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DESTINATAIRE

Animateur
Cadre

PUBLIC

À partir
de 8 ans

THÈME

Nature

FICHE NIQ'
Par William Gassien

Développement durable
et alimentation ^

On l'ignore souvent, mais le développement durable
intègre une composante liée à l'alimentation,

à travers notamment les modes de culture
ou d'élevage ou le transport des denrées.

Quelles sont les pistes pour aborder ce sujet
avec les publics d'une structure d'animation ?

L'éducation à l'alimentation
• L'éducation a l'alimentation est au cœur des
débats de société, que ce soit au sein des éta-
blissements scolaires ou de loisirs, dans les
restaurants et les fast-foods, dans les grandes
surfaces ou dans les familles La production, la
conservation, la transformation, la cuisson des
aliments ont fortement modifié la forme et le
contenu des repas

• Dans le cadre des
vacances et des loisirs
collectifs des enfants
et des jeunes, ainsi
que celui de la forma-
tion, l'éducation à l'ali-
mentation prend toute
son importance car elle
se situe au croisement
d'enjeux importants •
des enjeux éducatifs,
des enjeux de santé
publique et des enjeux

Retour d'expérience
L'association gersoise Pré en bulles
organise chaque année un séjour fixe
sous tente. Elle prépare surplace des
repas équilibrés et de qualité avec des
produits frais issus de Cagricuiture
biologique et fournis par des
producteurs locaux. Si vous souhaitez
mettre en place ce type de démarche,
découvrez le document qu'elle a édité
http://preenbulles.free.fr/sejour/
pdf/alimentation.pdf

de développement du-
rable Au sein de nos
centres, différentes
actions peuvent ainsi

nous permettre : de nous engager dans une
démarche globale et cohérente de développe-
ment durable , de développer des animations
éducatives en relation avec les enjeux de santé
publique, de développement durable et de re-
lation au territoire ; et enfin de mettre en œuvre
des dynamiques a partir de pistes, de proposi-
tions et de partenariats identifiés.

Manger bio
• Au niveau européen, la France occupe la
deuxième place parmi les marches bio réali-
sant les plus gros chiffres d'affaires. Le pays
enregistre des taux de croissance notables.
Ainsi, en 2010, le chiffre d'affaires réalise dans
le secteur bio s'élevait a 3,4 milliards d'euros,
ce qui représente 2 % de l'ensemble du mar-
ché alimentaire français Un boom qui s'ex-
plique par une gamme de plus en plus impor-
tante et attrayante proposée par une multitude
de nouveaux supermarchés spécialisés Les
moteurs de ce marche sont essentiellement les
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chaînes régionales de magasins bio les de-
taillants ainsi que les reseaux de distribution
nationaux Biocoop et Biomonde
- Dans le secteur de la restauration collective,
l'utilisation de produits bio a triple entre 2008 et
2010 Manger bio en collectivité est bénéfique
pour les enfants mais aussi pour la planète
En effet, les produits bio ne contiennent au-
cun résidu de produits chimiques de synthèse
Les fruits et légumes sont ainsi plus riches en
vitamines et sels minéraux grâce aux cultures
moins forcées, a une cueillette a maturité et a
une teneur en eau plus réduite Enfin l'agricul-
ture biologique est autonome et respectueuse
de l'environnement (fertilité des sols, qualité de
l'eau et de l'air, biodiversite) puisqu'elle exclut
l'utilisation d'engrais et pesticides

Des pistes d'activités
- Au sein de votre structure d'animation, un
projet d'alimentation bio peut permettre de
monter diverses activités avec les enfants
- Partir à la découverte de l'agriculture
biologique : le mode de production (fertilité
des sols protection des cultures, bien-être ani-
mal), les principes et garanties du bio, la sai-
sonnalité et la diversité des produits, l'équilibre
alimentaire et la transformation des produits
- Visite de ferme : la vie de l'agriculteur et de
l'exploitation, les outils et les techniques, les
productions (cultures et élevages) et les prin-
cipes de l'agriculture biologique
- L'origine des fruits et légumes : l'origine
géographique et l'histoire des fruits et des le
gumes, la diversité des formes et variétés les
parties consommées et les modes de consom
mation, la saisonnalité et la production locale
le rôle dans l'alimentation et la santé
- Le déchiffrage d'étiquettes : les princi-
paux groupes d'aliments, l'alimentation équili-
brée, la transformation des matières premières,
la lecture des étiquettes, les signes de qualité
et le commerce équitable
- L'initiation au jardinage naturel : qu'est-
ce qu'une graine ' Quelles sont les différentes
parties d'une plante ' Le cycle de vie des
plantes, les conditions de germination, les va-
riétés adaptées au terroir et les techniques de
jardinage (les rotations, les associations )
- Balades dans la nature : le sol, le cycle
de l'eau (naturel et domestique), la faune et
la flore, les chaînes alimentaires, la haie (rôles
et utilisations), les activités humaines et leurs
liens avec le milieu

Calendrier
Un lien pour télécharger et imprimer

le calendrier des périodes de récolte

des fruits et légumes en France :

www.mescoursespourlaplanete.

com/medias/pdf/Calendrier-fruits-

legumes.pdf

Fruits et légumes de saison
• Le fait de consommer des produits de sai-
son permet d'éviter les transports lointains par
avion, bateau ou camion qui génèrent un grand
nombre de nuisances environnementales telles
que la consommation de ressources non-re-
nouvelables et la pollution (par exemple 5 litres
de gasoil sont consommes pour acheminer
en France un kilo de fraises d'hiver) De plus,
c'est une façon de soutenir les producteurs de
votre région tout en consommant des produits
dont les qualités gustatives et nutntionnelles
sont bien plus importantes qu'un produit qui
a mûri au frigo sur un bateau, avec parfois des
traitements chimiques pour faciliter sa conser-
vation Par ailleurs, il vaut mieux consommer
des produits locaux
et de saison que des
produits bio importes
par avion
• Une autre difficulté
consiste a repérer les
produits cultives sous
serre qui proviennent
de France alors qu'ils
sont hors-saison Le
problème est que la
culture sous serre né-
cessite jusqu'à neuf fois plus d'énergie qu'une
production a l'air libre pour assurer le chauf-
fage et l'éclairage sans compter évidemment
l'ajout de produits chimiques si la culture n est
pas bio et que les produits doivent voyager
Soyez donc attentif a l'origine géographique,
et si possible au mode de culture, des produits
proposes sur les étals des marches et des
grands magasins

Consommez local
• Le mouvement « Locavore » encourage les
consommateurs a acheter des produits frais
et de saison, de préférence sur les marches
et/ou aux agriculteurs ou paysans locaux (par
exemple dans les Associations pour le main-
tien d'une agriculture paysanne - Amap), et a
choisir leurs propres aliments, en faisant valoir
la qualité du produit frais, des produits locaux,
dont le goût est meilleur que celui du produit
industrie! Ce mouvement promeut également
le maintien harmonieux des populations sur
les territoires
• Découvrez s'il existe une AMAP près de votre
structure www.reseau-amap.org/


