ǎŀƛǎƻƴ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ǊŜǇŀǎ ŘŜ м прс ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜ Ŏƛƴǉ ŞŎƻƭŜǎ ǇǳōƭƛǉǳŜǎΦ [ΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ 

ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǇƻƭƛǘƛǉǳŜ ŀƎǊƻŞŎƻƭƻƎƛǉǳŜ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭΩŀŎƘŀǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ 

ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ ŀǳ ƭƛŜǳ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƻƴǾŜƴǘƛƻƴƴŜƭǎ ǇŜǊƳŜǘǘŀƛǘ ŘŜ ŘƛƳƛƴǳŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ мрΣо҈ ƭŜǎ 9D9{ ǎƛ ср҈ 

ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƻƴǎƻƳƳŞǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ (Perez-Neira et al., 2021). Dans les 

cantines de Turin, une modélisation des approvisionnements tournés essentiellement vers des 

ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ ŜƴǘǊŀƛƴŜǊŀƛǘ ǳƴŜ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ мм҈ ŘŜǎ 9D9{ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł ǳƴ 

approvisionnement avec une agriculture intensive (Cerutti et al., 2017). Cependant, un paradoxe 

ǊŞǎƛŘŜ Řŀƴǎ ƭŜ Ŧŀƛǘ ǉǳŜ ƭŜǎ ōŞƴŞŦƛŎŜǎ ŀǇǇƻǊǘŞǎ Ł ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ǇŀǊ ƭŀ ƴƻƴ-utilisation de pesticides ne 

se reflètent pas directement dans la quantification des EGES. Les calculs étant effectués sur la base 

ŘΩǳƴ ǊŜƴŘŜƳŜƴǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ Ł ƭΩƘŜŎǘŀǊŜΣ ǳƴŜ ŦƻǊǘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛǾƛǘŞ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ ŘŜ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜǎ 9D9{ ŀǳ 

ƪƛƭƻƎǊŀƳƳŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘ Ǿƛŀ ŘŜǎ ŞŎƻƴƻƳƛŜǎ ŘΩŞŎƘŜƭƭŜΦ hǊΣ ƭŜ ǊŜƴŘŜƳŜƴǘ Ł ƭΩƘŜŎǘŀǊŜ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ 

ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŀǳǎǎƛ ŞƭŜǾŞ ǉǳŜ ŎŜƭǳƛ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ŎƻƴǾŜƴǘƛƻƴƴŜƭƭŜ (Kulak et al., 2015). 

/ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘΩǳƴŜ ǊŜǾǳŜ ǎȅǎǘŞƳŀǘƛǉǳŜ ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭŜǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ŘΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ 

biologique présentent globalement une meilleure performance environnementale que les systèmes 

conventionnels (Bellassen et al., 2021; Boschiero et al., 2023)Φ 5ŀƴǎ ƭŜ Ŏŀǎ ǇǊŞǎŜƴǘΣ ƴƻǳǎ ƴΩŀǾƻƴǎ Ǉŀǎ 

ƛƴǘŞƎǊŞ ƭŜǎ ƳƻŘŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀƭŎǳƭ ŘŜǎ 9D9{Σ ŘΩǳƴŜ ǇŀǊǘ ŎƻƳǇǘŜ ǘŜƴǳ ŘŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘǎ 

ǇǊŞǎŜƴǘŞǎ ƛŎƛΣ Ŝǘ ŘΩŀǳǘǊŜ ǇŀǊǘ ŎŀǊ ŎŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ƴΩŞǘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ ŦŀŎƛƭŜƳŜƴǘ ŀŎŎŜǎǎƛōƭŜǎΦ  

tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ǳƴ ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝƴ ŎƛǊŎǳƛǘǎ ŎƻǳǊǘǎ ŎΩŜǎǘ-à-dire un mode de vente réduisant 

ƭŜ ƴƻƳōǊŜ ŘΩƛƴǘŜǊƳŞŘƛŀƛǊŜǎ ŜƴǘǊŜ ǇǊƻŘǳŎǘŜǳǊǎ Ŝǘ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘŜǳǊǎΣ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ ŘŜ ǾŀƭƻǊƛǎŜǊ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 

locaux et de respecter plus facilement la saisonnalité des produits (Maréchal, 2008). Notons que le 

ŎǊƛǘŝǊŜ ζ ƭƻŎŀƭ η ƻǳ ζ ŘŜ ǇǊƻȄƛƳƛǘŞ η ƴΩŀ Ǉŀǎ ŘŜ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŎƻƳƳǳƴŜΣ ǇƻǳǾŀƴǘ ŀƭƭŜǊ ŘŜ рл Ł нлл ƪƳΣ Ŝƴ 

prenant comme référence le lieu de production ou le lieu de distribution. Pour la restauration scolaire 

de Dijon, un produit est qualifié ŘŜ ζ ƭƻŎŀƭ η ǎΩƛƭ Ŝǎǘ ǇǊƻŘǳƛǘ Ŝǘκƻǳ ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞ Ŝƴ .ƻǳǊƎƻƎƴŜ-Franche-

Comté et/ou dans un rayon de moins de 150 km autour de Dijon. Faire émerger un approvisionnement 

ƭƻŎŀƭ Ŝǎǘ ƭΩƻōƧŜŎǘƛŦ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ ŘŜ ƭŀ ƭŞƎǳƳŜǊƛŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ƳŞǘǊƻǇƻƭŜ ƭŀōŜƭƭƛǎŞŜ !ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛologique (AB) 

qui a ouvert ses portes en Mai 2023. La légumerie est un atelier de préparation dédié aux légumes et 

aux légumineuses. Les produits y sont lavés, épluchés, découpés, conditionnés puis livrés sur la cuisine 

ŎŜƴǘǊŀƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΦ WǳǎǉǳΩŁ ǇǊŞǎŜƴǘΣ la cuisine centrale utilisait des légumes lavés, épluchés, calibrés et 

emballés sous vide, parfois surgelés, ce qui limitait les approvisionnements locaux. Pour aller plus loin 

ǎǳǊ ƭΩŀƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ƛƳǇŀŎǘǎ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀǳȄ ŀǎǎƻŎƛŞǎ ŀǳȄ ƳŜƴǳǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻn, il serait intéressant 

de compiler des informations sur le mode de production (bio ou conventionnel) et la provenance 

(locale ou non) des ingrédients entrant dans la composition de quelques recettes afin de les saisir dans 

ƭŜ ŎŀƭŎǳƭŀǘŜǳǊ 9ŎƻōŀƭȅǎŜ Ŝǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŜǎ ǊŞǇŜǊŎǳǎǎƛƻƴǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ƛƳǇŀŎǘǎ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀǳȄΦ 
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{ƛ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝƴ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭƻŎŀǳȄ ǇŜǊƳŜǘ ŘŜ ǊŞŘǳƛǊŜ ƭŜǎ ŘƛǎǘŀƴŎŜǎ ǇŀǊŎƻǳǊǳŜǎΣ ƭŜ 

ǊŀŎŎƻǳǊŎƛǎǎŜƳŜƴǘ ƎŞƻƎǊŀǇƘƛǉǳŜ ŘŜǎ ŎƘŀƞƴŜǎ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ƴŜ ǇŜǊƳŜǘ Ǉŀǎ ŀǳǘƻƳŀǘƛǉǳŜƳŜƴǘ 

ŘŜ ŘƛƳƛƴǳŜǊ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ pour différentes raisons : problèmes de logistique, taille des réseaux 

de distribution, occupation des véhicules (Loiseau et al., 2020; Mundler & Rumpus, 2012). En effet, la 

ƭƻƎƛǎǘƛǉǳŜ Řǳ ŘŜǊƴƛŜǊ ƪƛƭƻƳŝǘǊŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǘƻǳƧƻǳǊǎ ǾŜǊǘǳŜǳǎŜ (Moussaoui et al., 2021)Φ !ƛƴǎƛΣ  ƭΩŞǘǳŘŜ Řǳ 

service de la restauration scolaire de Turin (Italie) a montré un effet limité de la territorialisation avec 

ƭŜ ǇŀǎǎŀƎŜ ŘΩǳƴ ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ƛƴǘŜǊƴŀǘƛƻƴŀƭ Ł ǳƴ ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ǊŞƎƛƻƴŀƭ 

permettant de réduire de 22% les EGES du transport, ce qui représente au final moins de 1% de 

ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ǘƻǘŀƭŜ (Cerutti et al., 2017)Φ bŞŀƴƳƻƛƴǎΣ ŘƻƴƴŜǊ ƭŀ ǇǊƛƻǊƛǘŞ Ł ƭΩŀŎƘŀǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 

ŘŜ ǎŀƛǎƻƴΣ Ŝǘ ǇŀǊ ŎƻƴǎŞǉǳŜƴǘ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǎƻǳǎ ǎŜǊǊŜΣ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ŎƻƴŘǳƛǊŜ 

à une réduction des EGES (Perez-Neira et al., 2021).  

9ƴ ŎƻƴŎƭǳǎƛƻƴΣ ƭŀ ƭƛǘǘŞǊŀǘǳǊŜ ƴƻǳǎ ŎƻƴŦƛǊƳŜ ǉǳŜ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 

en produits locaux, de qualité ou encore de saison ne constitue pas le principal levier pour réduire les 

EGES comparé à la réduction de la viande (en particulier de ruminants) dans les menus. Cependant, 

ŎŜƭŀ ŘŜǾǊŀƛǘ ǇŜǊƳŜǘǘǊŜ ŘΩȅ ǇŀǊǘƛŎƛǇŜǊ ǘƻǳǘ Ŝƴ ǇŜǊƳŜǘǘŀƴǘ ƭŀ ǎǘǊǳŎǘǳǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ŦƛƭƛŝǊŜǎ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ Řǳ 

territoire, ce qui contribue à son développement social et économique, un élément important qui 

entre aussi dans ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘǳǊŀōƭŜΦ  

 

4.4 Acceptabilité des plats végétariens  

Nous avons mis en évidence certaines caractéristiques socio-démographiques et 

motivationnelles des parents qui souhaitaient davantage de menus végétariens pour leurs enfants. Il 

semble important de souligner que 49% des parents ayant répondu à notre enquête souhaitait un 

deuxième repas végétarien et 26% un repas végétarien quotidien pour leur enfant, tandis que 

seulement 5% des parents se déclarait comme végétariens. Ainsi, les repas végétariens ne devraient 

Ǉŀǎ şǘǊŜ ǊŞǎŜǊǾŞǎ ǉǳΩŀǳȄ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ǎǳƛǾŀƴǘǎ ŎŜ ǊŞgime alimentaire. Le fait de consommer deux repas 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ǇŀǊ ǎŜƳŀƛƴŜ όǎǳǊ п ƻǳ р ƧƻǳǊǎ ŘΩŞŎƻƭŜύ ǎΩŀǇǇŀǊŜƴǘŜ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ Ł ǳƴ ǊŞƎƛƳŜ ŦƭŞȄƛǘŀǊƛŜƴ ǉǳƛ 

est déjà un premier pas vers un régime de bonne qualité nutritionnelle, parvenant à répondre en partie 

aux urgences environnementales tout en restant acceptable par une partie des parents. Sachant 

ǉǳΩǳƴŜ ƭƛƳƛǘŜ ŘŜ ƴƻǘǊŜ ŞǘǳŘŜ Şǘŀƛǘ ƭŀ ŦŀƛōƭŜ ǊŜǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛǾƛǘŞ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ŀȅŀƴǘ ǳƴ ƴƛǾŜŀǳ ŘŜ /{t ǇŜǳ 

élevé (5% vs. 27% dans la population totale), nous ne sommes pas en mesure de savoir si ces parents 

ŞǘŀƛŜƴǘ Ŝƴ ŦŀǾŜǳǊ ƻǳ ƴƻƴ ŘΩǳƴŜ ŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Řŀƴǎ ƭŀ 

restauration scolaire.  
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Une question serait de savoir si le souhait des parents rejoignait le souhait des enfants. Dans 

la littérature scientifique, une étude a porté sur les motivations des enfants âgés de 6 à 10 ans suivant 

un régime végétarien (indépendamment du régime alimentaire de leurs parents). Celle-ci a montré 

ǉǳŜ ƭŀ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭŜ ƳƻǘƛǾŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊ ƭΩŀŘƻǇǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ǘȅǇŜ ŘŜ ǊŞƎƛƳŜ Şǘŀƛǘ ƭŜ ōƛŜƴ-şǘǊŜ ŀƴƛƳŀƭΣ Ŝǘ ǉǳΩƛƭ 

existait une tolérance de la part des enfants végétariens envers ceux qui mangeaient de la viande 

(Hussar & Harris, 2009). Au cours de visites sur les restaurants scolaires réalisées entre Janvier et 

Juin нлноΣ ƧΩŀƛ Ǉǳ ǊŜƭŜǾŜǊ ǉǳŜ ŎŜǊǘŀƛƴǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƴΩŞǘŀƛŜƴǘ Ǉŀǎ Ŝƴ ŀŎŎƻǊŘ ŀǾŜŎ ƭŜ ŎƘƻƛȄ ŘŜ ƭŜǳǊǎ ǇŀǊŜƴǘǎ Ŝǘ 

souhaitaient être désinscrits du deuxième repas végétarien hebdomadaire. En effet, si le repas 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ Şǘŀƛǘ ōƛŜƴ ŀŎŎŜǇǘŞ ŎƘŜȊ ŎŜǊǘŀƛƴǎ ŜƴŦŀƴǘǎΣ ǇƻǳǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƛƭ ǎŜƳōƭŀƛǘ ŘƛŦŦƛŎƛƭŜ ŘŜ ƴŜ Ǉŀǎ ƳŀƴƎŜǊ 

la même chose que leurs camarades. Ainsi les questions : A qui revient le choix alimentaire des enfants 

dans le contexte de la restauration scolaire Υ ŀǳȄ ǇŀǊŜƴǘǎ ƻǳ Ł ƭΩŜƴŦŀƴǘ ? Le choix des parents est-il en 

accord avec celui de leur enfant ? ƳŞǊƛǘŜƴǘ ŘΩşǘǊŜ ǇƻǎŞŜǎ ŀŦƛƴ ŘŜ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ƭŜǎ 

tensions lors des repas.  

Au Royaume-Uni, une étude qualitative ǊŞŀƭƛǎŞŜ ŀǳǇǊŝǎ ŘΩǳƴ ǇŜǘƛǘ ŞŎƘŀƴǘƛƭƭƻƴ ŘŜ ǇŀǊŜƴǘǎ 

(n = 52) a permis de mieux comprendre leurs pratiques visant à encourager l'adoption d'une 

alimentation plus végétale pour leurs enfants (Ukropcova, 2023). Les résultats de cette étude ont 

montré que les parents ont adopté une approche « nourrir-expliquer-répéter » qui consiste à rendre 

les produits végétaux agréables pour les enfants et à leur fournir des explications honnêtes, 

compréhensibles et visuelles ǎǳǊ ƭŜǎ ŀǾŀƴǘŀƎŜǎ ŘΩǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ǉƭǳǎ ǾŞƎŞǘŀƭŜΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭŜǎ 

enfants qui n'avaient pas d'aversion pour la viande ni de fortes motivations intrinsèques avaient 

ǘŜƴŘŀƴŎŜ Ł ŎƻƴǎƻƳƳŜǊ ŘŜ ƭŀ ǾƛŀƴŘŜ Řŀƴǎ ƭŜ ōǳǘ ŘŜ ǘǊƻǳǾŜǊ Řǳ ǇƭŀƛǎƛǊ Ŝǘ ŘΩŀŘƘŞǊŜǊ Ł ƭŀ ƴƻǊƳe sociale. 

Ainsi, les résultats de cette étude suggèrent que les interventions visant à promouvoir une 

alimentation plus végétale chez les enfants devraient se concentrer sur le soutien au sein du foyer 

(parents) mais également à l'école en intégrant tous les acteurs (animateurs, agents de service, 

enseignants). En effet, ces derniers peuvent influencer la consommation alimentaire des enfants en 

apportant des explications appropriées pour construire une nouvelle norme sociale de consommation 

(Hang et al., 2020). Cette préconisation amène ainsi la question de la perception et de la représentation 

ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ Ŝǘ ŘŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭǎ ŜƴŎŀŘǊŀƴǘǎ Ŝǘ Ǉƭǳǎ ƭŀǊƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ǎƻŎƛŞǘŞ ǎǳǊ ƭΩƻŦŦǊŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǇǊƻǇƻǎŞŜ 

par la restauration scolaire.  

tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƻƴ ǇŜǳǘ ǎŜ ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŜǊ ǎǳǊ ƭŀ ŎƻƘŞǊŜƴŎŜ ŜƴǘǊŜ ƭŜ ǎƻǳƘŀƛǘ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ǎǳǊ ƭΩƻŦŦǊŜ ŘŜ 

ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ł ŘŜǎǘƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŜǳǊǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ŎŜ ǉǳΩƛƭǎ ǇǊƻǇƻǎŜƴǘ Ł ƭŜǳǊ ŘƻƳƛŎƛƭŜΦ {ǳǊ ƭŀ 

complémentarité des repas scolaires et familiaux, plusieurs scénarios peuvent être envisagées : il 

ŜȄƛǎǘŜ ǳƴŜ ŎƻƘŞǊŜƴŎŜ ŜƴǘǊŜ ƭΩƻŦŦǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǘ ŎŜƭƭŜ Řǳ ŦƻȅŜǊ Τ ƭΩŜƴŦŀƴǘ 

ǇŜǳǘ ƳŀƴƎŜǊ ŘŜ ƭŀ ǾƛŀƴŘŜ ƻǳ Řǳ Ǉƻƛǎǎƻƴ Ł ƭŀ ŎŀƴǘƛƴŜ Ƴŀƛǎ ƭŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ƴΩŜƴ ŎƻƴǎƻƳƳŜƴǘ Ǉŀǎ ƻǳ ǇŜǳ ŀǳ 
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domicile pour diverses raisons (petit budget, temps de préparation, régime alimentaire) Τ ƭΩŜƴŦŀƴǘ 

mange de la viande ou du poisson uniquement au domicile pour diverses raisons (par exemple, le fait 

ŘΩŀŎƘŜǘŜǊ ǎƻƛ-même ou de pouvoir acheter de la viande qui respecte les préconisations religieuses). 

tŀǊ ŀƛƭƭŜǳǊǎΣ ƭŜǎ ƛƴŞƎŀƭƛǘŞǎ ǎƻŎƛŀƭŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǎŜ ǊŜǘǊƻǳǾŜƴǘ ŘŀǾŀƴǘŀƎŜ Řŀƴǎ ƭŀ 

proportion de fruits et légumes et dans la qualité des produits carnés que dans la quantité de viande 

consommée (ANSE{Σ нлмтΤ /ŜƴǘǊŜ ŘΩŞǘǳŘŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻǎǇŜŎǘƛǾŜǎΣ нлмоΤ 5ǊƻǳƛƭƭŜǘ-Pinard, et al., 2016, 

Perignon et al., 2023). 

{ǳǊ ƭŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ƎŞƴŞǊŀƭŜ όŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘ ŘΩŀŎƘŀǘΣ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ Ŝǘ 

réalisation des repas), la commune de Mouans-Sartoux a mené une enquête quantitative auprès des 

ǇŀǊŜƴǘǎ ŘΩŞƭŝǾŜǎ Ŝƴ нлннΦ 9ƭƭŜ ŀ ƻōǘŜƴǳ мтн ǊŞǇƻƴǎŜǎ ǎǳǊ ǳƴ ǘƻǘŀƭ ŘŜ у00 familles (soit un taux de 

réponse de 21%). Parmi les répondants, 74% des parents ont déclaré avoir réfléchi sur leurs pratiques 

alimentaires (achat de produits biologiques, de saison, prise en compte du lieu de production, 

réduction de la consommation de viande, augmentation de la consommation de légumineuses) suite 

ŀǳȄ ŀŎǘƛƻƴǎ ƳŜƴŞŜǎ ǇŀǊ ƭŀ ŎƻƳƳǳƴŜ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ŎƻƳƳŜ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ : davantage de 

ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƛǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ ōƛƻƭƻƎƛǉǳŜ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭƻŎŀǳȄ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ǳƴe régie 

ŀƎǊƛŎƻƭŜ ƳǳƴƛŎƛǇŀƭŜΣ ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ƳŜƴŞŜǎ ǎǳǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǘ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘΦ 

 

4.5 Optimisation des menus   

Dans ce travail de recherche, les indicateurs que nous avons mesurés étaient la qualité 

ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ Ŝǘ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŞŎƘŜƭƭŜ Řǳ Ǉƭŀǘ 

principal. Afin de proposer des menus « durables » aux enfants, il serait intéressant de sélectionner 

des plats qui combinent une bonne qualité nutritionnelle, une faible empreinte carbone et une note 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŞƭŜǾŞŜΣ ǉǳΩƛƭǎ ǎƻƛŜƴǘ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ƻǳ ƴƻƴΦ tŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜ ǉǳƛ 

sont généralement appréciés des enfants et qui peuvent être parfois moins émetteurs que les plats à 

ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦǎ Ŝǘκƻǳ ŦǊƻƳŀƎŜ (De Laurentiis et al., 2019)Φ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ŜƴǘǊŀƴǘ Řŀƴǎ 

ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘǳǊŀōƭŜ ǎŜǊŀƛŜƴǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ Ł ǇǊŜƴŘǊŜ Ŝƴ ŎƻƴǎƛŘŞǊŀǘƛƻƴ ŎƻƳƳŜ ƭŜ ŎƻǶǘ 

ŘŜƴǊŞŜǎΦ tƭǳǎƛŜǳǊǎ ŞǘǳŘŜǎ ƻƴǘ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩƛƭ Şǘŀƛǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘŜ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ŘŜ ōƻƴƴŜ ǉǳŀƭƛǘŞ 

nutritionnelƭŜ ǘƻǳǘ Ŝƴ ǊŞŘǳƛǎŀƴǘ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ŝǘ ƭŜ ŎƻǶǘΦ ¦ƴŜ ŀƴŀƭȅǎŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Řǳ ŘƛǎǘǊƛŎǘ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘΩhŀƪƭŀƴŘ ό/ŀƭƛŦƻǊƴƛŜύ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǳƴŜ ǊŞŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ мп҈ ŘŜǎ 9D9{ Ŝǘ ǳƴŜ 

économie de 42 000 USD (soit près de 1% de dépenses en moins par repas) à la suite d'une réduction 

de 30% de l'achat de produits d'origine animale (Hamerschlag & Kraus-Polk, 2017). De même, une 

ŞǘǳŘŜ ƛǘŀƭƛŜƴƴŜ ōŀǎŞŜ ǎǳǊ ǳƴ ƳƻŘŝƭŜ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŀǘƛƻƴ όǉǳŀǘǊŜ ǎŎŜƴŀǊƛƻǎύ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩŜƴ ƳƛƴƛƳƛǎŀƴǘ ƭŜ 

ōǆǳŦ Ŝǘ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭŀƛǘƛŜǊǎΣ ƛƭ Şǘŀƛǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘŜ ǎŀǘƛǎŦŀƛǊŜ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǘƻǳǘ Ŝƴ 
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réduisant de 22% les EGES et de 1% le coût par repas (Petruzzelli et al., 2023). Enfin, une étude réalisée 

sur les menus servis par le Boston Public Schools (Etats-¦ƴƛǎύ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳΩŜƴ ǊŞŘǳƛǎŀƴǘ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ 

ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ōǆǳŦ Ŝǘ ŘŜ ŦǊƻƳŀƎŜ ǘƻǳǘ Ŝƴ ŀǳƎƳŜƴǘŀƴǘ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ŘŜ Ǉƻƛǎǎƻƴ 

Ŝǘ ŘŜ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎΣ ƭΩŜƳǇreinte carbone pouvait diminuer de 71% et les coûts de 13% (Stern et al., 

2023)Φ ¢ƻǳǘŜǎ ŎŜǎ ŞǘǳŘŜǎ ƳƻƴǘǊŜƴǘ ǉǳΩƛƭ Ŝǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩƻǇǘƛƳƛǎŜǊ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 

ǇƻǳǊ ŀƭƭŜǊ ǾŜǊǎ Ǉƭǳǎ ŘŜ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞΦ bŞŀƴƳƻƛƴǎΣ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŦŀŎǘŜǳǊǎ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭǎ sont aussi à prendre en 

ŎƻƴǎƛŘŞǊŀǘƛƻƴ ŎƻƳƳŜ ƭŜǎ ŎƻƴǘǊŀƛƴǘŜǎ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƭŀ ŘƛǎǇƻƴƛōƛƭƛǘŞ ŘŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎΦ " ƭΩŀǾŜƴƛǊΣ 

ƭŀ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ŘŜǾǊŀƛǘ ŞǾŀƭǳŜǊ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŘŜ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ƳŜƴǳǎ ƻǇǘƛƳƛǎŞǎ ǇǊŞǎŜƴǘŀƴǘ ǳƴ ōƻƴ 

ǊŀǇǇƻǊǘ ŜƴǘǊŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜΣ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ Ŝǘ ƭŜ ŎƻǶǘ ŘŜƴǊŞŜǎΣ ǘŜƭǎ ǉǳΩƛƭǎ ƻƴǘ ŞǘŞ Şǘŀōƭƛǎ 

dans des précédentes études (Elinder et al., 2020; Hamerschlag & Kraus-Polk, 2017; Petruzzelli et al., 

2023). 9ƴŦƛƴΣ ƭŀ ƳƻŘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ Řƻƛǘ ǎΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇƻǳǊ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭΩŀŎŎŜǇǘŀōƛƭƛǘŞ 

ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ƻǇǘƛƳƛǎŞǎΣ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎΣ ƭŜǳǊǎ ǇŀǊŜƴǘǎΣ Ŝǘ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 

scolaire. 

9ƴ ŎŜ ǉǳƛ ŎƻƴŎŜǊƴŜ ƭΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ όŎΩŜǎǘ-à-dire le 

ǇŀǎǎŀƎŜ ŘΩǳƴ Ł ŘŜǳȄ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜǎύΣ ƻƴ ǇŜǳǘ ǎŜ ŘŜƳŀƴŘŜǊ ǉǳŜƭ ǎŜǊŀ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŘŜ 

ce changement sur la fréquentation de la cantine. En effet, les équipes de la Ville de Dijon ont observé 

de manière informelle une augmentation de la fréquentation le jour du menu végétarien sur certains 

ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ !ǳ ƳŜƛƭƭŜǳǊ ŘŜ ƴƻǘǊŜ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜΣ ŀǳŎǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ƴΩŀ ƳŜǎǳǊŞ ƭŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ŘΩǳƴ 

ŎƘŀƴƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜ ǎǳǊ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ǎŀǳŦ Řŀƴǎ ƭŜ Ŏŀǎ ǇǊŞŎƛǎ ŘŜ ƭŀ 

mise en place de repas gratuits. ! ǘƛǘǊŜ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜΣ ƭŀ Ǌestauration scolaire de Saint-Denis (13 000 repas 

journaliers, 71 écoles) a installé une mise en place progressive de la gratuité des repas par niveau 

ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ǉǳƛ ǎΩŜǎǘ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŞŜ ŘΩǳƴŜ ƘŀǳǎǎŜ ǇǊƻƎǊŜǎǎƛǾŜ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀǘƛƻƴΦ  

 

4.6 Mise en place dɅactions dɅéducation à lɅalimentation  

Le programme « Chouette cantine η ŀȄŞ ǎǳǊ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ŀ ŞǘŞ Ŏƻ-créé avec les 

personnels de la restauration scolaire de la Ville de Dijon. Ce programme se voulait court et adapté 

pour être délivré sur le temps de la pause méridienne et périscolaire.  

{ǳƛǘŜ Ł ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Řǳ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦΣ ǳƴŜ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ƛƴǘŜƴǘƛƻƴ ǾƛǎŜ Ł ŜǎǎŀȅŜǊ ŘΩŜȄǇƭƛǉǳŜǊ Ŝƴ ǉǳƻƛ 

ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎ ǎŜƳōƭŜ ŀǾƻƛǊ ƳƛŜǳȄ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŞ Ŝƴ ǘŜǊƳŜǎ ŘŜ ŘŞǊƻǳƭŜƳŜƴǘ Ŝǘ 

ŘΩŜŦŦŜǘǎ ƻōǘŜƴǳǎ ǉǳŜ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǎǳǊ ƭŜǎ ŎƘƻǳȄΦ ¢ƻǳǘ ŘΩŀōƻǊŘΣ ƭŜ format de la chasse au trésor a été 

plus apprécié de la part des enfants et des personnels que les ateliers sur les choux. Par ailleurs, le 

ŎƘƻƛȄ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ ŎƛōƭŜ ŀǾŀƛǘ ǘƻǳǘŜ ǎƻƴ ƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜΦ [Ŝ ŎƘƻǳ Ŝǎǘ ǳƴ ŀƭƛƳŜƴǘ ǇŜǳ ŀǇǇǊŞŎƛŞ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ 

(comme beaucoup de légumes verts) et même de certains adultes à cause de son odeur et de son goût, 
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ǘŀƴŘƛǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎ ƴŜ Ŧƻƴǘ Ǉŀǎ ƭΩƻōƧŜǘ ŘΩǳƴŜ ŀǾŜǊǎƛƻƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ ŦƻǊǘŜΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ ƭΩŜƴǾƛŜ 

de goûter le chou était plus faible que celle de consommer des haricots rouges avant la mise en place 

du programme « Chouette cantine » (Tableaux 27 et 28). Ainsi, il semble plus difficile de faire aimer 

ŀǳȄ ŜƴŦŀƴǘǎ ǳƴ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǇŜǳ ŀǇǇǊŞŎƛŞ ǇŀǊ ǊŀǇǇƻǊǘ Ł ǳƴ ŀƭƛƳŜƴǘ Řƻƴǘ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ŝǎǘ Ǉƭǳǎ ƴŜǳǘǊŜΦ  

Par ailleurs, les résultats obtenus sur la diminution de la dimension hédonique et de la 

néophobie alimentaire au cours du temps amènent à se questionner sur la composition des menus et 

ǎǳǊ ƭΩŃƎŜ ƻǇǇƻǊǘǳƴ ǇƻǳǊ ƳŜƴŜǊ ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘΦ [ŀ ƴŞƻǇƘƻōƛŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝǎǘ Ǉƭǳǎ 

marquée chez les enfants âgés de 3 à 6 ans (Nicklaus & Monnery-tŀǘǊƛǎΣ нлмуύΦ !ƛƴǎƛ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ 

recettes « inhabituelles » pourrait poser des problèmes pour les enfants, en particulier pour les 

ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜ ƳŀǘŜǊƴŜƭƭŜΣ ǉǳƛ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ŘƛǊŜŎǘŜƳŜƴǘ ŞǘŞ ŞǘǳŘƛŞǎ Řŀƴǎ ŎŜ ǘǊŀǾŀƛƭΦ /ŜǇŜƴŘŀƴǘΣ ƭΩƻōǎŜǊǾŀǘƛƻƴ 

du déclin de la néophobie alimentaire ŀǳ ŎƻǳǊǎ ŘΩǳƴŜ ŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ƭŀƛǎǎŜ ŜƴǾƛǎŀƎŜǊ ƭŀ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞ 

ŘΩƛƴǘǊƻŘǳƛǊŜ ŘŜǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ Ƴƻƛƴǎ ŦŀƳƛƭƛŝǊŜǎ Ŝƴ ŎƻǳǊǎ ŘΩŀƴƴŞŜΣ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ ŀǳ ŘŜǳȄƛŝƳŜ Ŝǘ ǘǊƻƛǎƛŝƳŜ 

trimestre, lorsque les enfants sont habitués au dispositif de restauration. De plus, le caractère 

ƴŞƻǇƘƻōŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƴΩŜƳǇşŎƘŜ Ǉŀǎ ƭŀ ŎƻƴŘǳƛǘŜ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘΣ ǇǳƛǎǉǳŜ ŎŜ ǎƻƴǘ 

ƧǳǎǘŜƳŜƴǘ ŘŜ ǘŜƭǎ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦǎΣ ƭƻǊǎǉǳΩƛƭǎ ǎƻƴǘ Řéployés plus largement que dans le programme 

« Chouette Cantine », qui permettraient de réduire la néophobie alimentaire ŘŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Ŝǘ 

ŘΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ƭŀ ŘŞŎƻǳǾŜǊǘŜ ŘŜ ƎƻǶǘǎ Ǉƭǳǎ ƛƴƘŀōƛǘǳŜƭǎ όwŜǾŜǊŘȅ нллуΤ 5ƻǾŜȅ Ŝǘ ŀƭΦ нллуΤ aǳǎǘƻƴŜƴ 

et al. 2009).  

5Ŝǎ ǉǳŜǎǘƛƻƴǎ ƻƴǘ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŞƳŜǊƎŞ Řŀƴǎ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ŀǳȄ ǾǳŜǎ ŘΩǳƴ ŘŞǇƭƻƛŜƳŜƴǘ 

Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Řŀƴǎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Υ Est-ŎŜ ǉǳŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ǎŜǳƭŜ ǇŜǳǘ ǎǳŦŦƛǊŜ Ł 

ŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƻǳ ŦŀǳŘǊŀƛǘ-il envisager une éducation à 

ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŀǳ ǎŜƴǎ ƭŀǊƎŜ ? Qui sont les acteurs à impliquer dans ce type de projet ? Quel(s) sont les 

momentǎ ƻǇǇƻǊǘǳƴǎ ǇƻǳǊ ŘŞƭƛǾǊŜǊ ŎŜ ǘȅǇŜ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ όŜƴ ŎƭŀǎǎŜ Ŝǘκƻǳ ǎǳǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ŘŜ ƭŀ ǇŀǳǎŜ 

méridienne et/ou à la maison) ? 

{ǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘΩǳƴŜ ǊŜǾǳŜ ŘŜ ƭŀ ƭƛǘǘŞǊŀǘǳǊŜ ŀȅŀƴǘ ǇƻǳǊ ƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŎƻƳǇǊŜƴŘǊŜ Ŝǘ ŘŜ ŘŞŎǊƛǊŜ ƭŜǎ 

ǘȅǇŜǎ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ Ǿƛǎŀƴǘ Ł ǊŜƴŦƻǊŎŜǊ ƭŀ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞ ŘŜǎ ǎȅǎǘŝƳŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ Ŝǘ ƭŜǳǊǎ 

ƛƳǇŀŎǘǎΣ ƭŜǎ ǘȅǇŜǎ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ ƛŘŜƴǘƛŦƛŞŜǎ ŎƻƳƳŜ ƭŜǎ Ǉƭǳǎ courantes étaient Υ ƭΩŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ǾŜǊǎ ǳƴŜ 

offre de menus plus durables, la réduction du gaspillage alimentaire et les jardins scolaires (Gardner 

et al., 2023). En Irlande, une étude a évalué les effets du projet « Daire » qui visait à améliorer la qualité 

de vie, le bien-être, les connaissances et les habitudes alimentaires des enfants (Brennan et al., 2021). 

Ce projet a été créé en partenariat avec des écoles primaires et plusieurs intervenants (enseignants, 

directeurs, personnes impliquées dans le service de livraison de repas et producteurs locaux) pour 

ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ŘŜǎ ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ Ł ŘŜǎǘƛƴŀǘƛƻƴ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ âgés de 6 à 11 ans. La première intervention qui 
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a été évaluée visait à fournir des collations saines (fruits, pain, lait), améliorer la présentation des 

ŀƭƛƳŜƴǘǎΣ ŦƻǳǊƴƛǊ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘǎ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜǎ Ŝǘ ǳƴ ƭƛǾǊŜǘ ŘŜ ǊŜŎŜǘǘŜǎΣ ŘŞƭƛǾǊŜǊ ŘŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ 

sensorielle, et participer à une journée de dégustation de produits locaux. La seconde intervention 

Ǿƛǎŀƛǘ Ł ŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŜǎ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎΣ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜΣ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǎŀƛƴŜ Ŝǘ ƭŜǎ 

apports alimentaires, à travers des activités ludiques (livres, vidéos, jeux, visites). La première 

intervention a induit des changements plus positifs que la deuxième intervention sur le bien-être 

émotionnel et comportemental des enfants, leurs connaissances alimentaires, leurs compétences 

culinaires et leur apport alimentaire.  

Ainsi, des programmes multi-stratégiques semblent nécessaires pour déclencher un véritable 

changement vers des comportements alimentaires sains et durables, basés sur des actions qui 

ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛŜƴǘ Ł ƭŀ Ŧƻƛǎ ŘΩŀƳŞƭƛƻǊŜǊ ƭŜǎ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ et de faire évoluer les normes sociales (Franchini 

et al., 2023). En effet, une étude réalisée au Royaume-Uni a mis en évidence que plusieurs facteurs 

influençaient le choix alimentaire des enfants Υ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ όǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩƻŦŦǊŜΣ 

moment du déjeuner, compétences et investissement des personnels encadrants), les préférences 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ όƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴΣ ƭŜǎ ƛƴŎƛǘŀǘƛƻƴǎΣ ƭŜǎ ƴƻǊƳŜǎ ǎƻŎƛŀƭŜǎύ Ŝǘ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 

familial. Ainsi, se concentrer uniquement sur une action (par exemple la qualité des repas scolaires) 

Ŝǎǘ Ƴƻƛƴǎ ǎǳǎŎŜǇǘƛōƭŜ ŘΩŀǾƻƛǊ ǳn impact durable à moins que toutes les parties prenantes ne se 

concentrent sur les mêmes objectifs (Bryant et al., 2023).  

Concernant le déploiement du programme « Chouette cantine η Řŀƴǎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ 

une réunion avec les différents personnels impliqués dans la co-ŎǊŞŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩƛƳǇƭŞƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ 

programme a permis de faire ressortir les difficultés perçues et des pistes de recommandations (voir 

Tableau 30).  
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Tableau 30 : Difficultés perçues sur ƭΩƛƳǇƭŞƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ζ /ƘƻǳŜǘǘŜ ŎŀƴǘƛƴŜ » et 
recommandations pour le déploiement 

 Difficultés Recommandations 

Co-conception 
Trop de personnes 

impliquées dans les ateliers 
Impliquer directement les responsables des 

équipes qui travaillent sur les écoles 

Formation 
Chargée (contenu) 

Longue (durée) 

Définir les modules de formations avec les 
responsables pour répondre au mieux aux 

besoins des équipes 

Outils Pas toujours adaptés 
Adapter les outils aux métiers ; 

Avoir une mallette « clef en main » dans 
laquelle les équipes peuvent piocher 

Intervention 

Manque de temps 
Manque de motivations 

Manque de disponibilités 
(sous-effectifs des équipes) 

Baser les activités sur le volontariat ; 
Réaliser des interventions ponctuelles sur 
ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǘ ǎǳǊ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǘŜƳǇǎ όǇŀǳǎŜ 

méridienne, TAP, centres de loisirs) 

Communication et 
pilotage du projet 

¢ǊƻǇ ŘΩƛƴǘŜǊƭƻŎǳǘŜǳǊǎ 
Avoir une personne qui coordonne le 

programme « Chouette Cantine » 

 

En complément, une étude qualitative a interrogé les points de vue des personnels scolaires 

ǎǳǊ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ ŀȄŞŜǎ ǎǳǊ ǳƴ ƳƻŘŜ ŘŜ ǾƛŜ ǎŀƛƴ όŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŀŎǘƛǾƛǘŞ ǇƘȅǎƛǉǳŜύ 

dans les écoles primaires anglaises (Day et al., 2019)Φ [Ŝǎ ŘƛŦŦƛŎǳƭǘŞǎ ǇŜǊœǳŜǎ Řŀƴǎ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜǎ 

ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ ŞǘŀƛŜƴǘ Υ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ƭƛƳƛǘŞΣ ƭŜ ŎŀƭŜƴŘǊƛŜǊ ŘŜ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜΣ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜ ǎƻǳǘƛŜƴ 

ƭƛƳƛǘŞǎΣ ƭŜǎ ǊŜǎǎƻǳǊŎŜǎΣ ƭŜ ƳŀƴǉǳŜ ŘŜ ƳŀǘŞǊƛŜƭΣ ƭŀ ǇŜǊŎŜǇǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǇŀǊ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ Ŝǘ ƭŜǎ 

compétences perçues pour réaliser des activités. De plus, le financement et le manque de soutien 

entre les équipes et de la part des responsables des écoles ont été perçus comme nuisant à sa 

durabilité. Dans cette même étude, les personnels ont émis des recommandations pour la réussite de 

futurs programmes, à savoir : un temps suffisant pour la formation et la planification des actions, un 

ŀǇǇǳƛ ŜȄǘŞǊƛŜǳǊ ǇƻǳǊ ƭΩŜȄŞŎǳǘƛƻƴΣ ŘŜ ōƻƴǎ ƻǳǘƛƭǎ όƛƴǘŜǊŀŎǘƛŦǎΣ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝǘ ŀŘŀǇǘŀōƭŜǎύ Ŝǘ Řǳ ƳŀǘŞǊƛŜƭ 

pour réaliser leǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ Ŝǘ ŘŜ ƧŀǊŘƛƴŀƎŜΦ ¦ƴ ŀǳǘǊŜ ƭŜǾƛŜǊ ŞǾƻǉǳŞ Şǘŀƛǘ ƭΩƛƴǾŜǎǘƛǎǎŜƳŜƴǘ ŘŜǎ 

responsables des écoles et leur difficulté à prioriser ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ŎŜ ǘȅǇŜ ŘΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴǎ Řŀƴǎ 

un programme déjà surchargé.  

9ƴ ŎƻƴŎƭǳǎƛƻƴΣ ŀǾŀƴǘ ŘΩƛƳǇƭŞƳŜƴǘŜǊ Ŝǘκƻǳ ŘŜ ŘŞǇƭƻȅŜǊ ǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ ƻǳ 

Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ƛƭ ŎƻƴǾƛŜƴǘ ŘŜ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ǉǳŜ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘǎ ŜǎǎŜƴǘƛŜƭǎ ǎƻƴǘ ǇǊŞǎŜƴǘǎ Υ ǳƴŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜ 

qui coordonne le projet, des équipes disponibles, qualifiées et compétentes (dans le cas contraire, 

ƳŀƴƛŦŜǎǘŀƴǘ ƭΩŜƴǾƛŜ ŘŜ ǎŜ ŦƻǊƳŜǊ ŀǾŜŎ ƭΩŀǇǇǳƛ ŘŜ ƭŀ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞύΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ƳƻǘƛǾŞŜǎ Ł ǘƻǳǎ 

les niveaux hiérarchiques (agents de terrain, responsables et élus).  
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4.7 Perspectives techniques et opérationnelles  

4.7.1 Suivi des indicateurs  

bƻǘǊŜ ǇǊŜƳƛŝǊŜ ŞǘǳŘŜ ŀ ǇŜǊƳƛǎ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ ό҈ ŎƻǳǾŜǊǘǳǊŜ ŘŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ 

Ŝƴ ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎύ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǇŀǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ 

ŘŜ 5ƛƧƻƴΦ ¦ƴŜ ŘŜǎ ǇŜǊǎǇŜŎǘƛǾŜǎ ǎŜǊŀƛǘ ŘΩŀǳǘƻƳŀǘƛǎŜǊ ƭŜ ŎŀƭŎǳƭ de ces indicateurs sur les menus servis 

ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜƳŜƴǘ Ŝƴ Ŧŀƛǎŀƴǘ ƭΩŀǇǇŀǊƛŜƳŜƴǘ ŜƴǘǊŜ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ όǇǊŞǎŜƴǘǎ Řŀƴǎ ƭŜ ƭƻƎƛŎƛŜƭ ƳŞǘƛŜǊ 5ŀǘŀƳŜŀƭύ 

et les bases de données CIQUAL/CALNUT (ANSES) et AGRIBALYSE 3.0 (ADEME). Ces informations 

pourraient être utiliséeǎ ǇŀǊ ƭŀ ŘƛŞǘŞǘƛŎƛŜƴƴŜ ŎƻƳƳŜ ƻǳǘƛƭ ŘΩŀƛŘŜ Ł ƭŀ ŘŞŎƛǎƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŀ ǇƭŀƴƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 

menus, avec comme unité de travail une série de 20 menus successifs. Cependant, cela ajouterait une 

exigence supplémentaire à celles liées au respect des fréquences du GEMRCN, mais également aux 

ŎƻƴǘǊŀƛƴǘŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ Ŝǘ ŘΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ όŜƴ ǇŀǊǘƛŎǳƭƛŜǊ ŎŜƭƭŜǎ ƭƛŞŜǎ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘŜ ƭŀ 

ƭŞƎǳƳŜǊƛŜύΣ ǘƻǳǘ Ŝƴ ǾŜƛƭƭŀƴǘ Ł ǇǊŜƴŘǊŜ Ŝƴ ŎƻƴǎƛŘŞǊŀǘƛƻƴ ƭΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜǎ ƎƻǶǘǎ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎΦ 

Par ailleurs, des indicateurs de suivi pourraient être utilisés afin de mesurer les évolutions dans 

ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ ! ǘƛǘǊŜ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜΣ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴŜ ŞǘǳŘŜ ǎǳǊ ƭŀ ǉǳŀƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 9D9{ ŘŜǎ 

menus de la restauration collective Rennaise (Flament, 2017), des indicateurs ont été développés pour 

ǎǳƛǾǊŜ ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻƎǊŝǎ ǊŞŀƭƛǎŞǎ ǎǳƛǘŜ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Řǳ tƭŀƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘǳǊŀōƭŜ ǊŜƴƴŀƛǎΦ [ŀ 

Ville de Montpellier a également développé ses propres indicateurs de suivi en lien avec les objectifs 

du paŎǘŜ ŘŜ aƛƭŀƴΣ ƭΩŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ŎƘŀǊǘŜ ǇƻǳǊ ƭŀ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴ ŀƎǊƻŞŎƻƭƻƎƛǉǳŜ Ŝǘ ƭϥŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ 

durable (objectifs de développement durable, Agenda 2030) et les objectifs de la loi EGAlim. A Dijon, 

il serait pertinent de mettre en place des indicateurs de suivi pour chaque action déployée, en lien 

avec les enjeux de durabilité et/ou lŜǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ŘŜ tǊƻ5ƛƧΩ όǇŀǊŀƎǊŀǇƘŜǎ мΦпΦн Ŝǘ мΦпΦоύΦ 5Ŝǎ ŜȄŜƳǇƭŜǎ 

sont présentés dans le Tableau 31.  

Tableau 31 Υ 9ȄŜƳǇƭŜǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ Ŝǘ ƛƴŘƛŎŀǘŜǳǊǎ ŘŜ ǎǳƛǾƛ ǇƻǳǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ 

Actions Indicateurs Unité 

Mise en place de la 
légumerie 

% de produits locaux  
% de produits de saison 

±ƻƭǳƳŜ ŘΩŀŎƘŀǘ 

Passage à deux menus 
végétariens 

hebdomadaires 

Empreinte carbone 
Coût denrée 

Appréciation des plats par les enfants 
Gaspillage alimentaire (restes) 

Fréquentation 

kgCO2eq/menu 
ϵκƳŜƴǳ 

Note moyenne (sur 5) 
g/repas/enfant 

bƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ/jour 

Programme 
« Chouette Cantine » 

Appréciation des plats par les enfants 
Gaspillage alimentaire (restes) 

Note moyenne (sur 5) 
g/repas/enfant 

 



 

111 
 

4.7.2 Utilisation des bornes  

Les bornes que nous avons utilisées ont été louées pour une durée de trois ans. Elles seront donc 

ǇǊŞǎŜƴǘŜǎ Řŀƴǎ ƭŜǎ оу ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ƧǳǎǉǳΩŁ Wǳƛƴ нлнпΦ bƻǘƻƴǎ ǉǳŜ ŎŜƭŀ ŀ ǇǊƛǎ Řǳ ǘŜƳǇǎ 

de mobiliser la Ville de Dijon pour inclure les donnéeǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ Ł ƭŜǳǊ ǎȅǎǘŝƳŜ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛǉǳŜΦ !ǳ 

fil des discussions avec les membres du comité de pilotage ainsi que les personnels de terrain, plusieurs 

ƛŘŞŜǎ ƻƴǘ ŞƳŜǊƎŞ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭŀ ƳŜǎǳǊŜ ŘŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇƭŀǘǎΣ ŎƻƳƳŜ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ :  

- /ƻƳǇƭŞǘŜǊ ƭŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴǎ ǉǳŀƭƛǘŀǘƛǾŜǎΣ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ ǳƴ 

animateur et/ou un agent de service pourrait questionner quelques enfants sur les plats servis, ou 

leur donner la possibilité de laisser un commentaire sur un tableau en libre accès.  

- /ƻƳōƛƴŜǊ ƭŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŀǳȄ ǇŜǎŞŜǎ ǊŞŀƭƛǎŞŜǎ ǇƻǳǊ ƳŜǎǳǊŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 

de certains plats. Ce travail a été réalisé de manière partielle sur 12 plats servis en Mai 2022. Cette 

même analyse pourrait être conduite avec plus de données ce qui permettrait de conclure sur le 

ƭƛŜƴ ŜƴǘǊŜ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ƭŜ ƎŀǎǇƛƭƭŀƎŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ !ƛƴǎƛΣ ƭŀ ƴƻǘŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ǇƻǳǊǊŀƛǘ ǎŜǊǾƛǊ ŘŜ 

prédicteur du gaspillage alimentaire et/ou de la consommation des enfants, ce qui permettrait 

ŘΩŞƭŀōƻǊŜǊ ǳƴ Ǉƭŀƴ ŘΩactions plus global (par exemple, travailler sur les grammages et/ou améliorer 

les recettes), ou des actions spécifiques à chaque restaurant scolaire (challenges, défis, actions 

ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴύΦ  

- 9ǾŀƭǳŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǎǳǊ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŎƻƳǇƻǎŀƴǘŜǎ Řǳ ǊŜǇŀǎ ŎƻƳƳŜ ƭŜǎ ŜƴǘǊŞŜǎ ǉǳƛ ǎƻƴǘ 

parfois non-consommées, malgré leur importance dans le respect des critères du GEMRCN et 

ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ ŎƻƳƳŜ ƭŜǎ ŎǊǳŘƛǘŞǎ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜΦ  

- Communiquer sur les résultats des bornes auprès des enfants, des parents et des personnels de la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ όŞǉǳƛǇŜǎ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜΣ ŞǉǳƛǇŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ Ŝǘ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴύΦ 

Par exemple, en présentant chaque mois le plat « star » qui a été le plus apprécié au niveau global 

et sur chaque école, ainsi que le plat « bof » avec les actions envisagées pour augmenter la note 

ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ όǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ǎǳǊ ƭŀ ǇǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ et/ou la recette).  

 

Sur la mise en place de ces perspectives, la question est ŘŜ ǎŀǾƻƛǊ ǎΩƛƭ Ŧŀǳǘ ƳŀƛƴǘŜƴƛǊ ƭŜǎ ōƻǊƴŜǎ ǎǳǊ 

les 38 restaurants scolaires des écoles élémentaires ou seulement sur quelques sites volontaires qui 

souhaiteraient aller plus loin dans la démarche. A ce jour, la Direction enfance éducation de la Ville de 

Dijon a indiqué ne pas souhaiter maintenir ce dispositif au-delà de Juin 2024, tandis que la Direction 

ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ǎŜǊŀƛǘ Ǉƭǳǘƾǘ Ŝƴ ŦŀǾŜǳǊ Řǳ ƳŀƛƴǘƛŜƴ Řǳ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦΦ !ƛƴǎƛΣ ƻƴ ǇŜǳǘ ǎΩƛƴǘerroger 

sur la plausibilité des autres perspectives énoncées ci-dessus. 
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4.7.3 Evolution de lɅoffre végétarienne  

En Janvier 2023, la Ville de Dijon a souhaité proposer un deuxième repas végétarien à la 

demande des familles, sur inscription. Au cours du premier semestre 2023, 800 enfants (soit environ 

10% des convives) ont bénéficié de cette option. Après avoir partagé les résultats de notre analyse 

scientifique (qualité nutritionnelle et empreinte carbone) avec le comité de pilotage de la thèse, les 

responsables des services animation, technique et restauration nous ont partagé les difficultés 

rencontrées sur le terrain qui ont été vérifiées par la suite : une communication limitée envers des 

parents, une communication insuffisante entre les parents et leurs enfants, une organisation 

perturbées dans les restaurants scolaire (par exemple, « Comment identifier les enfants qui bénéficient 

du repas végétarien ? vǳŜ ŦŀƛǊŜ ǎƛ ǳƴ ŜƴŦŀƴǘ ǎƻǳƘŀƛǘŜ ƭŜ Ǉƭŀǘ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ŀƭƻǊǎ ǉǳŜ ǎŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ƴŜ ƭΩƻƴǘ 

pas inscrit, ou inversement ? »ύΦ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ ƴƻǳǎ ǇƻǳǾƛƻƴǎ ŎǊŀƛƴŘǊŜ Řŀƴǎ ƭŜ Ŏŀǎ ŘΩǳƴ ƳŀƛƴǘƛŜƴ ŘŜ ŎŜ 

ǎȅǎǘŝƳŜ ƭŜ ǊŜƴŦƻǊŎŜƳŜƴǘ ŘΩǳƴ ŎƭƛǾŀƎŜ basé sur le régime alimentaire des enfants (classique, sans porc, 

végétarien), qui pourrait conduire les agents à organiser les tables en fonction de choix alimentaires 

des enfants, en limitant la mixité au sein des restaurants scolaires.  

{ǳǊ ƭŀ ōŀǎŜ ŘŜ ƴƻǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜǎ Ŝǘ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŜƳƻƴǘŞŜǎ Řǳ ǘŜǊǊŀƛƴΣ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ 

(Sophie Nicklaus, Lucile Marty et moi-même) a rédigé une note de recommandations visant à 

ƎŞƴŞǊŀƭƛǎŜǊ ƭŜ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜs convives (enfants et 

personnels encadrants). Cette note a été transmise aux élus en charge de la restauration (Annexe 22). 

Après validation par le Maire de Dijon, tous les enfants inscrits à la restauration scolaire bénéficient de 

deux menus végétariens par semaine depuis Juillet 2023. Une communication à ce sujet a été 

ǘǊŀƴǎƳƛǎŜ ŀǳȄ ǇŀǊŜƴǘǎ Ǿƛŀ ƭŀ ƭŜǘǘǊŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ζ Dijon Info Famille » disponible en Annexe 23.  

Suite aux discussions avec les membres du comité de pilotage sur le menu végétarien (sans 

ǾƛŀƴŘŜ ƴƛ ǇƻƛǎǎƻƴύΣ ŘŜ ƴƻǳǾŜƭƭŜǎ ǊŞŦƭŜȄƛƻƴǎ ƻƴǘ ŞƳŜǊƎŞΦ [ΩǳƴŜ ŘΩŜƴǘǊŜ ŜƭƭŜ ǇƻǊǘŀƛǘ ǎǳǊ ƭŀ ŘŞŦƛƴƛǘƛƻƴ 

même du menu végétarien, à savoir : Est-ŎŜ ǉǳŜ œŀ ƴŜ ǎŜǊŀƛǘ Ǉŀǎ Ǉƭǳǘƾǘ ŘΩǳƴŜ ŀƭǘŜǊƴŀǘƛǾŜ Ł ƭŀ ǾƛŀƴŘŜ 

dont il est question ? {ǳǊ ƭŀ ǇŞǊƛƻŘŜ ŘŜ WŀƴǾƛŜǊ Ł Wǳƛƴ нлно ŀǾŜŎ ƭΩƻǇǘƛƻƴ Řǳ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ 

hebdomadaire, celui-ci était parfois proposé en alternative le jour où du poisson était servi. Cela 

amène la question des enfants qui en consomment habituellement et qui en seraient « privés » ainsi 

ǉǳŜ ƭŜ ƳŀƛƴǘƛŜƴ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ Ł ōŀǎŜ ŘŜ Ǉƻƛǎǎƻƴ ǳƴŜ Ŧƻƛǎ ǇŀǊ ǎŜƳŀƛƴŜ ǇƻǳǊ ǎƻƴ ƛƴǘŞǊşǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭ όŜƴ 

particulier en vitamine D et DHA).  

! ǘƛǘǊŜ ŘΩŜȄŜƳǇƭŜΣ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ bŀƴǘŜǎ ǇǊƻǇƻǎŜ ŘŜǳȄ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜǎ Ł 

ƭϥŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩǳƴ Ǉƭŀǘ ŎƻƳǇƭŜǘ ǎŀƴǎ ǾƛŀƴŘŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜƳŜƴǘ ǎƛ ƭΩƻǇǘƛƻƴ Ŝǎǘ ŎƘƻƛǎƛŜ Ŝƴ 

début d'année scolaire. Au démarrage de la thèse, la Ville de Dijon envisageait de proposer une option 

ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ Řŀƴǎ ǎƻƴ ƻŦŦǊŜΦ [Ŝǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘŜ ƭΩŜƴǉǳşǘŜ ǊŞŀƭƛǎŞŜ Ŝƴ hŎǘƻōǊŜ нлнн ƻƴǘ 
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montré que 26% de notre échantillon de parents souhaitaient choisir cette option. En se limitant de 

ƳŀƴƛŝǊŜ ǘǊŝǎ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘǊƛŎŜ ŀǳ ƴƻƳōǊŜ ŘŜ ǊŞǇƻƴŘŀƴǘǎ Ł ƭΩŜƴǉǳşǘŜΣ ŎŜƭŀ ŎƻƴŎŜǊƴŜǊŀƛǘ ŀǳ Ƴƻƛƴǎ 

328 enfants. A Couëron, la ville a décidé de proposer un choix végétarien quotidien sur les restaurants 

scolairesΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire que chaque jour, les enfants peuvent choisir entre le plat classique ou le plat 

végétarien. Autre exemple, la Ville de Montpellier propose quatre options de menus dans son offre : 

όмύ ǎǘŀƴŘŀǊŘΣ όнύ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎΣ όоύ ǎŀƴǎ ǾƛŀƴŘŜΣ Ŝǘ όпύ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴΦ 9ƴ нлнмΣ ƭΩƻǇǘƛƻn végétarienne 

ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ ŎƻƴŎŜǊƴŀƛǘ мΣу҈ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ όǎƻƛǘ ŜƴǾƛǊƻƴ олл ƛƴǎŎǊƛǘǎύΣ Ŝǘ ƭΩƻǇǘƛƻƴ ǎŀƴǎ ǾƛŀƴŘŜ ŎƻƴŎŜǊƴŀƛǘ 

т ллл ŜƴŦŀƴǘǎ όǎƻƛǘ ŜƴǾƛǊƻƴ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ ŘŜǎ ŎƻƴǾƛǾŜǎύΦ /ŜǘǘŜ ƻŦŦǊŜ ƴŞŎŜǎǎƛǘŜ ŘΩŀǾƻƛǊ ŘŜǳȄ ǇǊƻŘǳŎǘƛons tous 

les jours. Une des difficultés réside dans le fait de proposer des recettes variées et diversifiées, 

réalisées à base de produits bruts et appréciées des enfants.  

{ƛ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞǎ ƻƴǘ Ƴƛǎ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ǳƴŜ ƻǇǘƛƻƴ ǎŀƴǎ ǾƛŀƴŘŜ ƻǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ 

dans leur offre, reste à savoir si la Ville de Dijon souhaite aller vers cette proposition et comment elle 

ǇŜǳǘ ǎΩȅ ǇǊŞǇŀǊŜǊΣ ŎƻƳǇǘŜ ǘŜƴǳ ŘŜǎ ǾƻƭǳƳŜǎ ǇǊƻǇƻǎŞǎ Ŝǘ Řǳ ƳƻŘŜ ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜΦ 

Cela amène également la question de la demande : Comment amener les parents à vouloir plus de 

repas végétariens en restauration scolaire pour leurs enfants ? Une stratégie serait de communiquer 

sur les bénéficŜǎ ŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘŀǳȄ Ƴŀƛǎ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǎŜǊǾƛǎ ŎΩŜǎǘ-à-dire moins 

de viande mais « mieux » et ǳƴŜ ƳƻƴǘŞŜ Ŝƴ ƎŀƳƳŜ ŘŜǎ ŀǳǘǊŜǎ ŎŀǘŞƎƻǊƛŜǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎΦ [Ŝǎ ŜƴŦŀƴǘǎ 

pourraient également convaincre leurs parents si les plats servis sont appétissants et à leur goût.  

 

4.7.4 Déploiement du programme «  Chouette Cantine  »  

En ce qui concerne le déploiement du programme « Chouette Cantine », la proposition 

ǊŜǘŜƴǳŜ ǇŀǊ ƭŜ ŎƻƳƛǘŞ ŘŜ ǇƛƭƻǘŀƎŜ Şǘŀƛǘ ŘŜ ƳŀƛƴǘŜƴƛǊ ƭΩƛƳǇƭƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘŜ ƭŀ 

restauration scolaire lors de la phase de déploiement : le personnel de la cuisine centrale, les équipes 

ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴΦ [ΩƛŘŞŜ ǎŜǊŀƛǘ ŘŜ ǊŜǇǊŜƴŘǊŜ ƭŜǎ ƻǳǘƛƭǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ǉǳƛ ƻƴǘ ōƛŜƴ 

fonctionné comme la chasse au trésor des légumineuses et la visite des cuisiniers, pour les déployer 

chaque année sur qǳŜƭǉǳŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ǾƻƭƻƴǘŀƛǊŜǎ ǇŀǊ ƭΩƛƴǘŜǊƳŞŘƛŀƛǊŜ ŘŜǎ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ ŞŘǳŎŀǘƛŦǎ ŘŜ 

ǎŜŎǘŜǳǊǎΣ ǘƻǳǘ Ŝƴ ƭŀƛǎǎŀƴǘ ǳƴŜ ŎŀǇŀŎƛǘŞ ŘΩƛƴƛǘƛŀǘƛǾŜ ŀǳȄ ŀƎŜƴǘǎΦ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ ƛƭ ŀ ŞǘŞ ŜƴǾƛǎŀƎŞ ǉǳŜ ƭŜ ŦƻǊƳŀǘ 

ŘŜ ƭŀ ŎƘŀǎǎŜ ŀǳ ǘǊŞǎƻǊ ǇǳƛǎǎŜ ǎŜ ŘŞŎƭƛƴŜǊ Ł ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŦŀƳƛƭƭŜǎ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ comme les céréales ou les fruits. 

Par ailleurs, il nous a semblé important de recréer du lien entre les enfants et le contenu de leur 

assiette, par exemples en organisant la visite des cuisiniers sur les restaurants scolaires et/ou la visite 

des enfants à la cuisine centrale. De même, une visite de la légumerie pourrait être organisée, ainsi 

ǉǳΩǳƴŜ ǊŜƴŎƻƴǘǊŜ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳŎǘŜǳǊǎ ƭƻŎŀǳȄΦ 9ƴŦƛƴΣ ƭŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ζ Chouette Cantine » pourrait 

ŞǾƻƭǳŜǊ Ŝǘ şǘǊŜ ŜƴǊƛŎƘƛ ŀǾŜŎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴǎ ǾŜƴŀƴǘ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ-terrain ou de nouveaux outils 

comme par exemple ceux développés dans le cadre du programme « Ma cantine autrement » à 
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Montpellier : une carte interactive avec les produits locaux à afficher dans le restaurant scolaire et un 

livret pédagogique permettant de faire le lien avec les enseignants et les parents. Ainsi, il semble 

ƛƳǇƻǊǘŀƴǘ ŘŜ ƭƛŜǊ ƭŜǎ ŀŎǘƛǾƛǘŞǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ŘƻƳŀƛƴŜǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴΦ 

/ŜǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ŎƻƴƴŜȄƛƻƴ ŀǾŜŎ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŀŎǘŜǳǊǎ ƛƴǘŜǊǾŜƴŀƴǘǎ ǎǳǊ ŎŜ ǎǳƧŜǘ ǎŜƳōƭŜ ŘƛŦŦƛŎƛƭŜ Ł ŞǘŀōƭƛǊΦ 

A ce jour, la Ville de Dijon ne prévoit pas de déployer le programme « Chouette cantine » dans 

des écoles élémentaires qui se porteraient volontaires. Pour parvenir au déploiement, il reste encore 

certains freins à lever : identifier une personne pour coordonner le programme, valider la disponibilité 

des agents (ressources humaines) et le budget pour ƭΩŀŎǉǳƛǎƛǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ƳŀƭƭŜǘǘŜ ŎƭŜŦ Ŝƴ ƳŀƛƴΦ   

 

4.7.5 Formation du personnel  

Concernant la formation des personnels de la restauration scolaire, plusieurs propositions ont 

ŞǘŞ ǇŀǊǘŀƎŞŜǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ƳŜƳōǊŜǎ Řǳ ŎƻƳƛǘŞ ŘŜ ǇƛƭƻǘŀƎŜ Ƴŀƛǎ ŜƭƭŜǎ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ŀōƻǳǘƛ ǇŜƴŘŀƴǘ ƭŀ ŘǳǊŞŜ ŘŜ 

la thèse. En termes de contenu, nous souhaitions axer la formation sur la posture éducative auprès des 

ŀƎŜƴǘǎ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝǘ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴΣ Ŝǘ ǎǳǊ ƭΩŀǇǇǊƻŎƘŜ ŘŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘǳǊŀōƭŜ ǇƻǳǊ 

ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ǉǳƛ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜƴǘ Ł ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜ Ŝǘ Řŀƴǎ ƭŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ bƻǳǎ 

avions proposé à ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ ƭŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ /ƭŞƳŀƴǘƛƴŜ5 comme un outil de formation à 

destination des personnels de la restauration pour les accompagner dans la transition vers une 

alimentation plus durable, axée ǎǳǊ ǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ǉƭǳǎ ǾŞƎŞǘŀƭŜΦ 5ΩŀǳǘǊŜǎ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŞǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎ 

ont également été partagée avec la Ville de Dijon comme par exemple Υ bƻǳǊǊƛǊ ƭΩŀǾŜƴƛǊΣ !ǎǎƛŜǘǘŜǎ 

ǾŞƎŞǘŀƭŜǎΣ ƭΩŀƴƴǳŀƛǊŜ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ±ŞƎŞŎŀƴǘƛƴŜǎΣ ƭŜ ǇŀǊǘŀƎŜ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ŀǳ ǎŜƛƴ du réseau 

UnPlusBio ou encore les formations proposées par le Centre National de la Fonction Publique 

Territoriale (CNFPT). En 2023, six agents de la cuisine centrale ont suivi une formation de deux jours 

sur la cuisine végétale délivrées par RestauΩCo. Il est envisagé de former chaque année un petit groupe 

ŘΩŀƎŜƴǘǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎΦ tƻǳǊ ƭŀ ǎǳƛǘŜΣ ƭΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ-métiers des personnels de la 

restauration scolaire Ǿŀ şǘǊŜ ǊŜǇǊƛǎ ǇŀǊ ƭΩŀŎǘƛƻƴ нм ŘŜ tǊƻ5ƛƧΩ ǉǳƛ ǎŜ ƴƻƳƳŜ ζ /ƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ Ŝǘ 

formation ηΣ ǳƴŜ ŀŎǘƛƻƴ ǇƻǊǘŞŜ ǇŀǊ /ǊŞŀǘƛǾΩ Ŝǘ ǇƛƭƻǘŞŜ ǇŀǊ ƭŜ /ŀƳǇǳǎ ŘŜǎ ƳŞǘƛŜǊǎ Ŝǘ ŘŜǎ ǉǳŀƭƛŦƛŎŀǘƛƻƴǎ 

« Goût Alimentation, Tourisme ».   

 
5Le Programme Clémantine est un programme de formation gratuit à destination des personnels de la 
restauration scolaire des classes primaires. Conçu de manière à faciliter au mieux son utilisation grâce à des 
modules vidéo courts et ludiques qui peuvent être combinés pour personnaliser les cursus de formation et 
ǎΩŀŘŀǇǘŜǊ ŀǳ ǊȅǘƘƳŜ ŘŜ ŎƘŀŎǳƴ ς Institut Danone. Ce programme est diffusé par le CNFPT. 
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Outre la formation des personnels, un enjeu sous-jacent était de fédérer les différentes 

ŞǉǳƛǇŜǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŀǳǘƻǳǊ ŘΩǳƴ ƳşƳŜ ǇǊƻƧŜǘ ōŀǎŞ ǎǳǊ ŘŜǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ŎƻƳƳǳƴǎΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ 

le personnel de la cuisine centrale ne communique pas directement avec les personnels des 

ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΣ Ŝǘ ƭŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ ƴΩŞŎƘŀƴƎŜƴǘ Ǉŀǎ ǘƻǳƧƻǳǊǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŀƎŜƴǘǎ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜΦ 

Cette volonté a été évoquée de manière indirecte avec la co-ŎƻƴǎǘǊǳŎǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩƛƳǇƭŞƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ 

dispositif « Chouette cantine ». Lors des ateliers sur les ǊŜǘƻǳǊǎ ŘΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜΣ ƭŜǎ ŞǉǳƛǇŜǎ ŀǾŀƛŜƴǘ 

ǇŀǊǘŀƎŞ ǳƴ ǊŜǎǎŜƴǘƛ ǇƻǎƛǘƛŦ ǎǳǊ ƭŜ Ŧŀƛǘ ŘΩŀǾƻƛǊ ǘǊŀǾŀƛƭƭŞ ŜƴǎŜƳōƭŜΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ ōƛŜƴ ǉǳŜ ǘƻǳǎ ǎƻƛŜƴǘ ƳƻōƛƭƛǎŞǎ 

ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΣ ƛƭǎ ƴΩƻƴǘ Ǉŀǎ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜƳŜƴǘ ƭΩƻŎŎŀǎƛƻƴ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ŜƴǎŜƳōƭŜΣ ŎŜ 

qui semblait leur manquer. Par exemple, les équipes de la cuisine centrale ont beaucoup apprécié 

ƛƴǘŜǊǾŜƴƛǊ ǎǳǊ ƭŜǎ ŞŎƻƭŜǎ ŎŀǊ ŎŜƭŀ ƭŜǳǊ ǇŜǊƳŜǘǘŀƛǘ ŘŜ ǎƻǊǘƛǊ ŘŜ ƭŜǳǊ ǊƻǳǘƛƴŜ Ŝǘ ŘΩŜȄǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǳǊ ƳŞǘƛŜǊ ŀǳȄ 

enfants. Travailler autour de projets communs est un objectif que certaines collectivités peuvent 

intégrer à travers les actions de lutte contre le gaspillage alimentaire ou encore en travaillant sur 

ƭΩŀƳŞƭƛƻǊŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ǇŀǳǎŜ ƳŞǊƛŘƛŜƴƴŜΦ /ΩŜǎǘ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜ ƭŜ Ŏŀǎ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ [ȅƻn qui a travaillé avec 

ƭŀ [ƛƎǳŜ ŘŜ ƭΩ9ƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǇƻǳǊ ǊŞŀƭƛǎŜǊ ŘŜǎ ŀǘŜƭƛŜǊǎ ŀǾŜŎ ƭŜǎ ŀƎŜƴǘǎ ŀŦƛƴ ŘΩŀōƻǳǘƛǊ Ł ŘŜǎ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴǎ 

ŘΩƻōƧŜŎǘƛŦǎ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜǎ Ŝǘ ǳƴ Ǉƭŀƴ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎΣ ǇŀǊ ŜȄŜƳǇƭŜǎ Υ  ǇǊŞǎŜƴǘŜǊ ƭŜ ƳŜƴǳ Řǳ ƧƻǳǊΣ ŜȄǇƭƛǉǳŜǊ 

ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎΣ ƻǳ Ŝƴcore faire participer les enfants aux petites tâches et tri des déchets. 

Cependant, la formation des personnels et la mise en place de projets en restauration scolaire 

nécessitent des moyens supplémentaires, soit pour animer le collectif soit pour dégager du temps aux 

ŀƎŜƴǘǎ ŀŦƛƴ ŘŜ ƭŜǳǊ ǇŜǊƳŜǘǘǊŜ ŘŜ ǎǳƛǾǊŜ ŘŜǎ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴǎΣ ŎŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ ǳƴ Ǉƻƛƴǘ ƭƛƳƛǘŀƴǘ Ł ƭΩƘŜǳǊŜ ŀŎǘǳŜƭƭŜΦ  

 

4.7.6 Comité de dégustateurs (enfants)  

Une idée qui a été évoquée pendant la thèse était de construire un projet du type « Les 

Ambassadeurs du Goût ηΣ ŎΩŜǎǘ-à-dire des enfants qui encourageraient leurs camarades pour voter à 

la borne de satisfaction et qui seraient porte-paroles des autres enfants relativement aux plats les 

Ƴƻƛƴǎ ŀǇǇǊŞŎƛŞǎΦ 5Ŝ ǇƭǳǎΣ ƛƭ ŀǾŀƛǘ ŞǘŞ ŜƴǾƛǎŀƎŞ ǉǳŜ ŎŜ ƎǊƻǳǇŜ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ǾƛŜƴƴŜ ŘŞƎǳǎǘŜǊ ŘŜǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ Ł 

la cuisine centrale et/ou dans les salles de dégustation du CSGA. Dans cette optique, nous avions 

contacté le conseil municipal des enfants (CME) pour savoir si une commission souhaitait travailler sur 

le thème de la restauration scolaire. En Juin 2021, Lucile Marty et moi-même avons organisé une 

séance avec la commission « temps libre » pour parler de la restauration scolaire et des menus servis, 

Ŝǘ ƴƻǳǎ ŀǾƻƴǎ ŘŜƳŀƴŘŞ ŀǳȄ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇǊŞǎŜƴǘǎ ǎΩƛƭǎ ŞǘŀƛŜƴǘ ƳƻǘƛǾŞǎ ǇƻǳǊ ƳŜƴŜǊ ǳƴ ǇǊƻƧŜǘ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭŀ 

restauration scolaire. Par la suite, deux séances ont été réalisées avec les commissions « temps libre » 

et « solidarité santé ». La pǊŜƳƛŝǊŜ ǎŞŀƴŎŜ ǎΩŜǎǘ ŘŞǊƻǳƭŞŜ Ŝƴ WŀƴǾƛŜǊ нлннΣ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ƻƴǘ ŞǘŞ ŀŎŎǳŜƛƭƭƛǎ 

Řŀƴǎ ƭŜǎ ƭƻŎŀǳȄ Řǳ /{D! ŀŦƛƴ ŘŜ ǊŞŀƭƛǎŜǊ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜǎ ŘŜ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩǳƴ ŜȄŜǊŎƛŎŜ ǎǳǊ 

ƭΩŞŎǊƛǘǳǊŜ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ ŀƴƛƳŞ ǇŀǊ 9ǾŜƛƭΩhΩDƻǶǘΦ [ŀ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ǎŞŀƴŎŜ ǎΩŜǎǘ ǘŜƴǳŜ à la cuisine centrale en 
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Février 2022. Lors de cette session, les enfants ont visité la cuisine centrale puis élaboré un menu à 

thème avec la diététicienne. Ce menu appelé « Une chouette journée η ŀ ŜƴǎǳƛǘŜ ŞǘŞ ǎŜǊǾƛ Ł ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ 

de enfants dans les restaurants scolaires de Dijon. 

9ƴŦƛƴΣ ǇƻǳǊ ŀōƻǊŘŜǊ ƭŀ ǉǳŜǎǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ Ǉƭǳǎ ƎƭƻōŀƭŜΣ ƴƻǳǎ ŀǾƛƻƴǎ 

ŜƴǾƛǎŀƎŞ ŘŜ ŎƻƴǎǘǊǳƛǊŜ Ŝǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ǳƴ ǇŀǊŎƻǳǊǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǳǊōŀƛƴ Ł ǊŞŀƭƛǎŜǊ ǎǳǊ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ƻǳ 

extra-scolaire. Les enfants auraient plusieurs visites « de la fourche à la fourchette η ǉǳƛ ǎΩŞǘŀƭŜǊŀƛŜƴǘ 

ǇƻƴŎǘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ǘƻǳǘ ŀǳ ƭƻƴƎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ǎǳǊ différents sites Υ ƭŜ ƧŀǊŘƛƴ ƭΩŀǊǉǳŜōǳǎŜΣ ŎƘŜȊ ǳƴ 

producteur local (par exemple de lentilles), la légumerie, la cuisine centrale, la cité internationale de 

la gastronomie, le CSGA, et le marché des halles.  

 

4.7.7 Gouvernance de la restauration scolaire  

[Ŝ ŎƻƴŎŜǇǘ ŘŜ ƎƻǳǾŜǊƴŀƴŎŜ ǊŜƴǾƻƛŜ Ł ƭΩƛƴǘŞƎǊŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇŀǊǘƛŜǎ ǇǊŜƴŀƴǘŜǎ Ŝǘ Ł ƭŀ ǊŜƳƛǎŜ Ŝƴ 

question du rôle prépondérant des élus dans les processus de gouvernement (Jouve, 2005). La 

ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Şǘŀƴǘ ǳƴ ǇǊƻŎŜǎǎǳǎ Ǝƭƻōŀƭ ƛƳǇƭƛǉǳŀƴǘ ǳƴŜ ƎǊŀƴŘŜ ŘƛǾŜǊǎƛǘŞ ŘΩŀŎǘŜǳǊǎΣ ƭŜ ǎŜǊǾƛŎŜ 

de la restauration scolaire pourrait mettre en place une gouvernance tripartite (collectivité, éducation 

nationale et parents) de façon à ce que ce service entre dans le champ de compétence des conseils 

ŘΩŞŎƻƭŜ Ŝǘ ŘŜǎ ŜƴǎŜƛƎƴŀƴǘǎ (Terra Nova, 2020)Φ ¦ƴ ŀǳǘǊŜ ƳƻȅŜƴ ŘΩƛƳǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǎ ǇŀǊǘƛŜǎ ǇǊŜƴŀƴǘŜǎ Řŀƴǎ 

ƭŜ ǇƛƭƻǘŀƎŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǘ ŘŜ ŎǊŞŜǊ ǳƴ ŜǎǇŀŎŜ ŘŜ ŘƛǎŎǳǎǎƛƻƴ ǎŜǊŀƛǘ ŘΩŞƭŀǊƎƛǊ ƭŜǎ 

commissions menus, en créant par exemple un ou des « comités restauration » qui se réuniraient par 

quartier ŀŦƛƴ ŘΩŀōƻǊŘŜǊ ŘƛǾŜǊǎ ǎǳƧŜǘǎ Ŝƴ ƭƛŜƴ ŀǾŜŎ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŞŎƻƭŜΣ ŀǳ-delà de la question de la 

ŎƻƳǇƻǎƛǘƛƻƴ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎΦ ! ƭΩƘŜǳǊŜ ŀŎǘǳŜƭƭŜΣ ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ζ en silo » adoptée par la Ville de Dijon ne 

ǇŜǊƳŜǘ Ǉŀǎ ŘΩŞŎƘŀƴƎŜǊ Ŝǘ ŘΩŀǾŀƴŎŜǊ ŘŜ Ŧŀœƻƴ ŎƻƴǎǘǊǳctive sur des projets transversaux tels que la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜΦ 9ƴ ŜŦŦŜǘΣ Ŝƴ Ǉƭǳǎ ŘΩşǘǊŜ ǎŞǇŀǊŞŜǎ ƎŞƻƎǊŀǇƘƛǉǳŜƳŜƴǘΣ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜ Ŝǘ ƭŜǎ 

équipes des restaurants scolaires dépendent de deux directions différentes : « Transition 

climatique » pour la restauration municipale et alimentation durable, et « Cohésion sociale » pour le 

service Enfance Education.  

Par ailleurs, la société civile peut faire partie des acteurs légitimes à impliquer dans la gestion 

de la restauration scolaire. A titre dΩŜȄŜƳǇƭŜ, la Ville de Nantes a conduit en Juin 2022 une consultation 

sur la restauration scolaire auprès des enfants et de leurs parents. Au premier semestre 2023, un 

ǇǊŜƳƛŜǊ ŘƛŀƭƻƎǳŜ ŎƛǘƻȅŜƴ ǎΩŜǎǘ ǘŜƴǳ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ǘǊƻƛǎ ŀȄŜǎ Υ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ǎŀƛƴŜΣ ƭΩŞƎŀƭƛǘŞ 

ŘΩŀŎŎŝǎ ŀǳ ǎŜǊǾƛŎŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛon scolaire et la gouvernance partagée. Suite aux propositions 

recueillies, les enfants, les parents, les professionnels (animateurs périscolaires et extra-scolaires, 

ŀƎŜƴǘǎ ŘΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ Ŝǘ ŘŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴΣ ŀƎŜƴǘǎ ŘŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŎŜƴǘǊŀƭŜΣ ŜƴǎŜƛƎƴŀƴǘǎύ Ǿƻƴǘ şǘǊŜ ŀƳŜƴŞǎ Ł 
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ǊŞŦƭŞŎƘƛǊ ŀǳȄ ƘŀōƛǘǳŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ǎŀƛƴŜǎ Ŝǘ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜǎ Ł ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Ł ƭΩŞŎƻƭŜΦ !ǳǘǊŜ ŜȄŜƳǇƭŜ 

Ł wŜƴƴŜǎΣ ƭŜ Ǉƭŀƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ŘǳǊŀōƭŜ ǎΩŜǎǘ ŦƛȄŞ ŘŜǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ŎƘƛŦŦǊŞǎ Ł ǘǊƻƛǎ ŀƴǎ ǎǳǊ ƭŀ ǇƻƭƛǘƛǉǳŜ ŘΩŀŎƘŀǘΣ 

la fabrication et la distribution des repas ainsi que le temps du repas. A Dijon, le Living Lab est un projet 

majeur de la stratégie de transition alimentaire portée par Dijon métropole. Il a pour vocation de 

ǎŜƴǎƛōƛƭƛǎŜǊ Ŝǘ ƛƳǇƭƛǉǳŜǊ ƭŜǎ ŎƛǘƻȅŜƴǎ ǎǳǊ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΣ Ƴŀis aussi 

ŘΩŀƴŀƭȅǎŜǊ ƭŜǎ ŀǘǘŜƴǘŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ōŜǎƻƛƴǎ ŘŜǎ ǳǎŀƎŜǊǎΦ !ƛƴǎƛΣ ƭŜ [ƛǾƛƴƎ [ŀō ǇƻǳǊǊŀƛǘ ǊŜŎǳŜƛƭƭƛǊ ƭŜǎ ŀǘǘŜƴǘŜǎ Ŝǘ 

les besoins des citoyens (parents comme enfants) tout en fournissant des informations sur la 

restauration scolaire de Dijon. Cela pourrait également être une des missions du service « Participation 

citoyenne » qui fait partie de la même direction que la restauration municipale. Dans les deux cas, 

ƭΩƛŘŞŜ Ŝǎǘ ōƛŜƴ ŘŜ ŎƻƴǎǘǊǳƛǊŜ ǳƴŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘǳǊŀōƭŜ ǘƻǳǘ Ŝƴ ŦŀǾƻǊƛǎŀƴǘ ƭŀ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀǘion des 

acteurs concernés dans la prise de décision, et in fine les utilisateurs du service.  
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Conclusion  

[ΩƻōƧŜŎǘƛŦ ŘŜ ŎŜǘǘŜ ǘƘŝǎŜ Ǿƛǎŀƛǘ Řŀƴǎ ǳƴ ǇǊŜƳƛŜǊ ǘŜƳǇǎ Ł ŞǘŀōƭƛǊ ǳƴ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ ŘŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜǎ ŘŜ 

ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Ǉǳƛǎ Řŀƴǎ ǳƴ ǎŜŎƻƴŘ ǘŜƳǇǎ 

ŘΩƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊΣ ƳŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ Ŝǘ ŞǾŀƭǳŜǊ ŘŜǎ ƭŜǾƛŜǊǎ ŘΩŀŎǘƛƻƴ ŀŦƛƴ ŘΩȅ ǇǊƻƳƻǳǾƻƛǊ ǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ǉƭǳǎ 

durable. Pour ce travail, il était nécessaire de définir les objectifs prioritaires et de co-créer les actions 

ŀǾŜŎ ƭŜǎ ǇŀǊǘƛŜǎ ǇǊŜƴŀƴǘŜǎΦ !ƛƴǎƛΣ ƭŜǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ ŘŜ ƭŀ ǘƘŝǎŜ ǎŜ ǎƻƴǘ ǊŜŎŜƴǘǊŞǎ ŀǳǘƻǳǊ ŘŜ ƭΩŀǳƎƳŜntation 

ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Řŀƴǎ ƭΩƻŦŦǊŜ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ afin de 

répondre à la règlementation en vigueur et aux enjeux actuels de durabilité.  

Ce travail de thèse a montré que ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ ǎŜǊǾƛǎ ǇŀǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ǉǳΩƛƭǎ 

soient végétariens ou non, étaient de bonne qualité nutritionnelle et globalement appréciés des 

enfants. Les menus végétariens émettaient en moyenne deux fois moins de gaz à effet de serre que 

ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ƻǳ ŘŜ ǇƻƛǎǎƻƴΦ bŞŀƴƳƻƛƴǎΣ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘǎ ǾŞƎŞǘŀǳȄ 

όƴƻǘŀƳƳŜƴǘ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƭŞƎǳƳƛƴŜǳǎŜǎύ ŞǘŀƛŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ ŀǇǇǊŞŎƛŞǎ ǉǳŜ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦǎ 

et/ou fromage, qui possédaient une moins bonne qualité nutritionnelle. Par ailleurs, les repas 

végétariens étaient légèrement plus appréciés que les plats à base de viande ou de poisson dans les 

écoles avec un contexte socio-ŞŎƻƴƻƳƛǉǳŜ Ƴƻƛƴǎ ŦŀǾƻǊƛǎŞǎΦ !Ŧƛƴ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ ŘŜǎ Ǉƭŀǘs 

végétariens les moins plébiscités, un programme nommé « Chouette Cantine » a été co-créé avec les 

ǇŜǊǎƻƴƴŜƭǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Ŝƴ ǇŀǊǘŜƴŀǊƛŀǘ ŀǾŜŎ ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘƛƻƴ 9ǾŜƛƭΩkΩDƻǶǘΦ 

[ΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ŜŦŦŜǘǎ ǎǳǊ ƭŜ comportement des enfants, notamment 

ǎǳǊ ƭŜǳǊǎ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎΣ ƭŜǳǊ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ƎƻǶǘŜǊ Ŝǘ ƭŜǳǊ ŎŀǇŀŎƛǘŞ Ł ƛŘŜƴǘƛŦƛŜǊ ƭΩǳƴ ŘŜǎ ŘŜǳȄ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ŎƛōƭŞǎ 

ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ όƭŜǎ ƘŀǊƛŎƻǘǎ ǊƻǳƎŜǎύΦ /ƻƴŎŜǊƴŀƴǘ ƭŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ Řƻƴǘ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǎƻƴǘ ƛƴǎŎǊƛǘǎ Ł ƭŀ 

restauratioƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴΣ ƭŀ ŘƛŦŦǳǎƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŜƴǉǳşǘŜ ŀ ǇŜǊƳƛǎ ŘŜ ŎƻƴǎǘŀǘŜǊ ǉǳŜ пф҈ ŘŜǎ 

répondants souhaitait inscrire leur enfant à un deuxième repas végétarien hebdomadaire et 26% à un 

repas végétarien quotidien. Les parents qui souhaitaient davantage de repas végétariens dans la 

restauration scolaire étaient ceux qui excluaient déjà le porc de l'alimentation de leurs enfants, ceux 

ǉǳƛ ŀǾŀƛŜƴǘ ǳƴ ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŞƭŜǾŞ Ŝǘ ŎŜǳȄ Řƻƴǘ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŦǊŞǉǳŜƴǘŜƴǘ Ƴƻƛƴǎ ǊŞƎǳƭƛŝǊŜƳŜƴǘ ƭŀ 

cantine. Les critères de choix alimentaires « ǊŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ », « issus du commerce 

équitable », « bons pour la santé » et « respectueux du bien-être animal » ont joué un rôle important 

Řŀƴǎ ƭŀ ǾƻƭƻƴǘŞ ŘΩŀǳƎƳŜƴǘŜǊ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΣ ǘŀƴŘƛǎ ǉǳŜ ƭŜǎ ŎǊƛǘŝǊŜs « familiers ou 

habituels » et « bons à manger » ont été identifiés comme de potentiels obstacles.  

tŀǊ ŎƻƴǎŞǉǳŜƴǘΣ ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ ŦǊŞǉǳŜƴŎŜ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŜƳōƭŜ 

être une bonne stratégie pour une collectivité qui souhaite relever le défi de réduire son empreinte 

carbone, tout en maintenant la qualité nutritionnelle des menus (en veillant à leur composition), sans 
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altérer la satisfaction des enfants, et en répondant à une demande exprimée par certains parents. Pour 

ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ŎŜǘǘŜ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴΣ ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŎƻǳǊǘŜǎ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ŀǳ ƎƻǶǘ Ł ŘŜǎǘƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ 

peuvent être réalisées sur le temps de la pause méridienne en impliquant les personnels de la 

restauration scolaire.  

!Ŧƛƴ ŘΩŀǇǇǊƻŦƻƴŘƛǊ ƭŀ ǊŞŦƭŜȄƛƻƴ ǎǳǊ ƭΩŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ Řŀƴǎ 

ƭΩŀǳƎƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ǎƻƴ ƻŦŦǊŜ Ŝƴ ƳŜƴǳǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎ ǎŀƴǎ ŀƭǘŞǊŜǊ ƭŜǎ ŘƛƳŜƴǎƛƻƴǎ ŘŜ ƭŀ ŘǳǊŀōƛƭƛǘŞΣ ƛƭ ǎŜǊŀƛǘ 

ƛƴǘŞǊŜǎǎŀƴǘ ŘΩŞǾŀƭǳŜǊ ƭŀ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ǊŞŜƭƭŜ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇƻǳǊ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ ƭŀ ŎƻǳǾŜǊǘǳǊŜ ŘŜ ƭŜǳǊǎ 

besoins nutritionnels en fonction des différents menus servis. De plus, recenser les plats peu appréciés 

Ŝǘ ǇŜǳ ŎƻƴǎƻƳƳŞǎ ǇŀǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ Ł ƭŀ ŘƛŞǘŞǘƛŎƛŜƴƴŜ ŘΩƛƴŎƭǳǊŜ ŎŜǘǘŜ ƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŀ 

planification des menus et aux cuisiniers de travailler sur les recettes. Par ailleurs, identifier les 

restaurants scolaires où les plats sont moins bien consommés et/ou appréciés permettrait de cibler les 

ŞŎƻƭŜǎ ǇǊƛƻǊƛǘŀƛǊŜǎ ǎǳǊ ƭŜǎǉǳŜƭƭŜǎ ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ŀŎǘƛƻƴǎ ŘΩŞducation au goût. Enfin, suite à la mise en 

place du deuxième menu végétarien hebdomadaire, il serait intéressant de suivre la fréquentation des 

ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎΦ /Ŝƭŀ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ Řŀƴǎ ǳƴ ǇǊŜƳƛŜǊ ǘŜƳǇǎ ŘŜ ƧǳƎŜǊ ǎƛ ƭΩƻŦŦǊŜ Ŝǎǘ ǳƴ 

déterminant majeur de la fréquentation (outre le prix du repas payé par les familles), et si tel est le 

ŎŀǎΣ ŞǾŀƭǳŜǊ ǎƛ ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ǳƴŜ ƻǇǘƛƻƴ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴƴŜ ǉǳƻǘƛŘƛŜƴƴŜ ǇŜǊƳŜǘǘǊŀƛǘ ŘŜ ǊŜƴŘǊŜ ƭŀ 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŀŎŎŜǎǎƛōƭŜ Ł ǳƴ Ǉƭǳǎ ƎǊŀƴŘ ƴƻƳōǊŜ ŘΩŜƴŦŀƴts.   

¦ƴ ŀǳǘǊŜ ŞƭŞƳŜƴǘ ŎƭŜŦ ǇƻǳǊ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ƭΩƻŦŦǊŜ Ŝƴ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 

ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǎǘ ƭŀ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŀ ƳƻƴǘŞŜ Ŝƴ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ ŘŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭǎΦ Lƭ ǎΩŀƎƛǊŀƛǘ ŘŜ ŦƻǊƳŜǊ ƭŜ 

personnel de la cuisine centrale à de nouveaux gestes culinaires et des recettes savoureuses pour les 

ŜƴŦŀƴǘǎΣ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŜ ǇŜǊǎƻƴƴŜƭ ŘŜ ǎŜǊǾƛŎŜ Ŝǘ ƭŜǎ ŀƴƛƳŀǘŜǳǊǎ Ł ƭŀ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘΩŀŎǘƛƻƴǎ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜǎΣ 

en leur transmettant des éléments de posture et de langage. Enfin, la dimension socio-économique 

qui entre dans la définitƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ŘǳǊŀōƭŜ ǇƻǳǊǊŀƛǘ şǘǊŜ ƛƴŎƭǳŜ Ŝƴ ŞǘǳŘƛŀƴǘ ŘΩǳƴŜ 

ǇŀǊǘ ƭŜǎ ŎƻǶǘǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ŘŜǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ ǘȅǇŜǎ ŘŜ ƳŜƴǳǎΣ ŘΩŀǳǘǊŜ ǇŀǊǘ ƭŜǎ ŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘǎ Ŝƴ ǇǊƻŘǳƛǘǎ 

ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞ ό9D!ƭƛƳύ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩŜƴ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭƻŎŀǳȄ ǇƻǳǊ ŀƴŀƭȅǎŜǊ ƭŜǎ ǊŜǘƻƳōŞŜǎ au niveau du 

développement territorial. 

Enfin, la Ville de Dijon pourrait promouvoir sa restauration scolaire en organisant des visites 

commentées de la légumerie, de la cuisine centrale et des restaurants scolaires à destination des 

personnels, des enfants, des parents et des citoyens. Cela permettrait aux mangeurs de découvrir les 

ŘƛŦŦŞǊŜƴǘŜǎ ŞǘŀǇŜǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘŜ ŎƻƴƴŀƛǘǊŜ ƭŜǎ ŎƻƴǘǊŀƛƴǘŜǎ ŘŜ ŦƻƴŎǘƛƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ ŘŜ ǎŀƛǎƛǊ ƭΩŀƳǇƭŜǳǊ 

du travail réalisé chaque jour par les professionnels de terrain.   



 

120 
 

Références  

ADEME, A(R)GILE, Biens Communs, Framhein, Effet2Levier, Maiom. (2021). Freins et leviers pour une 

restauration collective scolaire plus durable, volet 1. 72p.   

ADEME. (2018). Infographie « Le gaspillage alimentaire dans la restauration collective ». 

https://presse.ademe.fr/wp-content/uploads/2018/10/INFOGRAPHIE-FAITS-ET-CHIFFRES-

GA-ADEME.pdf 

ADEME. (2019). !ƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘǳǊŀōƭŜ Υ 5ŞŦƛƴƛǘƛƻƴ Ŝǘ ŜƴƧŜǳȄ. Optigede. 

https://optigede.ademe.fr/alimentation-durable 

ADEME. (2021). Freins et leviers pour une restauration collective scolaire plus durable.  

https://librairie.ademe.fr/consommer-autrement/4556-freins-et-leviers-pour-une-

restauration-collective-scolaire-plus-durable.html  

AGORES, CENA & CEDE. (2022). Recommandations aux acheteurs de la restauration collective. 

https://medias.amf.asso.fr/upload/files/Synthese_SOJA.pdf 

Agreste. (2020). 9ƴǉǳşǘŜ ǎǳǊ ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴǎ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜǎ Υ tǊŜƳƛŝǊŜǎ ŀǇǇǊƻŎƘŜ 

ŘŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘΩŀŎƘŀǘ ζ de proximité » dans la restauration collective de Bourgogne-Franche-

Comté en 2019. https://draaf.bourgogne-franche-comte.agriculture.gouv.fr/enquete-sur-l-

approvisionnement-des-restaurations-collectives-a2034.html 

Alexy, U., Fischer, M., Weder, S., Längler, A., Michalsen, A., & Sputtek, A. (2021). Nutrient Intake and 

{ǘŀǘǳǎ ƻŦ DŜǊƳŀƴ /ƘƛƭŘǊŜƴ ŀƴŘ !ŘƻƭŜǎŎŜƴǘǎ /ƻƴǎǳƳƛƴƎ ±ŜƎŜǘŀǊƛŀƴΣ ±ŜƎŀƴ ƻǊ hƳƴƛǾƻǊŜ 5ƛŜǘǎ Υ 

Results of the VeChi Youth Study. Nutrients, 13(5), 1707. https://doi.org/10.3390/nu13051707 

Allès, B., Baudry, J., Méjean, C., Touvier, M., Péneau, S., Hercberg, S., & Kesse-Guyot, E. (2017). 

Comparison of Sociodemographic and Nutritional Characteristics between Self-Reported 

Vegetarians, Vegans, and Meat-Eaters from the NutriNet-Santé Study. Nutrients, 9(9), 1023. 

https://doi.org/10.3390/nu9091023 

ANSES. (2012a). La restauration scolaire. https://www.anses.fr/fr/content/la-restauration-scolaire 

ANSES. (2012b). Le sel. https://www.anses.fr/fr/content/le-sel 

ANSES. (2017). Étude individuelle nationale des consommations alimentaires 3 (INCA 3). 

https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2014SA0234Ra.pdf 

ANSES. (2019). !Ǿƛǎ ŘŜ ƭΩ!ƎŜƴŎŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ǎŀƴƛǘŀƛǊŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 

Ŝǘ Řǳ ǘǊŀǾŀƛƭ ǊŜƭŀǘƛŦ Ł ƭΩŀŎǘǳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǊŜǇŝǊŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Řǳ tbb{ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜ п Ł 

17 ans. https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2017SA0142.pdf 

ANSES. (2020). bƻǘŜ ŘΩŀǇǇǳƛ ǎŎƛŜƴǘƛŦƛǉǳŜ Ŝǘ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘŜ ƭΩ!ƎŜƴŎŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ ŘŜ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ǎŀƴƛǘŀƛǊŜ ŘŜ 

ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ Ŝǘ Řǳ ǘǊŀǾŀƛƭ ǊŜƭŀǘƛŦ ŀǳȄ ǊŜŎƻƳƳŀƴŘŀǘƛƻƴǎ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ 



 

121 
 

pour la mise en place d'une expérimentation en milieu scolaire de menus végétariens.  

https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2019SA0205.pdf 

ANSES. (2021a). Consommations alimentaires et apports nutritionnels dans la restauration hors foyer 

en France. https://www.anses.fr/fr/system/files/OQALI2018SA0291Ra.pdf 

ANSES. (2021b). Appui scientifique et technique relatif aux fréquences alimentaires recommandées en 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ. 

https://www.anses.fr/fr/system/files/NUT2020SA0101Ra_0.pdf 

ANSES. (2021c). Les lipides. https://www.anses.fr/fr/content/les-lipides 

ANSES. (2021d). Les références nutritionnelles en vitamines et minéraux. 

https://www.anses.fr/fr/content/les-r%C3%A9f%C3%A9rences-nutritionnelles-en-vitamines-

et-min%C3%A9raux 

ANSES. (2022). ±ƛǘŀƳƛƴŜ 5 Υ tƻǳǊǉǳƻƛ Ŝǘ ŎƻƳƳŜƴǘ ŀǎǎǳǊŜǊ ǳƴ ŀǇǇƻǊǘ ǎǳŦŦƛǎŀƴǘ Κ 

https://www.anses.fr/fr/content/vitamine-d-pourquoi-et-comment-assurer-un-apport-

suffisant 

Ares, G., De Rosso, S., Mueller, C., Philippe, K., Pickard, A., Nicklaus, S., van Kleef, E., & Varela, P. (2023). 

5ŜǾŜƭƻǇƳŜƴǘ ƻŦ ŦƻƻŘ ƭƛǘŜǊŀŎȅ ƛƴ ŎƘƛƭŘǊŜƴ ŀƴŘ ŀŘƻƭŜǎŎŜƴǘǎ Υ LƳǇƭƛŎŀǘƛƻƴǎ ŦƻǊ ǘƘŜ ŘŜǎƛƎƴ ƻŦ 

strategies to promote healthier and more sustainable diets. Nutrition Reviews, nuad072. 

https://doi.org/10.1093/nutrit/nuad072 

Avallone, S., Giner, C., Nicklaus, S., & Darmon, N. (2023). {ŎƘƻƻƭ CƻƻŘ /ŀǎŜ {ǘǳŘȅ Υ CǊŀƴŎŜ. 

https://acrobat.adobe.com/link/track?uri=urn%3Aaaid%3Ascds%3AUS%3A9192d6b9-0eff-

396d-8e70-fc71939bfe52 

Association Végétarienne de France, & Greenpeace France. (2021). Option végétarienne dans les 

ŎŀƴǘƛƴŜǎ Υ [ŀ ǊŞŀƭƛǘŞ Řǳ ǘŜǊǊŀƛƴ. https://cdn.greenpeace.fr/site/uploads/2021/03/Enquete-

optionvege_RestauCo_AVFGreenpeace2021VF.pdf 

Barbier, C., Couturier, C., Pourouchottamin, P., Cayla, J.-M., Sylvestre, M., & Pharabod, I. (2019). 

[ΩŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŞƴŜǊƎŞǘƛǉǳŜ Ŝǘ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝƴ CǊŀƴŎŜ. 

https://librairie.ademe.fr/cadic/781/rapport-francais-bilan-carbone-alimentation-france-

2019.pdf 

Batlle-Bayer, L., Bala, A., Aldaco, R., Vidal-Monés, B., Colomé, R., & Fullana-i-Palmer, P. (2021). An 

explorative assessment of environmental and nutritional benefits of introducing low-carbon 

meals to Barcelona schools. Science of The Total Environment, 756, 143879. 

https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2020.143879 

Battjes-Fries, M. C., Haveman-Nies, A., Renes, R.-WΦΣ aŜŜǎǘŜǊΣ IΦ WΦΣ ϧ Ǿŀƴ Ωǘ Veer, P. (2015). Effect of 

the Dutch school-ōŀǎŜŘ ŜŘǳŎŀǘƛƻƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ Ψ¢ŀǎǘŜ [ŜǎǎƻƴǎΩ ƻƴ ōŜƘŀǾƛƻǳǊŀƭ ŘŜǘŜǊƳƛƴŀƴǘǎ ƻŦ 

ǘŀǎǘŜ ŀŎŎŜǇǘŀƴŎŜ ŀƴŘ ƘŜŀƭǘƘȅ ŜŀǘƛƴƎ Υ ! ǉǳŀǎƛ-experimental study. Public Health Nutrition, 

18(12), 2231Ȥ2241. https://doi.org/10.1017/S1368980014003012 



 

122 
 

.ŜƭƭŀǎǎŜƴΣ ±ΦΣ 5ǊǳǘΣ aΦΣ !ƴǘƻƴƛƻƭƛΣ CΦΣ .ǊŜőƛŏΣ wΦΣ 5ƻƴŀǘƛΣ aΦΣ CŜǊǊŜǊ-Pérez, H., Gauvrit, L., Hoang, V., 

Steinnes, K. K., Lilavanichakul, A., Majewski, E., Malak-Rawlikowska, A., Mattas, K., Nguyen, A., 

Papadopoulos, I., Peerlings, J., Ristic, B., Maksan, M. T., Török, Á., Vittersø, G., Diallo, A. (2021). 

The Carbon and Land Footprint of Certified Food Products. Journal of Agricultural & Food 

Industrial Organization, 19(2), 113Ȥ126. https://doi.org/10.1515/jafio-2019-0037 

Bellemans, & De Mayer. (2005). tƻƛŘǎ Ŝǘ ƳŜǎǳǊŜǎ Υ aŀƴǳŜƭ ŘŜ ǉǳŀƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ǎǘŀƴŘŀǊŘƛǎŞŜ ŘŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ 

alimentaires. 274p.  

Bennetau-Pelissero, C. (2019). Natural Estrogenic Substances, Origins, and Effects. In J.-M. Mérillon & 

K. G. Ramawat (Éds.), Bioactive Molecules in Food (p. 1157Ȥ1224). Springer International 

Publishing. https://doi.org/10.1007/978-3-319-78030-6_10 

Benvenuti, L., De Santis, A., Santesarti, F., & Tocca, L. (2016). An optimal plan for food consumption 

ǿƛǘƘ ƳƛƴƛƳŀƭ ŜƴǾƛǊƻƴƳŜƴǘŀƭ ƛƳǇŀŎǘ Υ ¢ƘŜ ŎŀǎŜ ƻŦ ǎŎƘƻƻƭ ƭǳƴŎƘ ƳŜƴǳǎΦ Journal of Cleaner 

Production, 129, 704Ȥ713. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2016.03.051 

Bertin, E. (2020). tƻǳǊ ǳƴŜ ŀǇǇǊƻŎƘŜ ǘǊƛŘƛƳŜƴǎƛƻƴƴŜƭƭŜ ŘŜ ƭΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΦ Cahiers de 

Nutrition et de Diététique, 55(3), 119Ȥ126. https://doi.org/10.1016/j.cnd.2020.03.002 

Beslay, M., Srour, B., Méjean, C., Allès, B., Fiolet, T., Debras, C., Chazelas, E., Deschasaux, M., Wendeu-

Foyet, M. G., Hercberg, S., Galan, P., Monteiro, C. A., Deschamps, V., Andrade, G. C., Kesse-

Guyot, E., Julia, C., & Touvier, M. (2020). Ultra-processed food intake in association with BMI 

ŎƘŀƴƎŜ ŀƴŘ Ǌƛǎƪ ƻŦ ƻǾŜǊǿŜƛƎƘǘ ŀƴŘ ƻōŜǎƛǘȅ Υ ! ǇǊƻǎǇŜŎǘƛǾŜ ŀƴŀƭȅǎƛǎ ƻŦ ǘƘŜ CǊŜƴŎƘ bǳǘǊƛbŜǘ-

Santé cohort. PLOS Medicine, 17(8), e1003256. 

https://doi.org/10.1371/journal.pmed.1003256 

Birch, L., Savage, J. S., & Ventura, A. (2007). LƴŦƭǳŜƴŎŜǎ ƻƴ ǘƘŜ 5ŜǾŜƭƻǇƳŜƴǘ ƻŦ /ƘƛƭŘǊŜƴΩǎ 9ŀǘƛƴƎ 

.ŜƘŀǾƛƻǳǊǎ Υ CǊƻƳ LƴŦŀƴŎȅ ǘƻ !ŘƻƭŜǎŎŜƴŎŜΦ Canadian journal of dietetic practice and research, 

68(1):s1Ȥs56. https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC2678872/ 

Boschiero, M., De Laurentiis, V., Caldeira, C., & Sala, S. (2023). Comparison of organic and conventional 

ŎǊƻǇǇƛƴƎ ǎȅǎǘŜƳǎ Υ ! ǎȅǎǘŜƳŀǘƛŎ ǊŜǾƛŜǿ ƻŦ ƭƛŦŜ ŎȅŎƭŜ ŀǎǎŜǎǎƳŜƴǘ ǎǘǳŘƛŜǎΦ Environmental Impact 

Assessment Review, 102, 107187. https://doi.org/10.1016/j.eiar.2023.107187 

Brennan, S. F., Lavelle, F., Moore, S. E., Dean, M., McKinley, M. C., McCole, P., Hunter, R. F., Dunne, L., 

hΩ/ƻƴƴŜƭƭΣ bΦ 9ΦΣ /ŀǊŘǿŜƭƭΣ /Φ wΦΣ 9ƭƭƛƻǘǘΣ /Φ ¢ΦΣ aŎ/ŀǊǘƘȅΣ 5ΦΣ ϧ ²ƻƻŘǎƛŘŜΣ WΦ ±Φ όнлнмύΦ CƻƻŘ 

environment intervention improves food knowledge, wellbeing and dietary habits in primary 

ǎŎƘƻƻƭ ŎƘƛƭŘǊŜƴ Υ tǊƻƧŜŎǘ 5ŀƛǊŜΣ ŀ ǊŀƴŘƻƳƛǎŜŘ-controlled, factorial design cluster trial. 

International Journal of Behavioral Nutrition and Physical Activity, 18(1), 23. 

https://doi.org/10.1186/s12966-021-01086-y 

.ǊȅŀƴǘΣ aΦΣ .ǳǊǘƻƴΣ ²ΦΣ hΩYŀƴŜΣ bΦΣ ²ƻƻŘǎƛŘŜΣ WΦ ±ΦΣ !ƘŜǊƴΣ {ΦΣ DŀǊƴŜǘǘΣ tΦΣ {ǇŜƴŎŜΣ {ΦΣ {ƘŀǊƛŦΣ !ΦΣ wǳǘǘŜǊΣ 

H., Baker, T., & Evans, C. E. L. (2023). Understanding school food systems to support the 

development and implementation of food based policies and interventions. International 

Journal of Behavioral Nutrition and Physical Activity, 20(1), 29. 

https://doi.org/10.1186/s12966-023-01432-2 



 

123 
 

.ȅƪŜǊΣ /Φ WΦΣ tƛƴŀǊŘΣ /Φ !ΦΣ ¸ŀǊƻŎƘΣ !Φ [ΦΣ ϧ {ŜǊǊŀƴƻΣ 9Φ [Φ όнлмоύΦ bŜǿ b{[t ƎǳƛŘŜƭƛƴŜǎ Υ /ƘŀƭƭŜƴƎŜǎ ŀƴŘ 

opportunities for nutrition education practitioners and researchers. Journal of Nutrition 

Education and Behavior, 45(6), 683Ȥ689. https://doi.org/10.1016/j.jneb.2013.06.004 

Camilleri, G. M., Verger, E. O., Huneau, J.-F., Carpentier, F., Dubuisson, C., & Mariotti, F. (2013). Plant 

and Animal Protein Intakes Are Differently Associated with Nutrient Adequacy of the Diet of 

French Adults. The Journal of Nutrition, 143(9), 1466Ȥ1473. 

https://doi.org/10.3945/jn.113.177113 

Carraway-Stage, V., Spangler, H., Borges, M., & Goodell, L. S. (2014). Evaluation of a pictorial method 

to assess liking of familiar fruits and vegetables among preschool children. Appetite, 75, 11Ȥ20. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2013.12.011 

/ŜƴǘǊŜ ŘΩŞǘǳŘŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻǎǇŜŎǘƛǾŜǎΦ όнлмоύΦ [Ŝǎ ŘƛŦŦŞǊŜƴŎŜǎ ǎƻŎƛŀƭŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ - 

Analyse n°64Φ aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ {ƻǳǾŜǊŀƛƴŜǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ 

https://agriculture.gouv.fr/telecharger/59841 

/ŜƴǘǊŜ ŘΩŞǘǳŘŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǇǊƻǎǇŜŎǘƛǾŜǎΦ όнлноύΦ Amélioration de la qualité des repas en restauration 

ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ Υ aƻōƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀŎǘŜǳǊǎ Ŝǘ ǇǊŜƳƛŜǊǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ - Analyse n°189.                                       

aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ {ƻǳǾŜǊŀƛƴŜǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ 

https://agriculture.gouv.fr/telecharger/137367 

Cerutti, A. K., Ardente, F., Contu, S., Donno, D., & Beccaro, G. L. (2017). Modelling, assessing, and 

ranking public procurement options for a climate-friendly catering service. The International 

Journal of Life Cycle Assessment, 23(1), 95Ȥ115. https://doi.org/10.1007/s11367-017-1306-y 

CGAAER. (2018). Education alimentaire de la jeunesse. https://agriculture.gouv.fr/telecharger/95650 

CGAAER. (2021). ;Ǿŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ 

collective scolaire. https://agriculture.gouv.fr/telecharger/126736 

Cheah, I., Sadat Shimul, A., Liang, J., & Phau, I. (2020). Drivers and barriers toward reducing meat 

consumption. Appetite, 149, 104636. https://doi.org/10.1016/j.appet.2020.104636 

Chiaverina, P., Raynaud, E., Fillâtre, M., Nicklaus, S., & Bellassen, V. (2023). The Drivers of the 

Nutritional Quality and Carbon Footprint of School Menus in the Paris Area. Journal of 

Agricultural & Food Industrial Organization, 21(2), 147Ȥ169. https://doi.org/10.1515/jafio-

2021-0051 

Clark, M. A., Springmann, M., Hill, J., & Tilman, D. (2019). Multiple health and environmental impacts 

of foods. Proceedings of the National Academy of Sciences, 116(46), 23357Ȥ23362. 

https://doi.org/10.1126/science.aba7357 

CNA. (2019). ;ŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ !Ǿƛǎ ƴϲупΦ ƘǘǘǇǎΥκκŎƴŀ-alimentation.fr/download/avis-n84-

education-a-lalimentation/# 

CNA. (2022). Nouveaux comportements alimentaires, Avis n°90. https://www.sirene-

diffusion.fr/regia/S31/cna/CNA_Avis90.pdf 



 

124 
 

Cnesco. (2017). Qualité de vie à l'école, 9ƴǉǳşǘŜ ǎǳǊ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩŀǊŎƘƛǘŜŎǘǳǊŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ. 

https://www.cnesco.fr/wp-content/uploads/2017/10/170929_Note_QdeVie_VF.pdf 

Cohen, J. F. W., Richardson, S., Parker, E., Catalano, P. J., & Rimm, E. B. (2014). Impact of the new U.S. 

Department of Agriculture school meal standards on food selection, consumption, and waste. 

American Journal of Preventive Medicine, 46(4), 388Ȥ394. 

https://doi.org/10.1016/j.amepre.2013.11.013 

CNRC. (2020). Expérimentation du menu végétarien. https://agriculture.gouv.fr/restauration-scolaire-

tout-savoir-sur-le-menu-vegetarien-hebdomadaire 

CNRC. (2022). Guide pratique pour un approvisionnement durable et de qualité. 

https://agriculture.gouv.fr/telecharger/125892 

/ƻƻƪŜΣ [Φ όнллтύΦ ¢ƘŜ ƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ƻŦ ŜȄǇƻǎǳǊŜ ŦƻǊ ƘŜŀƭǘƘȅ ŜŀǘƛƴƎ ƛƴ ŎƘƛƭŘƘƻƻŘ Υ ! ǊŜǾƛŜǿΦ Journal of 

Human Nutrition and Dietetics, 20(4), 294Ȥ301. https://doi.org/10.1111/j.1365-

277X.2007.00804.x 

Cooreman-Algoed, M., Huysveld, S., Lachat, C., & Dewulf, J. (2020). How to integrate nutritional 

ǊŜŎƻƳƳŜƴŘŀǘƛƻƴǎ ŀƴŘ ŜƴǾƛǊƻƴƳŜƴǘŀƭ ǇƻƭƛŎȅ ǘŀǊƎŜǘǎ ŀǘ ǘƘŜ ƳŜŀƭ ƭŜǾŜƭ Υ ! ǳƴƛǾŜǊǎƛǘȅ ŎŀƴǘŜŜƴ 

example. Sustainable Production and Consumption, 21, 120Ȥ131. 

https://doi.org/10.1016/j.spc.2019.10.004 

Cottet, P., Ferrandi, J.-M., Lichtlé, M.-C., & Plichon, V. (2017). La compréhension des moteurs des 

ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ Υ ¦ƴŜ ŀǇǇǊƻŎƘŜ ǇŀǊ ƭŜ ŦƻƻŘ ŎƘƻƛŎŜ ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜ. 12ème journée 

du Marketing Agroalimentaire, Septembre 2017, Montpellier France. (hal-01900329) 

Cour des comptes. (2020). [Ŝǎ ǎŜǊǾƛŎŜǎ ŎƻƳƳǳƴŀǳȄ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ Υ ǳƴŜ ƳŀƞǘǊƛǎŜ ŘŜǎ 

coûts inégale, des attentes nouvelles. 

https://medias.amf.asso.fr/upload/files/Cour_Comptes_Restauration.pdf 

Crippa, M., Solazzo, E., Guizzardi, D., Monforti-Ferrario, F., Tubiello, F. N., & Leip, A. (2021). Food 

systems are responsible for a third of global anthropogenic GHG emissions. Nature Food, 2(3), 

Art. 3. https://doi.org/10.1038/s43016-021-00225-9 

Cullerton, K., Donnet, T., Lee, A., & Gallegos, D. (2018). Effective advocacy strategies for influencing 

ƎƻǾŜǊƴƳŜƴǘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴ ǇƻƭƛŎȅ Υ ! ŎƻƴŎŜǇǘǳŀƭ ƳƻŘŜƭΦ International Journal of Behavioral 

Nutrition and Physical Activity, 15(1), 83. https://doi.org/10.1186/s12966-018-0716-y 

5ŀƎŜǾƻǎΣ IΦ όнлнмύΦ CƛƴŘƛƴƎ ŦƭŜȄƛǘŀǊƛŀƴǎ Υ /ǳǊǊŜƴǘ ǎǘǳŘƛŜǎ ƻƴ ƳŜŀǘ ŜŀǘŜǊǎ ŀƴŘ ƳŜŀǘ ǊŜŘǳŎŜǊǎΦ Trends in 

Food Science & Technology, 114, 530Ȥ539. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.06.021 

Day, R. E., Sahota, P., & Christian, M. S. (2019). Effective implementation of primary school-based 

ƘŜŀƭǘƘȅ ƭƛŦŜǎǘȅƭŜ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜǎ Υ ! ǉǳŀƭƛǘŀǘƛǾŜ ǎǘǳŘȅ ƻŦ ǾƛŜǿǎ ƻŦ ǎŎƘƻƻƭ ǎǘŀŦŦΦ BMC Public Health, 

19(1), 1239. https://doi.org/10.1186/s12889-019-7550-2 

De Laurentiis, V., Hunt, D. V. L., & Rogers, C. D. F. (2017). Contribution of school meals to climate change 

water use in England. Energy Procedia, 123, 204ς211. https://doi.org/10.1016/j.egypro.2017.07.241 



 

125 
 

5Ŝ [ŀǳǊŜƴǘƛƛǎΣ ±ΦΣ IǳƴǘΣ 5Φ ±Φ [ΦΣ [ŜŜΣ {Φ 9ΦΣ ϧ wƻƎŜǊǎΣ /Φ 5Φ CΦ όнлмфύΦ 9!¢{ Υ ! ƭƛŦŜ ŎȅŎƭŜ-based decision 

support tool for local authorities and school caterers. The International Journal of Life Cycle 

Assessment, 24(7), 1222Ȥ1238. https://doi.org/10.1007/s11367-018-1460-x 

de Boer, J., & Aiking, H. (2022). Do EU consumers think about meat reduction when considering to eat 

a healthy, sustainable diet and to have a role in food system change? Appetite, 170, 105880. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2021.105880 

5ƻƴŀŘƛƴƛΣ DΦΣ {ǇƛƎƴƻΣ DΦΣ ϧ tƻǊǊŜǘǘŀΣ {Φ όнлнмύΦ tǊŜǎŎƘƻƻƭŜǊ ƭƛƪƛƴƎ ƻŦ ƳŜŀƭ ŎƻƳǇƻƴŜƴǘǎ Υ ¢ƘŜ ƛƳǇŀŎǘ ƻŦ 

familiarity, neophobia, and sensory characteristics. Journal of Sensory Studies, 36(3). 

https://doi.org/10.1111/joss.12649  

Dovey, Terence M., Paul A. Staples, E. Leigh Gibson, et Jason C. G. Halford. 2008.  . « Food Neophobia 

ŀƴŘ άǇƛŎƪȅκCǳǎǎȅέ 9ŀǘƛƴƎ ƛƴ /ƘƛƭŘǊŜƴΥ ! wŜǾƛŜǿ ». Appetite 50(2-3):181-93. doi: 

10.1016/j.appet.2007.09.009. 

DRAAF. (2015). bƻǘŜ ŘΩƛƴŦƻǊƳŀǘƛƻƴ - Obligations nutritionnelles en restauration scolaire, GEMRCN et 

portions à servir aux convives en restauration scolaire. https://draaf.auvergne-rhone-

alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/note_oblig_nutrition_restau_scolaire_portions_cle04d131

.pdf 

Drouillet-Pinard, Peggy, Carine Dubuisson, Isabelle Bordes, Irène Margaritis, Sandrine Lioret, et Jean-

Luc Volatier. 2017. « Socio-Economic Disparities in the Diet of French Children and 

Adolescents: A Multidimensional Issue ». Public Health Nutrition 20(5):870-82. doi: 

10.1017/S1368980016002895. 

Dubuisson, C. (2013). wŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǘ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ŝǘ ŘŜǎ ŀŘƻƭŜǎŎŜƴǘǎ Ŝƴ CǊŀƴŎŜ Υ 

État des lieux et efficacité de la réglementation. AgroParisTech. https://hal.science/tel-

01875306/file/Th%c3%a8se_Carine_Dubuisson_Manuscript_VF.pdf 

EFSA. (2017). Dietary Reference Values for nutrients Summary report. EFSA Supporting Publications, 

14(12). https://doi.org/10.2903/sp.efsa.2017.e15121 

Elinder, L. S., Eustachio Colombo, P., Patterson, E., Parlesak, A., & Lindroos, A. K. (2020). Successful 

Implementation of Climate-CǊƛŜƴŘƭȅΣ bǳǘǊƛǘƛƻǳǎΣ ŀƴŘ !ŎŎŜǇǘŀōƭŜ {ŎƘƻƻƭ aŜŀƭǎ ƛƴ tǊŀŎǘƛŎŜ Υ ¢ƘŜ 

OPTIMATTM Intervention Study. Sustainability, 12(20), 8475. 

https://doi.org/10.3390/su12208475 

Elliott, L., Keown-Stoneman, CD. G., Birken, C., & al,  et. (2022). Vegetarian Diet, Growth, and Nutrition 

ƛƴ 9ŀǊƭȅ /ƘƛƭŘƘƻƻŘ Υ ! [ƻƴƎƛǘǳŘƛƴŀƭ /ƻƘƻǊǘ {ǘǳŘȅ. Pediatrics; 149(6):e2021052598. 

Erhardt, J., & Olsen, A. (2021). Meat Reduction in 5 to 8 Years Old ChildrenτA Survey to Investigate 

the Role of Parental Meat Attachment. Foods, 10(8), 1756. 

https://doi.org/10.3390/foods10081756 

 



 

126 
 

Eustachio Colombo, P., Elinder, L. S., Patterson, E., Parlesak, A., Lindroos, A. K., & Andermo, S. (2021). 

.ŀǊǊƛŜǊǎ ŀƴŘ ŦŀŎƛƭƛǘŀǘƻǊǎ ǘƻ ǎǳŎŎŜǎǎŦǳƭ ƛƳǇƭŜƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ƻŦ ǎǳǎǘŀƛƴŀōƭŜ ǎŎƘƻƻƭ ƳŜŀƭǎ Υ ! 

qualitative study of the OPTIMATTM-intervention. International Journal of Behavioral Nutrition 

and Physical Activity, 18(1), 89. https://doi.org/10.1186/s12966-021-01158-z 

Eustachio Colombo, P., Patterson, E., Lindroos, A. K., Parlesak, A., & Elinder, L. S. (2020). Sustainable 

ŀƴŘ ŀŎŎŜǇǘŀōƭŜ ǎŎƘƻƻƭ ƳŜŀƭǎ ǘƘǊƻǳƎƘ ƻǇǘƛƳƛȊŀǘƛƻƴ ŀƴŀƭȅǎƛǎ Υ !ƴ ƛƴǘŜǊǾŜƴǘƛƻƴ ǎǘǳŘȅΦ Nutrition 

Journal, 19(1). https://doi.org/10.1186/s12937-020-00579-z 

FAO. (2010). Sustainable diets and BiodiversityτDirections and solutions for policy, research and 

action. https://www.fao.org/3/i3004e/i3004e.pdf 

Feur, E., Michaud, C., Leynaud-Rouaud, C., Gerbouin-Rerolle, P., Boucher, J., Chateil, S., Gourdon, M., 

ϧ [ŜŘŜǎŜǊǘΣ .Φ όнллмύΦ ŎŀƴǘƛƴŜ Ŝǘ ǎǳǊǇƻƛŘǎ Υ 9ȄƛǎǘŜ-t-il un lien? Journal de Pédiatrie et de 

Puériculture, 14(3), 184Ȥ185. https://doi.org/10.1016/S0987-7983(01)80064-5 

Fiolet, T., Srour, B., Sellem, L., Kesse-Guyot, E., Allès, B., Méjean, C., Deschasaux, M., Fassier, P., Latino-

Martel, P., Beslay, M., Hercberg, S., Lavalette, C., Monteiro, C. A., Julia, C., & Touvier, M. (2018). 

Consumption of ultra-ǇǊƻŎŜǎǎŜŘ ŦƻƻŘǎ ŀƴŘ ŎŀƴŎŜǊ Ǌƛǎƪ Υ wŜǎǳƭǘǎ ŦǊƻƳ bǳǘǊƛbŜǘ-Santé 

prospective cohort. BMJ, 360, k322. https://doi.org/10.1136/bmj.k322 

Flament, C. (2017). Méthode de quantification des émissions de gaz à effet de serre des menus de la 

ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ wŜƴƴŀƛǎŜ ϧ ƳƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŘΩǳƴŜ ŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻƎǊŝǎ ǊŞŀƭƛǎŞǎΣ Řŀƴǎ ƭŜ 

cadre du Plan Alimentaire Durable Rennais.  

Fouillet, H., Dussiot, A., Perraud, E., Wang, J., Huneau, J.-F., Kesse-Guyot, E., & Mariotti, F. (2023). Plant 

ǘƻ ŀƴƛƳŀƭ ǇǊƻǘŜƛƴ Ǌŀǘƛƻ ƛƴ ǘƘŜ ŘƛŜǘ Υ bǳǘǊƛŜƴǘ ŀŘŜǉǳŀŎȅΣ ƭƻƴƎ-term health and environmental 

pressure (p. 2022.05.20.22275349). medRxiv. https://doi.org/10.1101/2022.05.20.22275349 

FranceAgriMer. (2021). Végétariens et fléxitariens en France en 2020.. 

https://www.franceagrimer.fr/content/download/66748/document/RapportCompletVegeta

riensFlexitariensEnFrance2020.pdf 

Franchini, C., Biasini, B., Rosi, A., & Scazzina, F. (2023). Best practices for making the university campus 

a supportive environment for healthy and sustainable diets. Current Opinion in Environmental 

Science & Health, 32, 100436. https://doi.org/10.1016/j.coesh.2022.100436 

Gardner, G., Burton, W., Sinclair, M., & Bryant, M. (2023). Interventions to Strengthen Environmental 

{ǳǎǘŀƛƴŀōƛƭƛǘȅ ƻŦ {ŎƘƻƻƭ CƻƻŘ {ȅǎǘŜƳǎ Υ bŀǊǊŀǘƛǾŜ {ŎƻǇƛƴƎ wŜǾƛŜǿΦ International Journal of 

Environmental Research and Public Health, 20(11), 5916. 

https://doi.org/10.3390/ijerph20115916 

GEMRCN. (2011). Recommandation nutrition. Complétée et mise à jour au 10 octobre 2011. 

https://www.economie.gouv.fr/daj/oeap-archives-recommandation-nutrition-gem-rcn-

completee-et-mise-a-jour-10-octobre-2011 



 

127 
 

GEMRCN. (2013). Recommandation nutrition. Version 1.3 - Août 2013. 

https://www.economie.gouv.fr/daj/recommandation-nutrition-gem-rcn 

GEMRCN. (2015). Recommandation nutrition. Version 2.0 - Juillet 2015. 

https://www.economie.gouv.fr/daj/recommandation-nutrition 

DƛƴƛƻǳȄΣ /ΦΣ DǊƻǳǎǎŜǘΣ WΦΣ aŜǎǘŀǊƛΣ {ΦΣ ϧ wǳƛȊΣ CΦ aΦ aΦ όнллсύΦ tǊŞǾŀƭŜƴŎŜ ŘŜ ƭΩƻōŞǎƛǘŞ ŎƘŜȊ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Ŝǘ 

ƭΩŀŘƻƭŜǎŎŜƴǘ ǎŎƻƭŀǊƛǎŞǎ Ŝƴ {ŜƛƴŜ {ŀƛƴǘ-Denis. Santé Publique, 18(3), 389Ȥ400. 

https://doi.org/10.3917/spub.063.0389 

González-García, S., González-García, R., González Vázquez, L., Moreira, M. T., & Leis, R. (2020). 

Tracking the environmental footprints of institutional restaurant service in nursery schools. 

Science of The Total Environment, 728, 138939. 

https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2020.138939 

Graça, J., Roque, L., Guedes, D., Campos, L., Truninger, M., Godinho, C., & Vinnari, M. (2022). Enabling 

ǎǳǎǘŀƛƴŀōƭŜ ŦƻƻŘ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴǎ ƛƴ ǎŎƘƻƻƭǎ Υ ! ǎȅǎǘŜƳƛŎ ŀǇǇǊƻŀŎƘΦ British Food Journal, 124(13), 

322Ȥ339. https://doi.org/10.1108/BFJ-11-2021-1188 

Greenpeace. (2023). Historique, enjeux et avenir du déploiement des menus végétariens en 

restauration collective.   

Hamerschlag, K., & Kraus-Polk, J. (2017). A recipe for combating climate change. https://foe.org/wp-

content/uploads/2017/webiva_fs_2/FOE_FoodPrintReport_7F.pdf 

IŀƴƎΣ IΦΣ 5ŀǾƛŜǎΣ LΦΣ ϧ {ŎƘǸǊƛƴƎΣ WΦ όнлнлύΦ /ƘƛƭŘǊŜƴΩǎ ŎƻƴŦƻǊƳƛǘȅ ǘƻ ǎƻŎƛŀƭ ƴƻǊƳǎ ǘƻ Ŝŀǘ ƘŜŀƭǘƘȅ Υ ! 

developmental perspective. Social Science & Medicine, 244, 112666. 

https://doi.org/10.1016/j.socscimed.2019.112666 

IǳǎǎŀǊΣ YΦ aΦΣ ϧ IŀǊǊƛǎΣ tΦ [Φ όнллфύΦ /ƘƛƭŘǊŜƴ ²Ƙƻ /ƘƻƻǎŜ bƻǘ ǘƻ 9ŀǘ aŜŀǘ Υ ! {ǘǳŘȅ ƻŦ 9ŀǊƭȅ aƻǊŀƭ 

Decision-making: Children Who Choose Not to Eat Meat. Social Development, 19(3), 627Ȥ641. 

https://doi.org/10.1111/j.1467-9507.2009.00547.x 

Insee. (2015). /ƛƴǉǳŀƴǘŜ ŀƴǎ ŘŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Υ ¦ƴŜ ŎǊƻƛǎǎŀƴŎŜ ƳƻŘŞǊŞŜΣ Ƴŀƛǎ ŘŜ 

profonds changements. https://www.insee.fr/fr/statistiques/1379769 

WƻǳǾŜΣ .Φ όнллрύΦ [ŀ ŘŞƳƻŎǊŀǘƛŜ Ŝƴ ƳŞǘǊƻǇƻƭŜǎ Υ DƻǳǾŜǊƴŀƴŎŜΣ ǇŀǊǘƛŎƛǇŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŎƛǘƻȅŜƴƴŜǘŞΦ Revue 

française de science politique, 55(2), 317Ȥ337. https://doi.org/10.3917/rfsp.552.0317 

Keller, K. L., Shehan, C., Cravener, T., Schlechter, H., & Hayes, J. E. (2022). Do children really eat what 

they like? Relationships between liking and intake across laboratory test-meals. Appetite, 172, 

105946. https://doi.org/10.1016/j.appet.2022.105946 

Kildegaard, H., Tønning, E., & Thybo, A. K. (2011). Preference, liking and wanting for beverages in 

children aged 9ςмпȅŜŀǊǎ Υ wƻƭŜ ƻŦ ǎƻǳǊƴŜǎǎ ǇŜǊŎŜǇǘƛƻƴΣ ŎƘŜƳƛŎŀƭ ŎƻƳǇƻǎƛǘƛƻƴ ŀƴŘ ōŀŎƪƎǊƻǳƴŘ 

variables. Food Quality and Preference, 22(7), 620Ȥ627. 

https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2011.03.005 



 

128 
 

Kim, G., Oh, J., & Cho, M. (2022). Differences between Vegetarians and Omnivores in Food Choice 

Motivation and Dietarian Identity. Foods, 11(4), 539. https://doi.org/10.3390/foods11040539 

Kluczkovski, A., Menezes, C. A., da Silva, J. T., Bastos, L., Lait, R., Cook, J., Cruz, B., Cerqueira, B., Lago, 

R. M. R. S., Gomes, A. N., Ladeia, A. M. T., Schmidt Rivera, X., Vianna, N., Reynolds, C. J., 

Oliveira, R. R., & Bridle, S. L. (2022). An Environmental and Nutritional Evaluation of School 

Food Menus in Bahia, Brazil That Contribute to Local Public Policy to Promote Sustainability. 

Nutrients, 14(7), 1519. https://doi.org/10.3390/nu14071519 

Kulak, M., Nemecek, T., Frossard, E., Chable, V., & Gaillard, G. (2015). Life cycle assessment of bread 

from several alternative food networks in Europe. Journal of Cleaner Production, 90, 104Ȥ113. 

https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2014.10.060 

[ŜǘΩǎ CƻƻŘΣ ϧ 9ŀǘƛƴƎ /ƛǘȅΦ (2021). Les cantines scolaires au service de systèmes alimentaires territoriaux 

durables. 

https://www.letsfood.fr/_files/ugd/c96d90_9b7b2730e6ff4742ac95aa1c6bc66c71.pdf 

[Ω!ǳǘǊŜ ŎǳƛǎƛƴŜΦ όнлннύΦ /ƻǶǘ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Υ /ŀǎǎŜ-ǘşǘŜ Řŀƴǎ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ. 

https://autrecuisine.fr/blog/cout-de-la-restauration-scolaire-casse-tete-dans-lassiette 

Liz Martins, M., Rodrigues, S. S. P., Cunha, L. M., & Rocha, A. (2020). Factors influencing food waste 

during lunch of fourth-grade school children. Waste Management (New York, N.Y.), 113, 

439Ȥ446. https://doi.org/10.1016/j.wasman.2020.06.023 

Loiseau, E., Colin, M., Alaphilippe, A., Coste, G., & Roux, P. (2020). To what extent are short food supply 

chains (SFSCs) environmentally friendly? Application to French apple distribution using Life 

Cycle Assessment. Journal of Cleaner Production, 276, 124166. 

https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2020.124166 

Lombardini, C., & Lankoski, L. (2013). Forced Choice Restriction in Promoting Sustainable Food 

/ƻƴǎǳƳǇǘƛƻƴ Υ LƴǘŜƴŘŜŘ ŀƴŘ ¦ƴƛƴǘŜƴŘŜŘ 9ŦŦŜŎǘǎ ƻŦ ǘƘŜ aŀƴŘŀǘƻǊȅ ±ŜƎŜǘŀǊƛŀƴ 5ŀȅ ƛƴ IŜƭǎƛƴƪƛ 

Schools. Journal of Consumer Policy, 36(2), 159Ȥ178. https://doi.org/10.1007/s10603-013-

9221-5 

aŀŎŘƛŀǊƳƛŘΣ WΦ LΦΣ 5ƻǳƎƭŀǎΣ CΦΣ ϧ /ŀƳǇōŜƭƭΣ WΦ όнлмсύΦ 9ŀǘƛƴƎ ƭƛƪŜ ǘƘŜǊŜΩǎ ƴƻ ǘƻƳƻǊǊƻǿ Υ tǳōƭƛŎ ŀǿŀǊŜƴŜǎǎ 

of the environmental impact of food and reluctance to eat less meat as part of a sustainable 

diet. Appetite, 96, 487Ȥ493. https://doi.org/10.1016/j.appet.2015.10.011 

Maréchal, G. (2008). Les circuits courts alimentaires. Bien manger dans les territoires. Éducagri 

éditions. (214p). https://doi.org/10.3917/edagri.colle.2008.01 

Mariotti, F., & Gardner, C. D. (2019). Dietary Protein and Amino Acids in Vegetarian Diets-A Review. 

Nutrients, 11(11), 2661. https://doi.org/10.3390/nu11112661 

Martinez, S., Delgado, M. del M., Marin, R. M., & Alvarez, S. (2020). Carbon footprint of school lunch 

menus adhering to the Spanish dietary guidelines. Carbon Management, 11(4), 427Ȥ439. 

https://doi.org/10.1080/17583004.2020.1796169 



 

129 
 

Martins, M. L., Rodrigues, S. S., Cunha, L. M., & Rocha, A. (2021). {ŎƘƻƻƭ ƭǳƴŎƘ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴŀƭ ŀŘŜǉǳŀŎȅ Υ 

What is served, consumed and wasted. Public Health Nutrition, 24(13), 4277Ȥ4285. 

https://doi.org/10.1017/S1368980020004607 

Marty, L., Chambaron, S., Nicklaus, S., & Monnery-tŀǘǊƛǎΣ {Φ όнлмуύΦ [ŜŀǊƴŜŘ ǇƭŜŀǎǳǊŜ ŦǊƻƳ ŜŀǘƛƴƎ Υ !ƴ 

opportunity to promote healthy eating in children? Appetite, 120, 265Ȥ274. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2017.09.006 

Marty, L., de Lauzon-Guillain, B., Labesse, M., & Nicklaus, S. (2021). Food choice motives and the 

nutritional quality of diet during the COVID-19 lockdown in France. Appetite, 157, 105005. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2020.105005 

Masset, G., Soler, L.-G., Vieux, F., & Darmon, N. (2014). LŘŜƴǘƛŦȅƛƴƎ {ǳǎǘŀƛƴŀōƭŜ CƻƻŘǎ Υ ¢ƘŜ wŜƭŀǘƛƻƴǎƘƛǇ 

between Environmental Impact, Nutritional Quality, and Prices of Foods Representative of the 

French Diet. Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics, 114(6), 862Ȥ869. 

https://doi.org/10.1016/j.jand.2014.02.002 

Math, A. (2019). [ΩŀŎŎŝǎ Ł ƭŀ ŎŀƴǘƛƴŜ ǎŎƻƭŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŘŜ ŦŀƳƛƭƭŜǎ ŘŞŦŀǾƻǊƛǎŞŜǎ - Un état de 

slieux de enjeux et des obstacles. https://ires.fr/publications/documents-de-travail-de-lires/n-

01-2019-l-acces-a-la-cantine-scolaire-pour-les-enfants-de-familles-defavorisees/ 

aŀǘƘƛƻǘΣ [Φ όнлнлύΦ /ƘŀǇƛǘǊŜ тΦ tŜǊŎŜǇǘƛƻƴǎ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜǎ Ŝǘ ǇŀǊŜƴǘŀƭŜǎ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Υ 

ǳƴ ǎŜǊǾƛŎŜ Ł ƭŀ ŎǊƻƛǎŞŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǇŀƎŜǎ ƛƴǎǘƛǘǳǘƛƻƴƴŜƭǎ Řŀƴǎ ǳƴ ŎƻƴǘŜȄǘŜ ŘΩŞŘǳŎŀǘƛƻƴ Ł ƭŀ ǎŀƴǘŞΦ 

Dans : éd., Quand les cantines se mettent à table... (p. 139Ȥ155). Éducagri Éditions. 

https://doi.org/10.3917/edagri.comor.2020.01.0139 

Meier, C. L., Brady, P., Askelson, N., Ryan, G., Delger, P., & Scheidel, C. (2022). What Do Parents Think 

!ōƻǳǘ {ŎƘƻƻƭ aŜŀƭǎΚ !ƴ 9ȄǇƭƻǊŀǘƻǊȅ {ǘǳŘȅ ƻŦ wǳǊŀƭ aƛŘŘƭŜ {ŎƘƻƻƭ tŀǊŜƴǘǎΩ tŜǊŎŜǇǘƛƻƴǎΦ The 

Journal of School Nursing, 38(3), 226Ȥ232. https://doi.org/10.1177/1059840520924718 

Melendrez-Ruiz, J., Chambaron, S., Buatois, Q., Monnery-Patris, S., & Arvisenet, G. (2019). A central 

ǇƭŀŎŜ ŦƻǊ ƳŜŀǘΣ ōǳǘ ǿƘŀǘ ŀōƻǳǘ ǇǳƭǎŜǎ Κ {ǘǳŘȅƛƴƎ CǊŜƴŎƘ ŎƻƴǎǳƳŜǊǎΩ ǊŜǇǊŜǎŜƴǘŀǘƛƻƴǎ ƻŦ Ƴŀƛƴ 

dish structure, using an indirect approach. Food Research International, 123, 790Ȥ800. 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.06.004 

aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ {ƻǳǾŜǊŀƛƴŜǘŞ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜΦ όнлмуύΦ  9DŀƭƛƳ м Υ ¢ƻǳǘ ǎŀǾƻƛǊ ǎǳǊ ƭŀ ƭƻƛ 

Agriculture et Alimentation. https://agriculture.gouv.fr/egalim-1-tout-savoir-sur-la-loi-

agriculture-et-alimentation 

aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ9ŘǳŎŀǘƛƻƴ bŀǘƛƻƴŀƭŜΣ ŘŜ ƭŀ WŜǳƴŜǎǎŜ Ŝǘ ŘŜǎ {ǇƻǊǘǎΦ όнлнлύΦ Vademecum - Education à 

ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ŀǳ ƎƻǶǘ. https://eduscol.education.fr/document/1857/download 

Ministère des Solidarités et de la Santé. (2019). Programme national nutrition santé 2019-2023. 

https://sante.gouv.fr/IMG/pdf/pnns4_2019-2023.pdf 



 

130 
 

Monnery-Patris, S., Marty, L., Bayer, F., Nicklaus, S., & Chambaron, S. (2016). Explicit and implicit tasks 

for assessing hedonic-versus nutrition-based attitudes towards food in French children. 

Appetite, 96, 580Ȥ587. https://doi.org/10.1016/j.appet.2015.10.026 

Monteiro, C., Cannon, G., Lawrence, M., Louzada, M. L., & Machado, P. (2019). FAO. Ultra-processed 

foods, diet quality, and health using the NOVA classification system. 

aƻǳǎǎŀƻǳƛΣ !Φ 9Φ 9ΦΣ .ŜƴōōŀΣ .ΦΣ ϧ !ƴŘŀƭƻǳǎǎƛΣ ½Φ 9Φ όнлнмύΦ [ƻƎƛǎǘƛǉǳŜ Řǳ ŘŜǊƴƛŜǊ ƪƛƭƻƳŝǘǊŜ Υ /ƻƳƳŜƴǘ 

ŀǎǎǳǊŜǊ ǳƴŜ ƭƛǾǊŀƛǎƻƴ ŦƭŜȄƛōƭŜ Ŝǘ ŘǳǊŀōƭŜ Κ wŜǾǳŜ CǊŀƴœŀƛǎŜ ŘΩ9ŎƻƴƻƳƛŜ Ŝǘ ŘŜ DŜǎǘƛƻƴ, 2(10), Art. 

10. https://www.revuefreg.fr/index.php/home/article/view/397 

aƻǿōǊŀȅΣ /Φ ¢ΦΣ IƻƭǘŜǊΣ aΦ /ΦΣ ¢ŜŀƎǳŜΣ DΦ .ΦΣ ϧ .ȅōŜŜΣ 5Φ όнллоύΦ CƛŘŜƭƛǘȅ /ǊƛǘŜǊƛŀ Υ 5ŜǾŜƭƻǇƳŜƴǘΣ 

Measurement, and Validation. American Journal of Evaluation, 24(3), Art. 3. 

https://doi.org/10.1177/109821400302400303 

aǳƴŘƭŜǊΣ tΦΣ ϧ wǳƳǇǳǎΣ [Φ όнлмнύΦ ¢ƘŜ ŜƴŜǊƎȅ ŜŦŦƛŎƛŜƴŎȅ ƻŦ ƭƻŎŀƭ ŦƻƻŘ ǎȅǎǘŜƳǎ Υ ! ŎƻƳǇŀǊƛǎƻƴ ōŜǘǿŜŜƴ 

different modes of distribution. Food Policy, 37(6), 609Ȥ615. 

https://doi.org/10.1016/j.foodpol.2012.07.006 

aǳǎǘƻƴŜƴΣ {ΦΣ wŀƴǘŀƴŜƴΣ wΦΣ ϧ ¢ǳƻǊƛƭŀΣ IΦ όнллфύΦ 9ŦŦŜŎǘ ƻŦ ǎŜƴǎƻǊȅ ŜŘǳŎŀǘƛƻƴ ƻƴ ǎŎƘƻƻƭ ŎƘƛƭŘǊŜƴΩǎ ŦƻƻŘ 

ǇŜǊŎŜǇǘƛƻƴ Υ ! н-year follow-up study. Food Quality and Preference, 20(3), 230Ȥ240. 

https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2008.10.003 

Nicklaus, S. (2014). Développement précoce du comportement et des préférences alimentaires. 

Université d'été de Nutrition 2014, Clermont-Ferrand, 17 Septembre 2014. 

https://hal.science/hal-01165735 

Nicklaus, S. (2016). The role of food experiences during early childhood in food pleasure learning. 

Appetite, 104, 3Ȥ9. https://doi.org/10.1016/j.appet.2015.08.022 

Nicklaus, S. (2020). Eating and Drinking in Childhood. In H. L. Meiselman (Éd.), Handbook of Eating and 

5ǊƛƴƪƛƴƎ Υ LƴǘŜǊŘƛǎŎƛǇƭƛƴŀǊȅ tŜǊǎǇŜŎǘƛǾŜǎ (p. 391Ȥ412). Springer International Publishing. 

https://doi.org/10.1007/978-3-030-14504-0_172 

Nicklaus, S., Boggio, V., Chabanet, C., & Issanchou, S. (2005). A prospective study of food variety 

seeking in childhood, adolescence and early adult life. Appetite, 44(3), Art. 3. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2005.01.006 

bƛŎƪƭŀǳǎΣ {ΦΣ .ƻƎƎƛƻΣ ±ΦΣ ϧ LǎǎŀƴŎƘƻǳΣ {Φ όнллтύΦ CƻƻŘ ŎƘƻƛŎŜǎ ŀǘ ƭǳƴŎƘ ŘǳǊƛƴƎ ǘƘŜ ǘƘƛǊŘ ȅŜŀǊ ƻŦ ƭƛŦŜ Υ IƛƎƘ 

selection of animal and starchy foods but avoidance of vegetables: Food choices at lunch 

during the third year of life. Acta Paediatrica, 94(7), 943Ȥ951. https://doi.org/10.1111/j.1651-

2227.2005.tb02015.x 

Nicklaus, S., & Monnery-Patris, S. (2018). Food neophobia in children and its relationships with parental 

feeding practices/style. In S. Reilly (Éd.), Food Neophobia (p. 255Ȥ286). Woodhead Publishing. 

https://doi.org/10.1016/B978-0-08-101931-3.00013-6 



 

131 
 

bƛŎƪƭŀǳǎΣ {ΦΣ ϧ wŜƳȅΣ 9Φ όнлмоύΦ 9ŀǊƭȅ hǊƛƎƛƴǎ ƻŦ hǾŜǊŜŀǘƛƴƎ Υ ¢ǊŀŎƪƛƴƎ .ŜǘǿŜŜƴ 9ŀǊƭȅ CƻƻŘ Iŀōƛǘǎ ŀƴŘ 

Later Eating Patterns. Current Obesity Reports, 2(2), Art. 2. https://doi.org/10.1007/s13679-

013-0055-x 

Onwezen, M. C., Reinders, M. J., Verain, M. C. D., & Snoek, H. M. (2019). The development of a single-

item Food Choice Questionnaire. Food Quality and Preference, 71, 34Ȥ45. 

https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2018.05.005 

Oostindjer, M., Aschemann-Witzel, J., Wang, Q., Skuland, S. E., Egelandsdal, B., Amdam, G. V., Schjøll, 

A., Pachucki, M. C., Rozin, P., Stein, J., Lengard Almli, V., & Van Kleef, E. (2017). Are school 

meals a viable and sustainable tool to improve the healthiness and sustainability of children´s 

diet and food consumption? A cross-national comparative perspective. Critical Reviews in Food 

Science and Nutrition, 57(18), 3942Ȥ3958. https://doi.org/10.1080/10408398.2016.1197180 

Osowski, C. P., Lindroos, A. K., Barbieri, H. E., & Becker, W. (2015). The contribution of school meals to 

energy and nutrient intake of Swedish children in relation to dietary guidelines. Food & 

Nutrition Research, 59, 27563. https://doi.org/10.3402/fnr.v59.27563 

Park, B.-K., & Cho, M.-S. (2016). Taste education reduces food neophobia and increases willingness to 

try novel foods in school children. Nutrition Research and Practice, 10(2), 221Ȥ228. 

https://doi.org/10.4162/nrp.2016.10.2.221 

Perez-Neira, D., Simón, X., & Copena, D. (2021). Agroecological public policies to mitigate climate 

ŎƘŀƴƎŜ Υ tǳōƭƛŎ ŦƻƻŘ ǇǊƻŎǳǊŜƳŜƴǘ ŦƻǊ ǎŎƘƻƻƭ ŎŀƴǘŜŜƴǎ ƛƴ ǘƘŜ ƳǳƴƛŎƛǇŀƭƛǘȅ ƻŦ !ƳŜǎ όDŀƭƛŎƛŀΣ 

Spain). Agroecology and Sustainable Food Systems, 45(10), 1528Ȥ1553. 

https://doi.org/10.1080/21683565.2021.1932685 

Perignon, M., Lepiller, O., Intoppa, B., Valette, É., Roudelle, O., & Wood, A. (2023). The role of school 

canteens in building more sustainable food systems. In É. Valette, A. Blay-Palmer, B. Intoppa, 

A. Di Battista, O. Roudelle, & G. Chaboud, Evaluating Sustainable Food System Innovations (1re 

éd., p. 77Ȥ100). Routledge. https://doi.org/10.4324/9781003285441-5 

Perignon, M., Vieux, F., Verger, E. O., Bricas, N., & Darmon, N. (2023). Dietary environmental impacts 

of French adults are poorly related to their income levels or food insecurity status. European 

Journal of Nutrition, 62(6), 2541Ȥ2553. https://doi.org/10.1007/s00394-023-03163-3 

Petruzzelli, M., García-Herrero, L., De Menna, F., & Vittuari, M. (2023). Towards sustainable school 

ƳŜŀƭǎ Υ LƴǘŜƎǊŀǘƛƴƎ ŜƴǾƛǊƻƴƳŜƴǘŀƭ ŀƴŘ Ŏƻǎǘ ƛƳǇƭƛŎŀǘƛƻƴǎ ŦƻǊ ƴǳǘǊƛǘƛƻǳǎ ŘƛŜǘǎ ǘƘǊƻǳƎƘ 

optimisation modelling. Sustainability Science. https://doi.org/10.1007/s11625-023-01346-9 

 

Poelman, A. A. M., Cochet-.ǊƻŎƘΣ aΦΣ /ƻȄΣ 5Φ bΦΣ ϧ ±ƻƎǊƛƎΣ 5Φ όнлмтύΦ ±9w¢L/![ Υ ! {ŜƴǎƻǊȅ 9ŘǳŎŀǘƛƻƴ 

tǊƻƎǊŀƳ ŦƻǊ !ǳǎǘǊŀƭƛŀƴ tǊƛƳŀǊȅ {ŎƘƻƻƭǎ ǘƻ tǊƻƳƻǘŜ /ƘƛƭŘǊŜƴΩǎ ±ŜƎŜǘŀōƭŜ /ƻƴǎǳƳǇǘƛƻƴΦ Journal 

of Nutrition Education and Behavior, 49(6), 527-528.e1. 

https://doi.org/10.1016/j.jneb.2017.04.001 



 

132 
 

Poelman, A. A. M., Cochet-Broch, M., Cox, D. N., & Vogrig, D. (2019). Vegetable Education Program 

Positively Affects Factors Associated With Vegetable Consumption Among Australian Primary 

(Elementary) Schoolchildren. Journal of Nutrition Education and Behavior, 51(4), 492-497.e1. 

https://doi.org/10.1016/j.jneb.2018.11.002 

Poinsot, R., Vieux, F., Dubois, C., Perignon, M., Méjean, C., & Darmon, N. (2020). Nutritional Quality of 

Vegetarian and Non-±ŜƎŜǘŀǊƛŀƴ 5ƛǎƘŜǎ ŀǘ {ŎƘƻƻƭ Υ !ǊŜ bǳǘǊƛŜƴǘ tǊƻŦƛƭƛƴƎ {ȅǎǘŜƳǎ {ǳŦŦƛŎƛŜƴǘƭȅ 

Informative ? Nutrients, 12(8), Art. 8. https://doi.org/10.3390/nu12082256 

Poinsot, R., Vieux, F., Maillot, M., & Darmon, N. (2022). Number of meal components, nutritional 

ƎǳƛŘŜƭƛƴŜǎΣ ǾŜƎŜǘŀǊƛŀƴ ƳŜŀƭǎΣ ŀǾƻƛŘƛƴƎ ǊǳƳƛƴŀƴǘ ƳŜŀǘ Υ ²Ƙŀǘ ƛǎ ǘƘŜ ōŜǎǘ ǘǊŀŘŜ-off for 

improving school meal sustainability? European Journal of Nutrition. 

https://doi.org/10.1007/s00394-022-02868-1 

Puisais, J. (1999). [Ŝ DƻǶǘ Ŝǘ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Υ [ΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ Ŝƴ ŦŀƳƛƭƭŜ. FLAMMARION. 

Reverdy, C. (2008). 9ŦŦŜǘ ŘΩǳƴŜ ŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘǎ 

ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ Ŝƴ ŎƭŀǎǎŜ ŘŜ ŎƻǳǊǎ ƳƻȅŜƴ ό/aύ. Université de Bourgogne. 

https://theses.hal.science/tel-00354365/file/these_Reverdy_2008.pdf 

Reverdy, C., Chesnel, F., Schlich, P., Köster, E. P., & Lange, C. (2008). Effect of sensory education on 

willingness to taste novel food in children. Appetite, 51(1), 156Ȥ165. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2008.01.010 

Richonnet, C., Mosser, F., Favre, E., Robert, M., Martin, F., & Thiebaut, I. (2021). Nutritional Quality 

ŀƴŘ 5ŜƎǊŜŜ ƻŦ tǊƻŎŜǎǎƛƴƎ ƻŦ /ƘƛƭŘǊŜƴΩǎ CƻƻŘǎ !ǎǎŜǎǎƳŜƴǘ ƻƴ ǘƘŜ CǊŜƴŎƘ aŀǊƪŜǘΦ Nutrients, 

14(1), 171. https://doi.org/10.3390/nu14010171 

Ridoutt, B. G., Hendrie, G. A., & Noakes, M. (2017). Dietary Strategies to Reduce Environmental 

LƳǇŀŎǘ Υ ! /ǊƛǘƛŎŀƭ wŜǾƛŜǿ ƻŦ ǘƘŜ 9ǾƛŘŜƴŎŜ .ŀǎŜΦ Advances in Nutrition: An International Review 

Journal, 8(6), 933Ȥ946. https://doi.org/10.3945/an.117.016691 

Röös, E., Sundberg, C., Tidåker, P., Strid, I., & Hansson, P.-A. (2013). Can carbon footprint serve as an 

indicator of the environmental impact of meat production? Ecological Indicators, 24, 573Ȥ581. 

https://doi.org/10.1016/j.ecolind.2012.08.004 

Rossi, L., Ferrari, M., Martone, D., Benvenuti, L., & De Santis, A. (2021). The Promotions of Sustainable 

[ǳƴŎƘ aŜŀƭǎ ƛƴ {ŎƘƻƻƭ CŜŜŘƛƴƎ tǊƻƎǊŀƳǎ Υ ¢ƘŜ /ŀǎŜ ƻŦ LǘŀƭȅΦ Nutrients, 13(5), 1571. 

https://doi.org/10.3390/nu13051571 

{ŀŘƭŜǊΣ /Φ wΦΣ DǊŀǎǎōȅΣ ¢ΦΣ IŀǊǘΣ YΦΣ wŀŀǘǎΣ aΦΣ {ƻƪƻƭƻǾƛŏΣ aΦΣ ϧ ¢ƛƳƻǘƛƧŜǾƛŎΣ [Φ όнлнмύΦ tǊƻŎŜǎǎŜŘ ŦƻƻŘ 

ŎƭŀǎǎƛŦƛŎŀǘƛƻƴ Υ /ƻƴŎŜǇǘǳŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŀƴŘ ŎƘŀƭƭŜƴƎŜǎΦ Trends in Food Science & Technology, 112, 

149Ȥ162. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.02.059 

Santé publique France. (2019). [Ŝǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘŜ ƭΩŞǘǳŘŜ 9{¢9.!b нлмп-2015. 

https://www.santepubliquefrance.fr/determinants-de-sante/nutrition-et-activite-

physique/articles/les-resultats-de-l-etude-esteban-2014-2015 



 

133 
 

Saunders, R. P., Evans, M. H., & Joshi, P. (2005). Developing a Process-Evaluation Plan for Assessing 

IŜŀƭǘƘ tǊƻƳƻǘƛƻƴ tǊƻƎǊŀƳ LƳǇƭŜƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Υ ! Iƻǿ-To Guide. Health Promotion Practice, 

6(2), Art. 2. https://doi.org/10.1177/1524839904273387 

Schlich, P., Gaignaire, A., Reverdy, C., Lange, C., Politzer, N., Wisner-Bourgeois, C., Boggio, V., 

Issanchou, S., & Köster, E. (2010). 9ŦŦŜǘ ŘΩǳƴŜ ŞŘǳŎŀǘƛƻƴ ǎŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ 

ŎƻƳǇƻǊǘŜƳŜƴǘǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ ŃƎŞǎ ŘŜ у Ł мл ŀƴǎΦ Funfood 2010, 10-p. 

Schnabel, L., Buscail, C., Sabate, J.-M., Bouchoucha, M., Kesse-Guyot, E., Allès, B., Touvier, M., 

Monteiro, C. A., Hercberg, S., Benamouzig, R., & Julia, C. (2018). Association Between Ultra-

Processed Food Consumption and Functional Gastrointestinal DisorŘŜǊǎ Υ wŜǎǳƭǘǎ CǊƻƳ ǘƘŜ 

French NutriNet-Santé Cohort. Official Journal of the American College of Gastroenterology | 

ACG, 113(8), 1217. https://doi.org/10.1038/s41395-018-0137-1 

Schwartz, C., Scholtens, P. A. M. J., Lalanne, A., Weenen, H., & Nicklaus, S. (2011). Development of 

healthy eating habits early in life. Review of recent evidence and selected guidelines. Appetite, 

57(3), Art. 3. https://doi.org/10.1016/j.appet.2011.05.316 

Sénat. όнлмфύΦ aƛǎŜ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ Řǳ ŘƛǎǇƻǎƛǘƛŦ ζ ŎŀƴǘƛƴŜ Ł ǳƴ ŜǳǊƻ η ǇǊŞǾǳ ǇŀǊ ƭŜ Ǉƭŀƴ ǇŀǳǾǊŜǘŞ. 

https://www.senat.fr/questions/base/2019/qSEQ190510672.html 

Smith, S. L., & Cunningham-Sabo, L. (2014). Food choice, plate waste and nutrient intake of 

elementary- and middle-school students participating in the US National School Lunch 

Program. Public Health Nutrition, 17(6), 1255Ȥ1263. 

https://doi.org/10.1017/S1368980013001894 

Souchon, I., & Braesco, V. (2022). Classer les aliments selon leur niveau de transformation ς Quels sont 

les différents systèmes et leurs limites ? Cahiers de Nutrition et de Diététique, 57(3), 194Ȥ209. 

https://doi.org/10.1016/j.cnd.2022.03.003 

SPQR. (2021). 9ƴǉǳşǘŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭŜ 9D![La Υ !ƴŀƭȅǎŜ ŘŜǎ ǊŞǇƻƴǎŜǎ Ł ƭΩŜƴǉǳşǘŜ ǎǳǊ ƭΩŜȄǇŞǊƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Řǳ 

menu végétarien. 

Srour, B., Fezeu, L. K., Kesse-Guyot, E., Allès, B., Debras, C., Druesne-Pecollo, N., Chazelas, E., 

Deschasaux, M., Hercberg, S., Galan, P., Monteiro, C. A., Julia, C., & Touvier, M. (2020). 

Ultraprocessed Food Consumption and Risk of Type 2 Diabetes Among Participants of the 

NutriNet-Santé Prospective Cohort. JAMA Internal Medicine, 180(2), 283Ȥ291. 

https://doi.org/10.1001/jamainternmed.2019.5942 

Srour, B., Fezeu, L. K., Kesse-Guyot, E., Allès, B., Méjean, C., Andrianasolo, R. M., Chazelas, E., 

Deschasaux, M., Hercberg, S., Galan, P., Monteiro, C. A., Julia, C., & Touvier, M. (2019). Ultra-

ǇǊƻŎŜǎǎŜŘ ŦƻƻŘ ƛƴǘŀƪŜ ŀƴŘ Ǌƛǎƪ ƻŦ ŎŀǊŘƛƻǾŀǎŎǳƭŀǊ ŘƛǎŜŀǎŜ Υ Prospective cohort study (NutriNet-

Santé). BMJ, 365, l1451_f. https://doi.org/10.1136/bmj.l1451 

Stern, A. L., Levine, S., Richardson, S., Blackstone, N. T., Economos, C., & Griffin, T. S. (2023). Improving 

school lunch menus with multi-ƻōƧŜŎǘƛǾŜ ƻǇǘƛƳƛȊŀǘƛƻƴ Υ bǳǘǊƛǘƛƻƴΣ ŎƻǎǘΣ ŎƻƴǎǳƳǇǘƛƻƴΣ ŀƴŘ 



 

134 
 

environmental impacts. Public Health Nutrition, 1Ȥ32. 

https://doi.org/10.1017/S1368980023000927 

Stifter, C. A., & Moding, K. J. (2019). Temperament in obesity-ǊŜƭŀǘŜŘ ǊŜǎŜŀǊŎƘ Υ /ƻƴŎŜǇǘǎΣ ŎƘŀƭƭŜƴƎŜǎΣ 

and considerations for future research. Appetite, 141, 104308. 

https://doi.org/10.1016/j.appet.2019.05.039 

{ǳōŀǎƛƴƎƘŜΣ wΦ ϧ C!hΦ όнлмтύΦ ²ƻǊƭŘ ŀǉǳŀŎǳƭǘǳǊŜ нлмр Υ ! ōǊƛŜŦ ƻǾŜǊǾƛŜǿΦ CƻƻŘ ŀƴŘ !ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ 

Organization of the United Nations. https://www.fao.org/3/i7546e/i7546e.pdf 

Taneri, P. E., Wehrli, F., Roa-Díaz, Z. M., Itodo, O. A., Salvador, D., Raeisi-Dehkordi, H., Bally, L., Minder, 

B., Kiefte-de Jong, J. C., Laine, J. E., Bano, A., Glisic, M., & Muka, T. (2022). Association Between 

Ultra-Processed Food Intake and All-Cause aƻǊǘŀƭƛǘȅ Υ ! {ȅǎǘŜƳŀǘƛŎ wŜǾƛŜǿ ŀƴŘ aŜǘŀ-Analysis. 

American Journal of Epidemiology, 191(7), 1323Ȥ1335. https://doi.org/10.1093/aje/kwac039 

Tauriello, S., McGovern, L., Bartholomew, B., Epstein, L. H., Leone, L. A., Goldsmith, J., Kubiniec, E., & 

Anzman-Frasca, S. (2021). Taste Ratings of Healthier Main and Side Dishes among 4-to-8-Year-

Old Children in a Quick-Service Restaurant Chain. Nutrients, 13(2), Art. 2. 

https://doi.org/10.3390/nu13020673 

Templeton, S. B., Marlette, M. A., & Panemangalore, M. (2005). Competitive foods increase the intake 

of energy and decrease the intake of certain nutrients by adolescents consuming school lunch. 

Journal of the American Dietetic Association, 105(2), 215Ȥ220. 

https://doi.org/10.1016/j.jada.2004.11.027 

Terra Nova. (2020). [Ŝǎ ŜƴŦŀƴǘǎ Ł ǘŀōƭŜ Υ !ŎŎŞƭŞǊŜǊ ƭŀ ǘǊŀƴǎƛǘƛƻƴ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Řŀƴǎ ƭŜǎ ŎŀƴǘƛƴŜǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ. 

https://tnova.fr/societe/alimentation/les-enfants-a-table-accelerer-la-transition-alimentaire-

dans-les-cantines-scolaires/ 

Ukropcova, K. (2023). CŜŜŘΣ ŜȄǇƭŀƛƴΣ ŀƴŘ ƳŀƪŜ ƛǘ ǊŜǿŀǊŘƛƴƎ Υ tŀǊŜƴǘǎΩ ŜȄǇŜǊƛŜƴŎŜǎ ǿƛǘƘ ŜƴŎƻǳǊŀƎƛƴƎ 

plant-based diets in primary school childre. https://doi.org/10.31234/osf.io/bh7jz 

UnPlusBio. (2022). wŀǇǇƻǊǘ ŘŜ ƭΩƻōǎŜǊǾŀǘƻƛǊŜ ƴŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ ōƛƻ Ŝǘ ŘǳǊŀōƭŜ. 

Verain, M. C. D., & Dagevos, H. (2022). Comparing meat abstainers with avid meat eaters and 

committed meat reducers. Frontiers in Nutrition, 9, 1016858. 

https://doi.org/10.3389/fnut.2022.1016858 

Vie publique. (2019). ;ƎŀƭƛǘŞ Ŝǘ ŎƛǘƻȅŜƴƴŜǘŞ Υ vǳΩŀ ŎƘŀƴƎŞ ƭŀ ƭƻƛ Řǳ нт ƧŀƴǾƛŜǊ нлмт Κ http://www.vie-

publique.fr/eclairage/19444-egalite-et-citoyennete-qua-change-la-loi-du-27-janvier-2017 

Vieux, F., Dubois, C., Duchêne, C., & Darmon, N. (2018). bǳǘǊƛǘƛƻƴŀƭ vǳŀƭƛǘȅ ƻŦ {ŎƘƻƻƭ aŜŀƭǎ ƛƴ CǊŀƴŎŜ Υ 

Impact of Guidelines and the Role of Protein Dishes. Nutrients, 10(2), 205. 

https://doi.org/10.3390/nu10020205. Également disponible en français : Implications 

ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜǎ ŘŜǎ ŘƛǊŜŎǘƛǾŜǎ ŦǊŀƴœŀƛǎŜǎ ǎǳǊ ƭΩƻŦŦǊŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ Ŝƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ǎŎƻƭŀƛǊŜ Ŝǘ ǇƭŀŎŜ 

des plats protidiques. Cahiers de Nutrition et de Diététique, 54(1), 22Ȥ34. 

https://doi.org/10.1016/j.cnd.2018.09.002 



 

135 
 

Vieux, F., Rémond, D., Peyraud, J.-L., & Darmon, N. (2022). Approximately Half of Total Protein Intake 

by Adults Must be Animal-Based to Meet Nonprotein, Nutrient-Based Recommendations, 

With Variations Due to Age and Sex. The Journal of Nutrition, 152(11), 2514Ȥ2525. 

https://doi.org/10.1093/jn/nxac150 

Vieux, F., Soler, L.-G., Touazi, D., & Darmon, N. (2013). High nutritional quality is not associated with 

low greenhouse gas emissions in self-selected diets of French adults. The American Journal of 

Clinical Nutrition, 97(3), 569Ȥ583. https://doi.org/10.3945/ajcn.112.035105 

Wickramasinghe, K., Rayner, M., Goldacre, M., Townsend, N., & Scarborough, P. (2017). Environmental 

and nutrition impact of achieving new School Food Plan recommendations in the primary 

school meals sector in England. BMJ Open, 7(4), e013840. https://doi.org/10.1136/bmjopen-

2016-013840 

Willett, W., Rockström, J., Loken, B., Springmann, M., Lang, T., Vermeulen, S., Garnett, T., Tilman, D., 

DeClerck, F., Wood, A., Jonell, M., Clark, M., Gordon, L. J., Fanzo, J., Hawkes, C., Zurayk, R., 

Rivera, J. A., De ±ǊƛŜǎΣ ²ΦΣ aŀƧŜƭŜ {ƛōŀƴŘŀΣ [ΦΣ Χ aǳǊray, C. J. L. (2019). Food in the 

!ƴǘƘǊƻǇƻŎŜƴŜ Υ ¢ƘŜ 9!¢ςLancet Commission on healthy diets from sustainable food systems. 

The Lancet, 393(10170), 447Ȥ492. https://doi.org/10.1016/S0140-6736(18)31788-4 

World Food Programme. (2022). The State of School Feeding Worldwide 2022. 

https://www.wfp.org/publications/state-school-feeding-worldwide-2022 

World Health Organization. (2016). Report of the commission on ending childhood obesity. World 

Health Organization. https://apps.who.int/iris/handle/10665/204176 

WWF, Greenpeace, & BASIC. (2021). Etude de démarches de durabilité dans le domaine alimentaire - 

wŀǇǇƻǊǘ ŘΩŀƴŀƭȅǎŜ ǘǊŀƴǎǾŜǊǎŜ. https://cdn.greenpeace.fr/site/uploads/2021/09/Etude-

demarches-durabilites-GREENPEACE_WWF-BASIC.pdf 

  



 

136 
 

Annexes  

Annexe 1 : Exemple de plan alimentaire sur 20 repas successifs  
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Annexe 2 : Fréquences de service des plats à respecter sur 20 repas successifs  

 

Source : GEMRCN (2015)
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Annexe 3 : Recommandations du CNRC sur les fréquences de service des plats en 

intégrant le menu végétarien hebdomadaire  

 

Source Υ aƛƴƛǎǘŝǊŜ ŘŜ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ {ƻǳǾŜǊŀƛƴŜǘŞ !ƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ 
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Annexe 4 : Mesures des lois EGAlim et Climat et Résilience  

 

 

Source : MaCantine 
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Annexe 5 : Niveaux de labélisation Ecocert en cuisine  
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Annexe 6 : Niveaux de confiance dɅappariement avec les items CϥQUAL et 

AGRIBALYSE 
Niveau de 
confiance 

Règles n 

1 
¶ Libellé exact 

¶ Même aliment mais libellé différent (ex. nom de marque) 
133 

2 

¶ Même libellé mais différence sur : la méthode conservation (ex : frais ou 
ŎƻƴƎŜƭŞύΣ ƭŀ ƳŞǘƘƻŘŜ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ƻǳ ƭΩŜƳōŀƭƭŀƎŜ 

¶ Même libellé mais ingrédient ou parfum différent (ex : crème glacée à la 
fraise ou à la vanille) 

¶ Libellé générique (ex : fromage à pâte molle) 

207 

3 

¶ Même libellé mais ingrédient manquant ou supplémentaire 

¶ Même libellé mais différence entre cru et cuit 

¶ Libellé générique (ex : ǊŜƴǾƻƛ Ł ǳƴ ƎǊƻǳǇŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘΣ ǘȅǇŜ ƭŞƎǳƳŜǎ ǾŜǊǘǎύ 

¶ tƭǳǎ ŘΩǳƴŜ ǊŝƎƭŜ Řǳ bƛǾŜŀǳ н 

75 

4 ¶ Libellé très générique (ex Υ ƎǊƻǳǇŜ ŘΩŀƭƛƳŜƴǘΣ ǘȅǇŜ ƭŞƎǳƳŜǎύ 17 
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Annexe 7 : Apports nutritionnels conseillés  pour les 23 nutriments à favoriser et 

valeurs  maxim ales recommandé es pour les 3 nutriments à limiter  
Nutriment Unité ANC1 ou VMR2 

Energie kcal 2 000 

Protéines g 25 

Fibres g 13 

Vitamine B1 mg 0,8 

Vitamine B2 mg 1,2 

Vitamine B3 mg 9 

Vitamine B6 mg 1 

Vitamine B9 ˃Ǝ 201 

Vitamine B12 ˃Ǝ 1,4 

Vitamine C mg 89 

Vitamine D ˃Ǝ 5 

Vitamine E mg 9,1 

Vitamine A3 ˃Ǝ 501 

Iode ˃Ǝ 120 

Calcium mg 924 

Potassium mg 2 892 

Fer mg 8,2 

Magnesium mg 203 

Zinc  mg 9,2 

Cuivre  mg 1,2 

Iode  ˃Ǝ 120 

Selenium ˃Ǝ 39 

LA4 g 8,9 

ALA5 g 2,2 

DHA6 mg 152 

AGS7 g 26 

Sel  g 6,5 

Sucres totaux8 g 67,5 

1ANC : Apports nutritionnels conseillés ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŜƴŦŀƴǘǎ ŃƎŞǎ ŘŜ п Ł мо ŀƴǎ ŦǊŞǉǳŜƴǘŀƴǘ ƭΩŞŎƻƭŜ ǇǊƛƳŀƛǊŜ Ŝƴ CǊŀƴŎŜ 

(Vieux et al., 2018; Poinsot et al., 2022).2VMR : Valeurs maximales recommandées pour les enfants âgés de 4 à 

12 ans (ANSES, 2012b, 2019, 2021c). 3Vitamine A = retinol + beta-carotene/6. 4Acide linoléique. 5Acide alpha-

linolénique. 6 Acide docosahexaénoïque. 7Acides gras saturés. 8Sucres totaux = fructose + glucose + maltose + 

saccharose.
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Annexe 8 : Livret papier utilisé pour valid er lɅéchelle dɅappréciation des bornes 

 

 

 

 

 Question 2 : 
Comment Lou a-t-il aimé le riz à la cantine ? Entoure la réponse  
 
 
 
 
 
 
 

Question 3 : 
Comment Lou a-t-il aimé les carottes à la cantine ? Entoure la réponse  
 
 
 
 
 

Question 4 : 
Comment Lou a-t-il aimé le poisson à la cantine ? Entoure la réponse  
 
 
 
 
 

Question 5 : 
Comment Lou a-t-il aimé la ratatouille à la cantine ? Entoure la réponse  
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Question 1 : 
Comment Lou a-t-il aimé les frites à la cantine ? Entoure la réponse  
 
 
 
 
 

Question 2 : 
Comment aimes-tu le riz à la cantine ? Entoure ta réponse  
 
 
 
 
 

Question 3 : 
Comment aimes-tu les carottes à la cantine ? Entoure ta réponse  
 
 
 
 
 

Question 4 : 
Comment aimes-tu le poisson à la cantine ? Entoure ta réponse  
 
 
 
 
 

Question 5 : 
Comment aimes-tu la ratatouille à la cantine ? Entoure ta réponse  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Question 1 : 
Comment aimes-tu les frites à la cantine ? Entoure ta réponse  
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Question 1 : 
Comment aimes-tu les haricots rouges à la tomate avec le riz ? Entoure ta réponse 
 
 
 
 

  

  

 

 

 
Question 2 : 
Comment aimes-tu le poisson sauce beurre citron avec les légumes ? Entoure ta réponse 
 
 
 
 

 

  

 

 
 
 
Question 3 : 
Comment aimes-tu les chipolatas (avec ou sans porc) avec les lentilles aux petits légumes ? 
Entoure ta réponse 
 
 
 
 
  

  

 

 

 

Question 4 : 
Comment aimes-tu le poulet sauce curry avec les pâtes ? Entoure ta réponse 
 
 
 
 
 

  

 

 

 

Question 1 : Lequel de ces 2 plats préfères-tu ? 9ƴǘƻǳǊŜ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ que tu préfères manger  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Question 2 : Lequel de ces 2 plats préfères-tu ? 9ƴǘƻǳǊŜ ƭΩŀǎǎƛŜǘǘŜ que tu préfères manger 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Merci beaucoup pour ta participation !! 

Haricots rouges à la 

tomate avec le riz 

Chipolatas (avec ou sans porc) 

avec les lentilles aux petits 

légumes 

Poulet sauce curry avec les pâtes Poisson sauce beurre citron     

avec les légumes 



 

190 

Annexe 9 : Flyer explicatif sur les bornes à destination des équipes des restaurants scolaires  
 

FAQ 
 
 

§ Que faire si les enfants touchent la borne quand ils votent ? 
Ҧ Nettoyer la borne entre deux services. Il est nécessaire de 
ƭΩŞǘŜƛƴŘǊŜ ǇƻǳǊ ŞǾƛǘŜǊ de prendre en compte des votes accidentels. 
Ҧ Nettoyer la borne avant 12h ou après 14h. Aucun vote ne sera pris 
en compte, la borne est en veille sur ces plages horaires. 
 

§ Que faire si les enfants touchent la borne en dehors des heures du 
repas ? 
Ҧ Aucun soucis, les votes sont enregistrés seulement entre 12h et 
14h.  
 

§ Que faire si une ƭǳƳƛŝǊŜ ǊƻǳƎŜ ǎΩŀŦŦƛŎƘŜ Ŝƴ ōŀǎ Ł ƎŀǳŎƘŜ ǉǳŀƴŘ 
ƭΩŜƴŦŀƴǘ ǾƻǘŜ ? 
Ҧ Deux secondes sont nécessaires entre deux votes pour être 
enregistrés. DŜƳŀƴŘŜǊ Ł ƭΩŜƴŦŀƴǘ ŘΩŀǘǘŜƴŘǊŜ ŘŜǳȄ ǎŜŎƻƴŘŜǎ Ŝǘ ŘŜ 
voter de nouveau. 
 

§ Que faire en cas de retard à la fin du service ? 
Ҧ Deux timings sont acceptés pour voter (en fonction du placement 
de la borne) : à la fin du repas ou entre le plat principal et le 
fromage/dessert.  
Ҧ 5ŀƴǎ ŎŜǊǘŀƛƴŜǎ ǎƛǘǳŀǘƛƻƴǎΣ ŀƴǘƛŎƛǇŜǊ ƭŜ ǾƻǘŜ ǇŜǳǘ ƎŀǊŀƴǘƛǊ ǳƴŜ 
donnée plus fiable que celle recueillie après le repas. 
  

§ vǳŜ ŦŀƛǊŜ ǎΩƛƭ Ŝǎǘ impossible ŘŜ ŦŀƛǊŜ ǾƻǘŜǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ les enfants 
tous les jours ? 
Ҧ Chaque équipe peut organiser un plan hebdomadaire ou mensuel 
pour faire voter les enfants. Les animateurs peuvent décider du 
nombre de classes qui votent par jour ou par service. 
Ҧ [ŀ ǇǊƛƻǊƛǘŞ Ŝǎǘ ŘΩŀǾƻƛǊ ŘŜǎ ŘƻƴƴŞŜǎ fiables : il vaut mieux peu de 
votes mais des votes de qualité (réalisés dans le calme, en 
garantissant un seul vote par enfant). 
 

 
 

LES BORNES DE SATISFACTION 
Pour une restauration scolaire plus durable 

 
Livret de présentation  

à destination des équipes ŘΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ 
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                                          Le projet 
 
Dans la cadre du projet « Dijon Alimentation Durable 2030 » porté par Dijon 
Métropole, une borne de satisfaction a été installée dans chacun des 38 
ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘǎ ǎŎƻƭŀƛǊŜǎ ŞƭŞƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘŜ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ǇƻǳǊ ǊŜŎǳŜƛƭƭƛǊ ƭΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ 
des enfants pour les plats servis. 
 
Tous les jours, chaque enfant donne son appréciation sur le plat principal (sans 
ƭΩŜƴǘǊŞŜΣ ƭŜ ŦǊƻƳage ni le deǎǎŜǊǘύ Ŝƴ ŎƘƻƛǎƛǎǎŀƴǘ ƭΩun des 5 smileys.  
 
Les données sont enregistrées de manière anonyme, et analysées par les 
chercheurs du Centre des Sciences du Goûǘ Ŝǘ ŘŜ ƭΩ!ƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ1. 
 
 

Les objectifs 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 

                                                           
1 Contacts : justine.dahmani@inrae.fr; lucile.marty@inrae.fr; valerie.feyen@inrae.fr  

aƻƴ ǊƾƭŜ ŘΩŀƴƛƳŀǘŜǳǊ 
 
Pendant le repas : je peux rappeler eux enfants le fonctionnement de la borne. 
 
Entre le plat principal et le fromage/dessert : je peux rappeler aux enfants le plat 
pour lequel ils vont pouvoir voter. Si le terme « plat principal η ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŎƻƳǇǊƛǎ 
par les enfants, le terme « plat chaud » peut être utilisé. 
 
Je peux rappeler aux enfants de voter ǇƻǳǊ ƭŜ Ǉƭŀǘ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭ Řŀƴǎ ǎŀ ǘƻǘŀƭƛǘŞΦ {Ωƛƭ 
contient plusieurs composantes, je peux leur indiquer de donner un vote moyen 
comprenant tous les aliments qui composent le plat principal. 
 
Au moment du vote : je surveille les enfants pour garantir des données fiables. Je 
ƭŜǳǊ ǊŀǇǇŜƭƭŜ ǉǳΩƛƭǎ ƴŜ ǇŜǳǾŜƴǘ ǾƻǘŜǊ ǉǳΩǳƴŜ ǎŜǳƭŜ Ŧƻƛǎ Ŝǘ ǉǳΩƛƭ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ 
de toucher la borne pour voter (sans contact : placer son doigt à 1cm du smiley).  
 
 

9ŎƘŜƭƭŜ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴ 
Accompagner la restauration scolaire de la Ville de Dijon dans la transition vers 
des menus plus durables tout en maintenant un ƴƛǾŜŀǳ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛon élevé 
par les enfants.  
 
LŜǎ ǊŜǘƻǳǊǎ ŘΩŀǇǇǊŞŎƛŀǘƛƻƴǎ ǎƻƴǘ discutés avec les cuisiniers pour : 

§ Identifier les recettes les plus appréciées et les moins appréciées ; 

§ Identifier des pistes de travail sur les recettes ou la présentation des plats. 

§ autre. 

!ŎŎƻƳǇŀƎƴŜǊ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Řŀƴǎ ƭΩŜȄǇǊŜǎǎƛƻƴ ŘŜ ǎƻƴ ŀǾƛǎΣ ƭΩƛƴǾƛǘŜǊ Ł ǎe questionner 
ǎǳǊ ŎŜ ǉǳΩƛƭ ŀ ŀƛƳŞ ƻǳ ƴƻƴ Řŀƴǎ ƭŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǎŜǊǾƛǎ Ŝǘ ƭǳƛ faire comprendre que son 
avis est pris en compte. 
 

A plus long terme, mettre en place des comités de dégustation afin que les 
enfants puissent partager leur avis lors de la dégustation de certains plats. 
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Annexe 10 : Retours sur les données dɅappréciation pour les services de la Ville de Dijon 
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Annexe 11 : Liste des plats dont les restes alimentaires et lɅappréciation ont été 

mesurés  
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Annexe 12 : Questionnaire pour les parents ayant leur(s) enfant(s)  inscrit (s) à la 

restauration scolaire de Dijon  
 

Menus végétariens à la cantine ς 9ƴǉǳşǘŜ ŀǳǇǊŝǎ ŘŜǎ ǇŀǊŜƴǘǎ ŘΩŞƭŝǾŜǎ 

 

Comme vous le savez, la Ville de Dijon sert actuellement un menu végétarien une fois par semaine 

(sans viande, ni poisson) dans ses restaurants scolaires. 

A partir de janvier 2023, la ville de Dijon proposera un 2ème menu végétarien hebdomadaire sur 

ŘŜƳŀƴŘŜ ŜȄǇǊŜǎǎŜ ŘŜǎ ŦŀƳƛƭƭŜǎΣ Řŀƴǎ ƭŜ ǊŜǎǇŜŎǘ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛƭƛōǊŜ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭΣ ŘŜ ƭŀ ǎŞŎǳǊƛǘŞ ǎŀƴƛǘŀƛǊŜΣ ŘŜ 

ƭŀ ŘƛǾŜǊǎƛǘŞ Ŝǘ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜǎ ǊŜǇŀǎΦ [Ŝǎ ƳƻŘŀƭƛǘŞǎ ŘΩŀŎŎŝǎ ǎŜǊƻƴǘ ǎƻǳǇƭŜǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŦŀƳƛƭƭŜǎ Ŝǘ ŦŜǊƻƴǘ 

ƭΩƻōƧŜǘ ŘΩǳƴŜ ŎƻƳƳǳƴƛŎŀǘƛƻƴ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜ ƭe moment venu. 

/ŜǘǘŜ ŞǾƻƭǳǘƛƻƴ ǊŞǎǳƭǘŜ ŘŜ ƭŀ ǾƻƭƻƴǘŞ ƳǳƴƛŎƛǇŀƭŜ ŘŜ ŘƛƳƛƴǳŜǊ ƭΩƛƳǇŀŎǘ ŎŀǊōƻƴŜ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ ǇǊƻǇƻǎŞǎ 

aux enfants, et de répondre à une demande croissante des familles. 

9ƭƭŜ ǎΩŀǇǇǳƛŜ ǎǳǊ ƭŜǎ ǊŞǎǳƭǘŀǘǎ ŘΩǳƴ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ ŘŜ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ƴǳǘǊƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŝǘ ŘŜǎ ŞƳƛǎǎƛƻƴǎ ŘŜ ƎŀȊ Ł 

effet de serre des menus servis en 2019, qui a été réalisé en collaboration avec des chercheurs de 

ƭΩLƴǎǘƛǘǳǘ bŀǘƛƻƴŀƭ ŘŜ wŜŎƘŜǊŎƘŜ ǇƻǳǊ ƭΩ!ƎǊƛŎǳƭǘǳǊŜΣ ƭΩ!ƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩ9ƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ όLbw!9ύ Řǳ 

/ŜƴǘǊŜ ŘŜǎ {ŎƛŜƴŎŜǎ Řǳ DƻǶǘ Ŝǘ ŘŜ ƭΩ!ƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ Ł 5ƛƧƻƴΦ /Ŝ ŘƛŀƎƴƻǎǘƛŎ ŀ ƳƻƴǘǊŞ ǉǳŜ ƭŜǎ ƳŜƴǳǎ 

végétariens avaient une qualité nutritionnelle équivalente aux menus à base de viande mais des 

émissions de gaz à effet de serre deux fois plus faibles. 

tŀǊŀƭƭŝƭŜƳŜƴǘΣ ƭŀ ±ƛƭƭŜ ŘŜ 5ƛƧƻƴ ŎƻƴǘƛƴǳŜǊŀ Ł ǇǊƻǇƻǎŜǊ ŘŜǎ ǾƛŀƴŘŜǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŦǊŀƴœŀƛǎŜΣ ǎƻǳǎ ǎƛƎƴŜ 

ƻŦŦƛŎƛŜƭ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞΣ Řƻƴǘ ŜƭƭŜ ǎΩŀǘǘŀŎƘŜǊŀ Ł ŘŞǾŜƭƻǇǇŜǊ ƭŀ ǇǊƻǾŜƴŀƴŎŜ ƭƻŎŀƭŜΦ 

tƻǳǊ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ŀǳ ƳƛŜǳȄ ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ ŎŜ ŘŜǳȄƛŝƳŜ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ƘŜōŘƻƳŀŘŀƛǊŜ Ł ƭŀ ŘŜƳŀƴŘŜ 

des familles, il importe de mesurer aussi précisément que possible le nombre de repas concernés. 

/ΩŜǎǘ ǇƻǳǊǉǳƻƛ Ǿƻǳǎ şǘŜǎ ŎƻƴǾƛŞǎ Ł ŎƻƳǇƭŞǘŜǊ ƭŜ ǉǳŜǎǘƛƻƴƴŀƛǊŜ ǎǳƛǾŀƴǘΣ Şǘŀōƭƛ Ŝƴ ŞǘǊƻƛǘŜ ŎƻƴŎŜǊǘŀǘƛƻƴ 

ŀǾŜŎ Lbw!9 Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘΩǳƴ ǇǊƻƎǊŀƳƳŜ ŘŜ ǊŜŎƘŜǊŎƘŜ ǇŀǊǘŜƴŀǊƛŀƭ ǉǳƛ ǾƛǎŜ Ł ŘŞŎƭƛƴŜǊ ƭŜǎ ƻōƧŜŎǘƛŦǎ 

ŘΩǳƴŜ ŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ǉǳŀƭƛǘŞΣ ǘƻǳƧƻǳǊǎ Ǉƭǳǎ ǎŀƛƴŜ Ŝǘ Ǉlus durable, en application du projet « Dijon, 

Alimentation Durable 2030 » conduit par Dijon métropole. 

 Il ne vous sera pas demandé de vous identifier, votre anonymat sera donc respecté. 

La Ville de Dijon et INRAE vous remercient de votre participation.  
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PARTIE 1 

Les questions qui vont suivre portent sur les menus du restaurant scolaire, notamment vos souhaits 

concernant la fréquence des menus végétariens 

1. Combien de vos enfants sont actuellement inscrits à la restauration scolaire de la Ville de 

Dijon ? 

Liste déroulante 

2. Comment consultez-vous les menus servis au restaurant scolaire ?  

 tŀǊ ŀŦŦƛŎƘŀƎŜ ŘŜǾŀƴǘ ƭΩŞŎƻƭŜ 

 Sur le site internet de la ville  

 ±ƛŀ ƭΩŀǇǇƭƛŎŀǘƛƻƴ hƴ 5ƛƧƻƴ  

 !ǳǘǊŜΣ ǇǊŞŎƛǎŜȊ Υ Χ 

 Je ne consulte jamais les menus 

 

[1 questionnaire par enfant] 

Les questions qui vont suivre concerne votre premier enfant  

1. Ecole 

Liste des écoles 

2. Classe 

Liste des classes 

3. Genre 

o Féminin 

o Masculin 

o Autre 

 

4. Combien de fois mon premier enfant déjeune-t-il au restaurant scolaire chaque semaine (en 

moyenne) ? 

o 1 fois ou moins  

o 2 fois 

o 3  

o 4 

o 5 

 

5. Mon premier enfant est actuellement inscrit au type de repas suivant : 

o Classique 

o Sans porc 

o Je ne sais pas 

o Autre, précisez Υ Χ 
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6. ! ǇŀǊǘƛǊ ŘŜ ƧŀƴǾƛŜǊ нлноΣ ƧΩƛƴǎŎǊƛǊŀƛ Ƴƻƴ premier enfant pour un deuxième repas végétarien par 

semaine : 

o Oui 

o Non 

o Je ne sais pas 

 

7. ! ƭΩŀǾŜƴƛǊΣ ǎƛ ŎΩŞǘŀƛǘ ǇƻǎǎƛōƭŜΣ ƧŜ ǎƻǳƘŀƛǘŜǊŀƛǎ ƛƴǎŎǊƛǊŜ Ƴƻƴ premier enfant pour un menu 

végétarien tous les jours de la semaine : 

o Oui 

o Non 

o Je ne sais pas 

 

[1 questionnaire par famille] 

 

PARTIE 2 

Les questions qui vont suivre portent sur la description de votre foyer 

1. Quel est votre âge ? 

_ _ [texte libre, 18-99] 

 

2. Quel est votre genre ? 

o Féminin 

o Masculin 

o Autre 

 

3. Quelle est votre situation familiale ? 

o Seul·e 

o En couple 

o Autre 

 

4. Combien avez-Ǿƻǳǎ ŘΩŜƴŦŀƴǘǎ Ł ŎƘŀǊƎŜ ? 

_ _ [texte libre, 1-20] 

 

5. Quel prix payez-vous actuellement pour un repas au restaurant scolaire ? - Question facultative 

ψ ψ ϵ ψ ψ ώǘŜȄǘŜ ƭƛōǊŜϐ 

 Je ne sais pas  

6. Quel est le diplôme le plus élevé que vous ayez obtenu ? 

֙ Aucun diplôme 

֙ /ŜǊǘƛŦƛŎŀǘ ŘΩŞǘǳŘŜǎ ǇǊƛƳŀƛǊŜǎ ƻǳ ŘƛǇƭƾƳŜ ŞǘǊŀƴƎŜǊ ŘŜ ƳşƳŜ ƴƛǾŜŀǳ 

֙ CAP, BEP ou diplôme de ce niveau 

֙ Brevet des collèges, BEPC, brevet élémentaire ou diplôme étranger de même niveau 

֙ Baccalauréat technologique ou professionnel ou diplôme de ce niveau dont BT et BTA 

֙ Baccalauréat général, brevet supérieur, capacité en droit, DAEU, diplôme étranger de ce 

niveau 
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֙ Baccalauréat sans autre précision 

֙ Diplôme de niveau bac+2 (DEUG, DUT, BTS) 

֙ Diplôme de niveau bac+3 ou bac+4 (2nd cycle, master 1, licence ou maîtrise) 

֙ Diplôme de niveau bac+5 ou supérieur (3ème cycle, master 2, DESS, DEA, diplôme 

ŘΩƛƴƎŞƴƛŜǳǊΣ ŘŜ grande école, doctorat) 

 

7. Quel est le diplôme le plus élevé que votre conjoint·e ait obtenu ? όǎƛ Ψ9ƴ ŎƻǳǇƭŜΩύ 

֙ Aucun diplôme 

֙ /ŜǊǘƛŦƛŎŀǘ ŘΩŞǘǳŘŜǎ ǇǊƛƳŀƛǊŜǎ ƻǳ ŘƛǇƭƾƳŜ ŞǘǊŀƴƎŜǊ ŘŜ ƳşƳŜ ƴƛǾŜŀǳ 

֙ CAP, BEP ou diplôme de ce niveau 

֙ Brevet des collèges, BEPC, brevet élémentaire ou diplôme étranger de même niveau 

֙ Baccalauréat technologique ou professionnel ou diplôme de ce niveau dont BT et BTA 

֙ Baccalauréat général, brevet supérieur, capacité en droit, DAEU, diplôme étranger de ce 

niveau 

֙ Baccalauréat sans autre précision 

֙ Diplôme de niveau bac+2 (DEUG, DUT, BTS) 

֙ Diplôme de niveau bac+3 ou bac+4 (2nd cycle, master 1, licence ou maîtrise) 

֙ Diplôme de niveau bac+5 ou supérieur (3ème cycle, master 2, DESS, DEA, diplôme 

ŘΩƛƴƎŞƴƛŜǳǊΣ ŘŜ ƎǊŀƴŘŜ ŞŎƻƭŜΣ doctorat) 

֙ WŜ ƴŜ ǎŀƛǎ Ǉŀǎ  

 

8. Quelle est votre profession ou votre catégorie socio-professionnelle ? 

֙ Agriculteurs exploitants 

֙ Artisans, commerçants et chefs d'entreprise 

֙ Cadres et professions intellectuelles supérieures 

֙ Employés 

֙ Etudiants 

֙ Inactifs 

֙ Ouvriers 

֙ Professions intermédiaires 

֙ Retraités 

 

9. Quelle est la profession ou la catégorie socio-professionnelle de votre conjoint·e ? (si en couple) 

֙ Agriculteurs exploitants 

֙ Artisans, commerçants et chefs d'entreprise 

֙ Cadres et professions intellectuelles supérieures 

֙ Employés 

֙ 9tudiants 

֙ Inactifs 

֙ Ouvriers 

֙ Professions intermédiaires 

֙ Retraités 

 ֙Je ne sais pas 
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PARTIE 3 

INRAE vous propose de répondre à des questions complémentaires sur les habitudes alimentaires 

au sein de votre foyer. Le temps nécessaire pour répondre à ces questions est estimé à 2 minutes. 

Souhaitez-vous répondre aux questions complémentaires proposées par INRAE ? 

o Oui 

o Non 

Si oui : 

Les questions qui vont suivre portent sur les habitudes et motivations alimentaires au sein de votre 

foyer 

1. Les régimes alimentaires peuvent être classés en fonction de la part accordée aux produits 

ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ όǾƛŀƴŘŜΣ ǇƻƛǎǎƻƴΣ ǆǳŦǎΣ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ƭŀƛǘƛŜǊǎΣ ŜǘŎΦύΦ /ƻƳƳŜƴǘ ǉǳŀƭƛŦƛŜǊƛŜȊ-vous le 

régime alimentaire de votre foyer ? 

Pour les adultes du foyer : 

o Omnivore ς ƴƻǳǎ ƳŀƴƎŜƻƴǎ ƘŀōƛǘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ŘŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ 

o Flexitarien ς ƴƻǳǎ ƭƛƳƛǘƻƴǎ ƴƻǘǊŜ ŎƻƴǎƻƳƳŀǘƛƻƴ ŘŜ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ 

o Pesco-Végétarien ς nous ne mangeons pas de viande, mais du poisson 

o Végétarien ς nous ne mangeons ni viande ni poisson 

o Végétalien ς ƴƻǳǎ ƴŜ ƳŀƴƎŜƻƴǎ ƴƛ ǾƛŀƴŘŜΣ ƴƛ ǇƻƛǎǎƻƴΣ ƴƛ ŀǳŎǳƴ ǇǊƻŘǳƛǘ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ όǆǳŦǎΣ 

produits laitiers, etc.) 

o Autre, précisez Υ Χ 

Même question pour les enfants du foyer : 

 

2. Il est important pour moi que les aliments que nous consommons au sein de notre foyer 

soient : 

- Bons pour la santé 

- Réconfortants 

- Faciles et rapides à préparer 

- Bons à manger (goût, texture) 

- Naturels 

- Pas chers 

- Familiers ou habituels 

- wŜǎǇŜŎǘǳŜǳȄ ŘŜ ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ 

- Respectueux du bien-être animal 

- Issus du commerce équitable 

 

Pas du tout 

important 
   

  Très 

important 

1 2 3 4 5 6 7 

 ֙  ֙  ֙  ֙  ֙  ֙  ֙
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Annexe 13 : Idées reçues exprimées par les participants du groupe de co -conception du programme «  Chouette Cantine  » sur 

lɅaugmentation des menus végétariens en restauration scolaire  

Légende : Tri des idées par catégorie : 

Post-it bleu Ą idée positive  

Post-it rose Ą idée négative  

Post-it jaune Ą idée neutre  
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Explication des mots :  

Charge de travail : 5ŞƧŁ ǉǳŀƴŘ ƛƭ ȅ ŀ ǇƻǊŎ ƻǳ ǎŀƴǎ ǇƻǊŎ ŎΩŜǎǘ ŎƻƳǇƭƛǉǳŞ ŀƭƻǊǎ ǎŜ ǊŀǇǇŜƭŜǊ ǉǳŜƭǎ ŜƴŦŀƴǘǎ 

ǎƻƴǘ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴǎΧ  

Ą [Ŝ ƧƻǳǊ ƻǴ ƛƭ ƴΩȅ ŀ Ǉŀǎ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜ ƛƭ ȅ ŀ Řǳ ƳƻƴŘŜ  

Digestion : ¢ƻǳƧƻǳǊǎ ƭΩƛƳǇǊŜǎǎƛƻƴ ǉǳŜ ƧŜ ƳŜ ǎƻƛƎƴŜΣ ǉǳŜ ƧŜ Ǿŀƛǎ ƳƛŜǳȄ ŘƛƎŞǊŜǊΦ !ǳ ƴƛǾŜŀǳ ŘŜǎ ōƛŜƴŦŀƛǘǎ 

ǇƻǳǊ ƭŜ ŎƻǊǇǎ ŎΩŜǎǘ ǉǳŜƭǉǳŜ ŎƘƻǎŜ ŘŜ ǇƻǎƛǘƛŦΦ 

Épice : 5ŀƴǎ ƭŜ ǎŜƴǎ ŘŞŎƻǳǾŜǊǘŜ ŘŜǎ ŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘǎΦ {ƛ Ǉŀǎ ŘΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘ Ǉŀǎ ŘΩƛƴǘŞǊşǘ όŜȄŜƳǇƭŜ : 

boulettes de lentilles)   

Cuisinier : Ce projet va enfin pouvoir permettre de valoriser la compétence des cuisiniers car on va 

ŀǾƻƛǊ ōŜǎƻƛƴ ŘΩŜǳȄΦ tƻǳǊ ǘƻǳǘ ŎŜ ǉǳƛ Ŝǎǘ ŀƴƛƳŀƭ ƭŜǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎƻƴǘ ŘŞƧŁ ŦŀƛǘŜǎΦ ±ŀƭƻǊƛǎŜ ǳƴ ƳŞǘƛŜǊ Ǉƭǳǎ 

créatif. Mobilisation de tous les corps de métier confondus pour proposer des idées intéressantes. 

Évolution + du goût Υ !ǳ Ŧƛƭ Řǳ ǘŜƳǇǎ ŎŜǊǘŀƛƴǎ Ǉƭŀǘǎ ǎΩŀƳŞƭƛƻǊŜƴǘΦ  

Laïcité : Problème dans la dissociation et la séparation par apport aux religions. Sur le terrain quand il 

ȅ ŀ ǘǊƻǇ ŘŜ ǇǊƻǇƻǎƛǘƛƻƴǎ ƻƴ ǎΩȅ ǇŜǊŘ Ŝǘ ƻƴ ƴŜ ǎŀƛǘ Ǉƭǳǎ ƭŀ Ǌŀƛǎƻƴ ŘŜ ǇƻǳǊǉǳƻƛ ƻƴ Ŧŀƛǘ ŎƘŀǉǳŜ ŎƘƻǎŜΦ  

Diversité ? : Combien de fois la légumineuse va revenir ? Car peu de légumineuses différentes.  

Effectifs ? Υ tƻǳǊ ǊŞŦƭŞŎƘƛǊ ǎǳǊ ŎŜǘǘŜ ƻŦŦǊŜ ƛƭ ŦŀǳŘǊŀƛǘ ǉǳΩƛƭ ȅ ŀƛǘ ǳƴ ŜŦŦŜŎǘƛŦ ǘƘŞƻǊƛǉǳŜ ŎŀǊ Ǉŀǎ ƭŀ ƳşƳŜ ǎƛ 

300 ou 3000.  Est-ŎŜ ǉǳŜ ƭΩŜƴŦŀƴǘ Ŝǎǘ ƛƴǎŎǊƛǘ ŀǳ ǊŜǇŀǎ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ Ł ƭΩŀƴƴŞŜ ? Inscription scolaire en J+3 

ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ƭŁ ƛƭ ŦŀǳŘǊŀƛǘ WҌр ǇƻǳǊ ƭƛƳƛǘŜǊ ƭŜ ƎŀǎǇƛllage.  

Ą Faire un sondage ? Très difficile à élaborer. Il faudrait un accompagnement avec des vraies 

ǊŞǇƻƴǎŜǎΣ ǉǳŜƭǉǳΩǳƴ ǉǳƛ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŜ ƭŜǎ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ Ł ǊŞǇƻƴŘǊŜ Ł ŎŜ ǎƻƴŘŀƎŜΦ  Exemple : Oui mon 

ŜƴŦŀƴǘ ƳŀƴƎŜ ŘŜ ǘƻǳǘ Ƴŀƛǎ ƧŜ ƴŜ ǎŜǊŀƛǎ Ǉŀǎ ŎƻƴǘǊŜ ǉǳΩƛƭ ƳŀƴƎŜ ǳƴ ǇŜǳ ŘŜ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ όƳŀƛǎ ŘŞƧŁ ƭŜ Ŏŀǎ 

une fois par semaine un menu végétarien). En lien avec capacité production.  

Produits transformés Υ [ΩƛŘŞŜ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴ ŎΩŜǎǘ ǳƴ ƳŜƴǳ ŞǉǳƛƭƛōǊŞ ǉǳƛ ŀǇǇƻǊǘŜ ŘŜǎ 

ƴǳǘǊƛƳŜƴǘǎ Ŝǘ ƻƴ ǎΩŀǇŜǊœƻƛǘ ǉǳΩŜƴ ƭƛŀƛǎƻƴ ŦǊƻƛŘŜ ǇƻǳǊ ƭΩƛƴǎǘŀƴǘ Ǉŀǎ ƭŜ ŎƘƻƛȄ ŘŜ ǇŀǎǎŜǊ ǇŀǊ ŘŜǎ ƳŜƴǳǎ 

ǘǊŀƴǎŦƻǊƳŞǎΦ /ΩŜǎǘ ǘƻǳǘ ƭΩƛƴǾŜǊǎŜ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ ǾŞƎŞǘŀǊƛŜƴΦ hƴ ǇŜǊŘ Ŝƴ ǉǳŀƭƛǘŞΦ tǊƻōƭŝƳŜ ŘΩŀŎŎŜǇǘŀōƛƭƛǘŞ 

par les enfants végétariens car ça revient trop souvent.  

Association légumineuses protéines égale ? : Est-ce que ça sera égale à un steak animal Κ !ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ 

ŎŜ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ŎŀƭŎǳƭŞ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ ŀǎǎŜȊ ǇǊŞŎƛǎŜΦ  
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Annexe 14 : Extrait du livret sur les temps forts des choux et des légumineuses  

Livret réalisé par Fanny Teil et Quentin Gendre  
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Annexe 15 : Questionnaires papier utilisés pour lɅévaluation de « Chouette Cantine » 

 

                                                                                                       Nom :              

                                                                                                  Prénom : 

 

 

 

Coche ton école :  

 δChâteau de Pouilly  

 δCôteaux du Suzon.  

 δDarcy Mauchaussé 

 δJoséphine Baker Χ    

ΧΦΧΧΧΧΧΧ 

 

Coche si tu es une fille ou un garçon : 

 δFille 

 δGarçon 

 

Coche ta classe : 

 δCP 

 δCE1 

 δCE2 

 δCM1 

 δCM2 
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Coche LA case qui correspond à ton choix pour chaque plat ou aliment 

Selon toi cet aliment : 

  

 

 

 

 

  

  

 

 

  

 

 

 

 

  

  

 

 

  

 

 

 

 

  

 

/ΩŜǎǘ ƳƛŀƳ /ΩŜǎǘ ōŜǳǊƪ Ça donne des forces Ça fait grossir 
Je ne connais 

pas cet aliment 

/ΩŜǎǘ ƳƛŀƳ /ΩŜǎǘ ōŜǳǊƪ Ça donne des forces Ça fait grossir 
Je ne connais 

pas cet aliment 
          ἦ          ἦ      ἦ     ἦ     ἦ 

/ΩŜǎǘ ƳƛŀƳ /ΩŜǎǘ ōŜǳǊƪ Ça donne des forces Ça fait grossir 
Je ne connais 

pas cet aliment 
          ἦ          ἦ      ἦ     ἦ     ἦ 

          ἦ          ἦ      ἦ     ἦ     ἦ 



 

162 
 

Coche LA case qui correspond à ton choix pour chaque phrase : 

 

Je suis très difficile pour la nourriture 

ᵟ1 tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ2 tŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ3 bƛ ŘΩŀŎŎƻǊŘ ƴƛ Ǉŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ4 5ΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ5 ¢ƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ 

 

 

 

WΩŀƛƳŜ ƭŀ ŎǳƛǎƛƴŜ ŘŜ ŘƛŦŦŞǊŜƴǘǎ Ǉŀȅǎ 

ᵟ1 tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ2 tŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ3 bƛ ŘΩŀŎŎƻǊŘ ƴƛ Ǉŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ4 5ΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ5 ¢ƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ 

 

 

 

Je me méfie des nouveaux aliments 

ᵟ1 tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ2 tŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ3 bƛ ŘΩŀŎŎƻǊŘ ƴƛ Ǉŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ4 5ΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ5 Tout à fait ŘΩŀŎŎƻǊŘ 

 

 

 

WΩŀƛƳŜ ōƛŜƴ ŜǎǎŀȅŜǊ ŘŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘǎ ǉǳŜ ƧŜ ƴŜ Ŏƻƴƴŀƛǎ Ǉŀǎ 

ᵟ1 tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ2 tŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ3 bƛ ŘΩŀŎŎƻǊŘ ƴƛ Ǉŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ4 5ΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ5 ¢ƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ 

 

 

 

aşƳŜ ǎƛ ƧŜ ƴŜ ǎŀƛǎ Ǉŀǎ ŎŜ ǉǳΩƛƭ ȅ ŀ dans un plat, je le goûte 

ᵟ1 tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ2 tŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ3 bƛ ŘΩŀŎŎƻǊŘ ƴƛ Ǉŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ4 5ΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ5 ¢ƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ 

 

 

 

WΩŀƛ ǇŜǳǊ ŘŜ ƳŀƴƎŜǊ ŘŜǎ Ǉƭŀǘǎ ǉǳŜ ƧŜ ƴΩŀƛ ŜƴŎƻǊŜ ƧŀƳŀƛǎ ƳŀƴƎŞǎ 

ᵟ1 tŀǎ Řǳ ǘƻǳǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ2 tŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ3 bƛ ŘΩŀŎŎƻǊŘ ƴƛ Ǉŀǎ ŘΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ4 5ΩŀŎŎƻǊŘ     ᵟ5 ¢ƻǳǘ Ł Ŧŀƛǘ ŘΩŀŎŎƻǊŘ  

NEO1 

NEO2 

NEO3 

NEO4 

NEO5 

NEO6 
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                                                                                                       Nom :              

                                                                                                  Prénom : 

 

 

 

Coche ton école :  

 δChâteau de Pouilly  

 δCôteaux du Suzon.  

 δDarcy Mauchaussé 

 δJoséphine Baker Χ    

ΧΦΧΧΧΧΧΧ 

 

 

Coche si tu es une fille ou un garçon : 

 δFille 

 δGarçon 

 

 

 

Coche ta classe : 

 δCE2 

 δCM1 

 δCM2 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

EGC1 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ ŀƭƛƳŜƴǘ 

EDC1 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

EGC2 

EDC2 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ aliment 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

EGC3 

EDC3 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ ŀƭƛƳŜƴǘ 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

EGC4 

EDC4 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ ŀƭƛƳŜƴǘ 
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9ŎǊƛǎ ƭŜ ƴƻƳ Řǳ Ǉƭŀǘ ƻǳ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ ǉǳŜ ǘǳ ǊŜŎƻƴƴŀƛǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇƘƻǘƻǎ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

IDC1 

IDC2 

 

IDC3 

 

IDC4 
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La famille des choux est très grande ! 

 
Voici deux exemples : 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Selon toi, comment peut-on manger des choux ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases :  

ἦ1 Chaud 

ἦ2 Froid 

ἦ3 Le midi 

ἦ4 Au goûter 

ἦ5 En entrée 

ἦ6 Fermenté 

 
 
 

Selon toi, de quelle(s) couleur(s) peuvent être les choux ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 

 

Orange

Blanc

Jaune

Violet

Rouge

Vert

1 

2 

3 

4 

5 

6 

COC2 

Le chou-fleur Les choux de Bruxelles 

COC1 
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Parmi les 6 aliments suivants, le(s)quel(s) font partie de la famille des choux ? 

Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases :  

 
 
 
 
 
 

 

1 

 

 
 
 
 
 
 
 

2 3 

4 5 
6 

 
 
 

 
 

 

Parmi les 6 plats suivants, dans quel(s) plat(s) retrouves-tu des choux ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases :  

1  
Choucroute  

 
 

 

2  
Tartiflette  

 

3  
Chouquette  

 
 
 
 
 
 

4  
Endives braisées 

 

5  
Chips de kale 

 

6  
Salade coleslaw 

 

COC4 

COC3 
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                                                                                                       Nom :              

                                                                                                  Prénom : 

 

 

 

Coche ton école :  

 δChâteau de Pouilly  

 δCôteaux du Suzon.  

 δDarcy Mauchaussé 

 δJoséphine Baker Χ    

ΧΦΧΧΧΧΧΧ 

 

 

Coche si tu es une fille ou un garçon : 

 δFille 

 δGarçon 

 

 

 

Coche ta classe : 

 δCE2 

 δCM1 

 δCM2 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

EGL1 

EDL1 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ ŀƭƛƳŜƴǘ 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

 

EGL2 

EDL2 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ aliment 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

 

EGL3 

EDL3 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ ŀƭƛƳŜƴǘ 
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Est-ce que tu as envie de goûter cet aliment ? 
Coche la bulle qui correspond à ton choix :  

ɤ1 ɤ2 ɤ3 ɤ4 ɤ5 

Pas du tout envie Pas tellement envie Ni envie ni pas envie Un peu envie Très envie 
 

 

 

Comment as-tu envie de découvrir cet aliment ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 
 

ἦ1 

 
 

 

 

ἦ2 

 

 

 

 

ἦ3 

 

 

 

 

ἦ4 

 

 

 

 

ἦ5 

 

 

 

 

ἦ6 

 

 

EGL4 

EDL4 

En le regardant 

En le sentant 

En le touchant 

9ƴ ƭΩŞŎƻǳǘŀƴǘ 

En le mettant dans ma bouche 

WŜ ƴΩŀƛ Ǉŀǎ ŜƴǾƛŜ ŘŜ ŘŞŎƻǳǾǊƛǊ ŎŜǘ ŀƭƛƳŜƴǘ 
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9ŎǊƛǎ ƭŜ ƴƻƳ Řǳ Ǉƭŀǘ ƻǳ ŘŜ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘ ǉǳŜ ǘǳ ǊŜŎƻƴƴŀƛǎ ǎǳǊ ƭŜǎ ǇƘƻǘƻǎ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

IDL1 

IDL2 

 

IDL3 

 

IDL4 
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La famille des légumineuses est très grande ! 

 
Voici deux exemples : 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Selon toi, comment peut-on manger des légumineuses ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases :  

ἦ1 Chaud 

ἦ2 Froid 

ἦ3 Le midi 

ἦ4 Au goûter 

ἦ5 En entrée 

ἦ6 Germé 

 
 
 

Selon toi, de quelle(s) couleur(s) peuvent être les légumineuses ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases : 

 

 

Orange

Blanc

Noir

Marron

Rouge

Vert

1 

2 

3 

4 

5 

6 

COL2 

Les pois-chiches Les haricots 

COL1 
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Parmi les 6 aliments suivants, le(s)quel(s) font partie de la famille des légumineuses ? 

Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases :  

1 

 

2 3 

4 

 
 
 
 

 
 

5 6 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

Parmi les 6 plats suivants, dans quel(s) plat(s) retrouves-tu des légumineuses ? 
Indique ta réponse en cochant une ou plusieurs cases :  

1 
Cassoulet  

 

2  
Ratatouille  

3  
Chili con carne 

 

4  
Paëlla  

 

5  

Spaghetti bolognaise  
 

6  
Dahl 

 
 

COL4 

COL3 




























































































































































































