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Le but de l’initiative: offrir
une alimentation saine et

équilibrée aux élèves. Et
valoriser les producteurs
locaux.

Vendredi, à l’Athénée Royal d’Ar-
lon, lepremierrepasbioaattiré la
foule.Al’heuredemidi,leréfectoi-
re était rempli. Désormais, l’ARA
compte proposer dans leur assiet-
te des produits bio aux élèves, un
vendredi par mois. L’alimenta-
tion équilibrée, l’établissement y
accorde de l’importance. L’école
metdesactionsenplacepourque
lesélèvessenourrissentmieuxde-
puis plusieurs années. Elle a obte-
nu en 2010 le label ”Manger bou-
ger”. Alors, la cantine bio, est-ce
vraiment meilleur? Pour le véri-
fier, nous nous sommes mis à ta-
ble et nous avons goûté le repas
proposé aux élèves.

1 Carottes, chou, vinaigrette:
peu différent

Les deux légumes sont des pro-
duits de la fermede Jean-François
Depienne,unagriculteurde la ré-
gion. L’entrée de crudités a bon
goûtmaissans sedémarquerréel-
lement des crudités non bio. Per-
sonnellement, je n’ai pas remar-
qué beaucoup de différences mê-
mesilafraîcheurétaitunsignede
qualité.Lescruditéssontcroquan-
tes et la vinaigrette est venue ap-
porter une petite touche de fraî-
cheur. Une entrée assez simple
mais qui aurait pu avoir plus de
goût.

2 Carbonades de bœuf,
patates et salade: très bon

Leplatestclairementuneréussite.

Les ingrédients viennent du mê-
me producteur. Dès le premier
coupdefourchette,onsentqueles
carbonades de bœuf angus sont
très tendres et savoureuses. La
viandeapeudegrasetabeaucoup
degoût.Lespommesdeterre,éplu-
chéesàlamain,ontunechairbien
jauneetferme.Leurgoûtn’arienà
voir avec les pommes de terre
qu’ontrouveengrandesurface.La
salade, croquante et fraîche, est
l’accompagnement idéal du plat.
Et on apprécie d’autant plus ce
platquandonsaitquelescuisiniè-
res ont dû éplucher plusieurs di-
zainesdekilos depatates. Unplat
très réussi et plein de saveurs. La
preuve: ilnerestaitpratiquement
plusde viande à la findu repas!

3 Yaourt fermier: onctueux,
sucré et plein de fruits

En guise de dessert, nous avons
goûté un yaourt aux fraises avec
devraismorceauxde fruitsprove-
nant d’une ferme de la région. Le
seul produit non certifié bio du
repas,mais qui est fermier. “C’est
pour une question de coût. Ache-
ter des yaourts entièrement bio
pourautantd’élèves,çaseraittrop
cher”, explique MyriamWillems.
Le goût est doux et sucré et il n’y
pas d’amertume contrairement
aux yaourts des grandes surfaces.
Les morceaux de fruits sont issus
de vrais fruits et aucunarômen’a
été ajouté. Un très bon produit
donc, même s’il n’est pas certifié
bio.
Cette première cantine bio m’a
doncséduite.L’expériencedevrait
se reproduire tout au longde l’an-
née.«

MÉLODIE MOUZON

> Je trouveque le repas est
meilleur qued’habitude. Cela a
plusde goût. J’ai surtout aimé
les patates car ellesn’étaient pas
noires aujourd’hui. C’est unde
mesprofs quim’a parlé de ce
repas.
Pourmoi,manger bio, c’est
manger sain et des choses
meilleures pour la santé.
Je trouvebienque l’école fasse
çaune fois parmois. Plus, çame
plairait bien aussi.

ll Commentaires

“Le repas est meilleur
que d’habitude”

Lauralee
Sower
ÉLÈVE

“Il y a aussi des
hamburgers bio!”

LEUR AVIS

Comment avez-vous mis en place
cette initiative de repas bio?
C’est un producteur local, Jean-
François Depienne, qui a lancé
cette idée. Il faitdesculturesbio
àWaltzing et à Viville. Il nous a
proposé ses produits et tout est
allé très vite. Cela faisait un pe-
tit temps que nous réfléchis-
sions à organiser ce genre d’ac-
tiondoncnousn’avonspashési-
té.
Vous avez reçu le label “Manger,
bouger” en 2010. Le sport et la
santé, c’est important à l’ARA?
Oui. Nous insistons beaucoup
sur une alimentation équili-
brée et sur la pratique sportive
dans l’école. Par exemple, nous
avons installé des fontaines
d’eau au sein de l’école pour
remplacer les distributeurs de
boissons sucrées. Nous avons
aussi supprimé les sucreries. A
la place, nous mettons des
fruits à disposition pour les en-
fants. Tous les repas sont cuisi-
nés surplaceet les élèvesontun
potage frais chaque jour.Propo-
ser un repas bio est donc une
suite logique pour nous.

Vous comptez renouveler cette
expérience?
Nous aurions voulu proposer
un repas bio aux élèves plu-
sieurs fois par mois. Mais nous
avons plusieurs centaines d’en-
fants à nourrir chaque jour. Im-
possibledoncd’utiliserunique-
ment des produits régionaux!
Et puis, cela demande plus de
préparation. Par exemple, les
cuisinières ont dû éplucher à la
main toutes les pommes de ter-
re car c’était impossible de le
faire avec une machine! Mais
bio ou pas, nous faisons tou-
jours attention à la qualité des
repasproposés chaque jour aux
élèves.

Au menu de ce repas bio: des
crudités, des carbonades de
bœuf accompagnées de pom-
mes de terre et un yaourt
fermier comme dessert. Le
réfectoire était rempli pour
cette première.
 l FRÉDÉRIC HUMBLET

Les cantines sont souvent
montrées dudoigt. Notamment
à cause de la nourriture grasse et
peu équilibrée qui y est
proposée aux élèves. L’Athénée
Royal d’Arlonmontre avec son
projet de repas bio qu’une école
peut offrir une alimentation
saine et savoureuse enmême
temps. Les produits bio
seraient-ils doncmeilleurs ? Ce
repasm’ aplutôt convaincue,

surtout le plat principal. La
qualité se goûtedès le premier
coupde fourchette. Ce sont la
viande et les pommesde terre
quim’ont le plus séduite. Les
carbonades sont tendres et on
retrouve le vrai goût des patates
dans son assiette. Le yaourt
fermier est égalementune
bonne surprise.
On est donc bien loindes
préparations surgelées
proposéeshabituellementdans
les cantines... Petits et grands
sont d’ailleurs unanimes à la fin
du repas: le bio, ils en
redemandent.Onnedira pas le
contraire. La cantine bio, nous
ondit oui!

Mélodie
Mouzon
JOURNALISTE

> J’ai trouvé cela très bon. Cette
initiativeprouve qu’onpeut
mangerbio tout en se faisant
plaisir. Pourmoi, onassocie trop
vitenourriture bio avec
alimentation fade. Onpeut aussi
faire des hamburgers biopar
exemple!
Je penseque ceprojet rentre
dans la logiquede l’école. À
notreniveau, on essaie déjà de
sensibiliser les élèves à ces
questions-là. On endiscute en
cours par exemple.

LuxembourgSociété

Myriam Willems a aussi goûté
le repas bio. l FRÉDÉRIC HUMBLET

Madame
Baudouin
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“La qualité est
très importante”

Il y a le ciel, le soleil   
et Crefibel !

Numéro gratuit:

0800 99 541
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Prêt hypothécaire

Attention, emprunter de l’argent
coûte aussi de l’argent.

18262670

ENTRETIEN:

ADMINISTRATRICE

3 euros
C’est le prix d’un ticket-repas à
l’ARApour les élèves du
secondaire.

1,50 euro
Le coût d’un repas pour les
élèves enmaternelle.

0,13cents
Ladifférence en euros entre un
repas traditionnel préparé avec
des produits locauxou issusde
la grandedistribution et un
repas bio.

750 repas
C’est le nombremoyende repas
préparés par les cuisinières de
l’ARA tous lesmidis de la
semaine.

1 fois par mois
L’ARAproposera aux élèvesun
repas biopréparé avec des
produits locauxune fois par
mois.

4 fois par jour
Les élèves internes de l’ARAont
quatre repas sur la journée dont
unpetit-déjeuner complet.

0 distributeur
A l’ARA, onne trouve plus
aucundistributeur de boissons
sucréesni aucune collation
chocolatée. Par contre, des fruits
sontmis à la disposition des
élèves.

2 sports
Les élèves ont la possibilité de
faire deux sports durant leur
tempsdemidi: du football et du
volley.

Myriam Willems

Mélodie Mouzon
JOURNALISTE

llLes chiffres

A la cantine de l’ARA,
on peut manger bio
L’Athénée Royal d’Arlon propose une fois parmois des repas faits avec des produits bio

Un repas bio
vraiment très réussi

ARLON ÉCOLE

ANALYSE
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