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Une piste prometteuse pour améliorer la durabilité des repas
scolaires en France

La cantine scolaire doit fournir aux enfants des repas de bonne qualité nutritionnelle, tout en
répondant aux enjeux environnementaux et économiques actuels. Est-il possible d'ajuster les menus,
pour diminuer l'impact carbone et conserver un équilibre nutritionnel ? Des chercheuses d'INRAE, en
collaboration avec MS-Nutrition apportent un résultat prometteur, a l'aide d'un modele
mathématique poussé. Leurs travaux, parus le 24 mars dans European Journal of Nutrition, suggérent
que servir aux enfants des repas végétariens 3 fois par semaine et du poisson et de la viande blanche'
aux 2 autres repas de midi est une piste intéressante pour concilier bonne nutrition et respect de
I'environnement.

En France, ce sont 8,5 millions de déjeuners qui sont servis chaque semaine a la cantine scolaire. Pour assurer un bon
équilibre nutritionnel des menus, lutter contre la précarité alimentaire et instaurer des comportements alimentaires
plus durables chez les enfants, des régles spécifiques obligatoires existent déja.

Les repas doivent étre structurés avec 4 ou 5 composantes et respecter 15 régles de fréquence de service, pour 15
types de plats sur 20 repas. De plus, pour réduire I'impact environnemental des repas, la loi « EGalim » exige depuis le
1¢" novembre 2019, le service d'au moins un repas végétarien par semaine. Mais quel serait le meilleur compromis
pour réduire encore plus I'impact environnemental sans faire de concessions sur la qualité nutritionnelle ?

C'est I'objet des travaux de chercheuses INRAE, en collaboration avec MS-Nutrition : identifier des leviers pour
améliorer la durabilité des repas servis aux écoliers. Quatre leviers ont été sélectionnés :

1) Réduire de 5 a 4 le nombre de composantes des repas ;

2) Respecterles 15 regles de fréquence imposées par la loi et 5 recommandations supplémentaires spécifiques
aux repas végétariens? ;

3) Augmenter le nombre de repas végétariens ;
4)  Eviter la viande rouge

Les leviers ont été analysés seuls ou en combinaison dans 17 scénarios différents. Pour chaque scénario, 100 séries de
20 repas scolaires ont été générées automatiquement, en couplant un tirage aléatoire de plats au sein d'une base de
données de 2316 plats scolaires. La qualité nutritionnelle des séries de repas a été évaluée sur la base du score
d'Adéquation Nutritionnelle Moyenne (ANM) pour 2000 keal. L'impact environnemental a été mesuré par plusieurs
indicateurs : émissions de gaz a effet de serre (EGES), potentiel d'acidification sur les écosystemes terrestre et d'eau
douce, utilisation de I'eau et des ressources fossiles, eutrophisation d'eau douce et marine et usage des terres.



Résultats :

1) Lesrepas a4 composantes ont une teneur énergétique qui pourrait ne pas suffire a tous les enfants et leur
impact environnemental est peu diminué par rapport aux repas a 5 composantes ;

2) Respecter les 20 régles fréquentielles garantit une bonne qualité nutritionnelle (ANM=95,3% d'adéquation)
mais augmente légerement les impacts environnementaux des repas ;

3) Augmenter le nombre de repas végétariens réduit les impacts environnementaux (jusqu'a -61,2% d'EGES
pour 20 repas végétariens) mais diminue la qualité nutritionnelle, en particulier lorsque les 20 repas sont
végétariens (ANM = 88,1% d'adéquation) ;

4)  Augmenter la fréquence des repas végétariens jusqu'a 12 repas sur 20 et servir du poisson et des viandes
blanches aux autres repas semble étre le meilleur compromis pour réduire de moitié les EGES des repas
scolaires en maintenant leur bonne qualité nutritionnelle.

Ce dernier scénario prometteur, incluant 3 repas végétariens par semaine, 1 fois du poisson et 1 fois de la viande
blanche plutdt que rouge au 5™ repas, nécessite néanmoins une révision de la réglementation actuelle. En effet,
cette derniére impose le service de viande rouge a I'école (au moins 4 repas sur 20). Réformer la restauration scolaire
dans ce sens aurait un impact qu'il estimportant d'examiner sur les systémes alimentaires, en considérant en
particulier tous les acteurs des chaines d'approvisionnement des marchés publics.

Au menu ce mois-ci : des plats variés, équilibrés et durables

Les repas servis en cantine scolaire répondent aux besoins nutritionnels des enfants, en proposant une alimentation
variée et de qualité. Depuis 2011, 15 regles sont imposées pour I'établissement des menus mensuels
(https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000024614763). Une étude d'INRAE a précédemment montré que le
respect de ces régles garantissait une trés bonne qualité nutritionnelle® aux repas servis. Par exemple, il est
obligatoire de servir un repas par semaine avec du filet entier de poisson. Mais il est aussi obligatoire de servir un
repas par semaine avec de la viande rouge non hachée. Or, le Programme national nutrition santé (PNNS)
recommande la diminution de la consommation de viande rouge. L'évolution de ces régles est donc une piste de
travail qui intéresse nos chercheurs.

Pour plus d'informations : https://www.education.gouv.fr/la-restauration-scolaire-6254

"Incluant le porc et la volaille

2 Le Conseil National de la Restauration Collective (CNRC) recommande 5 régles supplémentaires de fréquence de
service de différents types de plats végétariens.

3Vieux F, Dubois C, Duchéne C, Darmon N. Nutritional quality of school meals in France: Impact of guidelines and the
role of protein dishes. Nutrients, 2018, 10, 205; doi:10.3390/nu10020205
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A propos d'INRAE

INRAE, I'Institut national de recherche pour I'agriculture, I'alimentation et I'environnement, est un acteur majeur de la recherche
et de l'innovation créé le Ter janvier 2020. Institut de recherche finalisé issu de la fusion entre I'lnra et Irstea, INRAE rassemble
une communauté de 12 000 personnes, avec 273 unités de recherche, service et expérimentales implantées dans 18 centres sur
toute la France. L'institut se positionne parmi les tout premiers organismes de recherche au monde en sciences agricoles et
alimentaires, en sciences du végétal et de I'animal, et en écologie-environnement. Il est le premier organisme de recherche
mondial spécialisé sur 'ensemble « agriculture-alimentation-environnement ». INRAE a pour ambition d'étre un acteur clé des
transitions nécessaires pour répondre aux grands enjeux mondiaux. Face a I'augmentation de la population, au changement
climatique, a la raréfaction des ressources et au déclin de la biodiversité, 'institut construit des solutions pour des agricultures
multi-performantes, une alimentation de qualité et une gestion durable des ressources et des écosystémes.
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A propos de MS Nutrition

MS-Nutrition, pour Modélisation et Statistiques pour la Nutrition, est une jeune entreprise universitaire fondée en 2014 et située
a Marseille. Constituée de 4 chercheurs, I'entreprise s'attache a développer des approches mathématiques innovantes pour aider
a évaluer et améliorer la durabilité de notre alimentation considérant ainsi ses dimensions environnementales, culturelles,
économiques et de santé (nutritionnelles, toxicologiques...). Son activité se traduit par la publication d'articles scientifiques
rédigés en collaboration avec des partenaires privés et/ou publics nationaux et internationaux et par le développement de web
apps a destination des professionnels.
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