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Reconstituer la force de travail en améliorant le rendement humain
La marche en avant de l'industrialisation pour la maitrise du risque
La fabrique d'une métrologie alimentaire

Conclusion

A partir du 17 janvier prochain entrera en application un plan de dis-
tribution de lait sucré dans les écoles publiques et privées de France.
Ces distributions seront salutaires pour la santé de nos enfants, elles
aideront a écouler une partie de notre production laitiere et sucriere
et elles prépareront une modification progressive des habitudes des
consommateurs dans notre pays ou des aliments riches et énergé-
tiques comme le lait et le sucre ne sont pas consommes autant que le
voudrait la santé et la vigueur de la race alors que dans d’autres pays
voisins et semblables aux notres ces aliments contribuent a la ration

moyenne de la population. Le progreés social, il est 1a aussi .

Le texte seul, hors citations, est utilisable sous Licence CC BY 4.0. Les autres éléments (illustrations,
fichiers annexes importés) sont susceptibles d’étre soumis a des autorisations d’'usage spécifiques.


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Santé, école et alimentation

1 Cette déclaration en 1954 de Pierre Mendes-France marque un mo-
ment trés référé de Thistoire nationale francaise. A elle-seule, elle
suffit a indiquer comment un simple verre de lait distribué aux éco-
liers inscrit un programme sanitaire (la santé de nos enfants) au sein
d'une perspective économique (écouler une partie de notre produc-
tion) et d'un projet national (la vigueur de la race). Ainsi, la santé de la
jeunesse n‘apparait pas seulement définie comme une affaire de nu-
trition mais aussi comme une question d’identité et de marche.

2 Les tentatives de définition de la santé sont multiples. Si celle de
OMS qui date de 1946, est toujours en vigueur et la définit comme
« un état de complet bien-étre physique, mental et social, [qui] ne
consiste pas seulement en une absence de maladie ou d'infirmité », la
perspective philosophique de Canguilhem? la considére comme une
tentative de constituer a partir de multiples contraintes externes un
compromis toujours a redessiner. Le regard sociologique est d'un
autre ordre : pour reprendre une distinction issue du vocabulaire de
la langue anglaise a propos de la maladie, elle privilégie le sickness sur
le disease et le illness, fagcon commode de préciser que la focale adop-
tée est celle du collectif et du social plutot que du biologique ou de
Iindividu. Cependant, ces définitions communément admises restent
tres larges.

3 Ainsi, méme si le regard sociologique écarte la conception ontolo-
gique pour privilégier une production culturelle et sociale, il ne rend
pas toujours compte du travail d’¢laboration et de négociation qui
aboutit a une définition historiquement située de la santé au sein
d’'une société donnée. Car « le sociologue se doit de relativiser aussi
ce relativisme » et « a la critique de principe des normes diététiques,
a leur relativisation radicale a priori, il faut substituer (...) I'étude em-
pirique des conditions sociales dans lesquelles ces normes sont

3 ». Pour ce faire, nous avons choisi

concues, diffusées et recues
d’ethnographier la notion de santé en étudiant, a plusieurs époques,
de quelle maniere les politiques de santé publique en sont I'aboutis-
sement, comment sa définition s'élabore a la table des négociations
de différents acteurs et ce au nom de quoi elles déclarent agir. Cest
en ce sens que nous nous sommes attachés a étudier une politique
d’alimentation a destination des jeunes : le programme des cantines

scolaires.
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Santé, école et alimentation

4 On sait que depuis la Gréce antique et la pensée hippocratique # qui
fait de l'alimentation un déterminant de santé jusqua la santé pu-

blique contemporaine®

ou l'hypothese alimentaire de nombreuses
maladies dites de civilisations par un processus inflammatoire s'im-
pose, 'acte de manger est intimement lié a la santé. Nous allons voir
que, des recommandations sur le nombre de plats a consommer au
déjeuner jusquaux distributions de lait, des messages vantant la
bonne consommation de sucre jusqua la définition des bons équi-
libres a respecter, les menus des cantines scolaires sont le résultat
d’arbitrages qui font intervenir de nombreux acteurs. Représentants
des filieres agro-industrielles, diététiciennes, directeurs de cuisines
centrales, concepteurs de systemes dorganisation, e€lus... déve-
loppent des arguments sanitaires et sociaux pour délivrer messages,
produits, normes et calculs savants. Comme l'ont analysé C. Bonneuil
et F. Hochereau a propos de la production de variétés agricoles,
« c'est dans l'entrelacement continuel d'objectivations techniques, de
négociations sociales et d'interventions publiques que se consolident

6

les normes® ».

5 Cet article vise a discerner comment la facon dont sont nourris les
écoliers depuis le début du 20°™¢ siécle, de la définition d’'une poli-
tique publique jusqua lassiette proposée aux enfants, constitue
I'aboutissement d'une activité intense de négociation et de récit. Les
cantines scolaires constituent des lors un prisme privilégié pour sai-
sir des définitions nationales de la santé’.

6 Nous analysons ici trois définitions successives de la santé comme
autant d'instantanés des idéaux sanitaires d'une nation, issus de né-
gociations et d’arbitrages : la reproduction de la force de travail dune
part, la maitrise du risque d’autre part, et enfin le temps des récits
vertueux, notamment a partir du bio ou de la chasse au gaspillage.
Toujours, les logiques de la raison, de la morale et de 'économie s'en-
trelacent. Il va de soi que chaque définition ne remplace pas intégra-
lement la précédente mais vient s'y adjoindre jusqua finalement do-
miner.

7 Pour cela, notre enquéte de quatre ans a souhaité interroger l'his-
toire, I'évolution et les effets de ce processus. Nous avons pour cela
développé une triple approche, historique d’abord par l'analyse des
sources disponibles (ouvrages, rapports officiels, archives locales,
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textes reglementaires et législatifs), ethnographique ensuite en me-
nant une observation participante et non participante, sociologique
enfin avec la réalisation d'entretiens compréhensifs. Nous avons in-
vesti les espaces de la cantine scolaire, de I'école primaire au lycée,
des réfectoires aux cuisines centrales, des commissions nationales
d’élaboration des normes diététiques aux espaces de réchauffage.
Lobservation nous a conduit a nous immerger a plusieurs reprises
dans des cuisines sur place, et a visiter trois cuisines centrales. L'ob-
servation participante nous a permis de cuisiner a l'aube avec des
professionnels sur place et de participer a des journées de formation
de cuisiniers. Nous avons meneé quatre-vingt-sept entretiens avec des
cuisiniers, animateurs, agents de service, gestionnaires, principaux et
proviseurs, €élus, directeurs de l'alimentation des collectivités, res-
ponsables d’associations nationales, agents de restauration scolaire,
enseignants, écoliers, collégiens et lycéens, médecins et scientifiques
spécialistes de nutrition. Nous avons échangé’avec enfants et adoles-
cents, observé différents types de cuisines, dans trente et un établis-
sements scolaires publics (5 lycées dont 2 professionnels, 12 colleges
et 14 écoles €lémentaires) situés en territoire urbain (communes de
plus de 10 000 habitants) dans ces deux régions. Notre démarche
nous a conduits a choisir les établissements en fonction de la taille
des aires urbaines et des IPS8 des établissements. Lensemble de I'en-
quéte sest déroulé en région Occitanie, dans le Périgord et en Tle-de-
France.

Reconstituer la force de travail
en ameéliorant le rendement hu-
main

Ce n'est pas peu de chose que de savoir, de connaissance scienti-

fique, comment on peut fournir a la machine humaine le combustible

nécessaire aux travaux de force ou d’adresse °.

8 A Tinstar de la ville'0, T'école est pensée au 20°™€ siécle comme un
lieu d’hygiene qui chasse le sauvage et ses microbes, visant a produire
des citoyens accomplis et sains non seulement en les nourrissant de
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savoirs scolaires, mais également de nourritures animales et végeé-
tales.

9 C'est sous la forme de l'incitation et de la contribution charitable que
s'installent les premieres cantines scolaires, le plus souvent a destina-

tion des seules familles nécessiteuses !

, mais des la premiere moitié
du 19¢, avant méme l'instauration de l'instruction obligatoire par la loi
Ferry de 1882, l'alimentation est considérée comme partie intégrante
de I'éducation. Ainsi le docteur Simon, dans son Traité d’hygiene ap-
pliquée a 'éducation de la jeunesse, prone la médicalisation des écoles
avec l'exercice d'un médecin considéré comme « l'instituteur du phy-

sique » 12,

10 Le mouvement hygiéniste fait de la ville et de I'école deux piliers pour
la diffusion de la santé publique qui s'invente. De nombreux ouvrages
rédigés par des médecins, consacrés a I'hygieéne des collégiens et ly-
céens, accordent une part importante a l'alimentation. Ils regorgent
de préceptes quant a la nature, au rythme et aux formes de I'alimen-
tation des éleves. Lécole devient ainsi au milieu du siecle un vecteur
de médicalisation de la population avec la collaboration des maitres

et des médecins 13,

11 Santé, alimentation, économie et morale convergent donc déja expli-
citement. Ainsi, le courant de « l'alimentation rationnelle » prend
forme au début du 20°™¢ siécle sous I'égide de médecins et de chi-
mistes 4 qui articulent leurs savoirs a une perspective économique et
sociale. Louis Landouzy mene en 1904-1905, dans la lignée de Le Play,
une grande enquéte aupres d'une centaine d'ouvriers et employés pa-
risiens visant a objectiver des « fautes » de consommation alimentaire
en les croisant avec le prix de revient de chaque calorie. Il conclut
que l'alimentation du peuple laborieux, qui doit étre éduqué sur ce
point, est un facteur essentiel de santé publique, 'éducation alimen-
taire devant « contribuer a refaire le foyer familial et a sauvegarder la
santé morale et physique du plus grand nombre By

12 Il faut souligner combien simultanément la « rationalité » est aussi
une affaire de rendement économique et sera évaluée comme un rap-
port entre l'effet physiologique de la nourriture et son cotlt de re-
vient. Ce raisonnement s’applique a I'école ou est dénoncé l'exces
d’alimentation carnée, du fait d'un rapport prix/calorie défavorable.
Selon le docteur Roux, « il est regrettable de voir si souvent la char-
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13

14

15

16

cuterie apparaitre dans les menus des cantines scolaires de Paris (...)
une alimentation carnée peut rendre les enfants plus impulsifs (...) il
ne faut pas avoir la superstition de la viande 16 »

Dans les premieres années du siecle, s'organise parallelement un
mouvement pour 'hygiene scolaire appuyé par des congres réunis-
sant parents, professeurs et médecins, ou est argumentée I'idée selon
laquelle T'alimentation des pauvres est a la fois insalubre et dispen-
dieuse, et quelle doit €tre mieux organisée autour du rapport
colit/productivité. Ce croisement des prix et des calories, classant les
légumes verts et les fruits au niveau des aliments chers et peu nutri-
tifs, donne lieu a des prescriptions quelquefois étonnantes en regard
des normes d’aujourd’hui : la viande a un mauvais rendement mais « la
salade, les fruits frais et les légumes frais sont apres la viande de bou-
cherie, les aliments fournissant les calories au prix les plus élevés !’ ».
Il faut donc éduquer les classes populaires a consommer des pommes

de terre, du riz, du pain, du sucre, du gras et des legumes secs...

La notion de ration alimentaire va alors s'imposer, en fonction de
l'age, de la taille, du travail et méme de l'origine : « il y a des variations
avec les races. Il est certain que les petits Allemands et les petits An-

glais ont besoin de plus d’aliments que les petits Francais 8 ».

La cantine du début du 20°™¢ siécle se constitue donc comme une
organisation rationnalisée de l'application de savoirs en cours, médi-
caux, chimiques, économiques. Elle agit pour le bien de la nation, et
contre les penchants naturels supposés des enfants, de leurs familles
et des cantiniéres qui retarderaient ce progres. Loin d'étre improvisé,
ce mouvement est structure, et il ne fait pas de doute qu'il doit étre
supervisé par les maitres et les directeurs d’école, considérés comme
les mieux placés pour dispenser une perspective rationnelle fondée

sur les savoirs scientifiques 19,

Cependant, cette époque nourrit aussi sa propre pensée critique.
Ainsi, l'alimentation rationnelle est revendiquée par les courants do-
minants de la médecine et de 'économie, mais des pédagogues cri-
tiques tentent den faire valoir une version alternative. En 1938,
Elise Freinet, pédagogue francaise impliquée avec son mari Célestin
dans le Mouvement de UEcole moderne, publie les Principes d'alimen-
tation rationnelle dénongant les régimes carnés auxquels elle oppose
les bienfaits du régime végétarien et fruitarien.
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18

Elle y développe une perspective d’'inspiration rousseauiste pronant la
capacité de chacun a établir ses propres besoins. Chez Rousseau, I'ali-
mentation est organisée autour du gotit et de l'appétit et arrimée a
une pensée de I'éducation. La place centrale qu'il accorde a l'appétit
distingue le golit comme « un travail de subjectivation de chaque in-
dividu, tenant a distance aussi bien l'ubris gastronomique que I'em-
pire de la médecine?? ». Pour lui, la recherche de l'appétit de chacun
est au coeur de la réalisation de soi, €loignée aussi bien des exces de
la cuisine bourgeoise que des calculs de la ration juste opérés par la
science. Elise Freinet s'oppose fermement aux théories médicales do-
minantes sur la ration calorique optimale, quelle qualifie d’« inven-
tion de laboratoire », et a I'industrie alimentaire « qui stocke les pro-
duits, les répartit a la surface du globe jusquaux coins les plus inac-
cessibles des poles, qui les livre a domicile, les sélectionne et les or-
donne en colis “scientifiquement” composés 2! ». Sadressant aux édu-
cateurs et aux meres de familles, elle en appelle a une prise de
conscience des méfaits d'une alimentation trop abondante, induite
par la médecine et par l'industrie. Cette critique n'est d’ailleurs pas
nouvelle et a la fin du 19°™€ siécle 22 des mouvements d'éducation al-
ternative, de Montessori a Freinet et de Decroly a Steiner, ont promu
la dimension sensorielle de I'éducation.

Ce qui est contesté, ce n'est pas la science en général mais une
science capitaliste qui valorise une organisation industrielle de l'ali-
mentation, intégrant ainsi la question alimentaire a une critique poli-
tique plus large, prenant en compte les conditions de vie. Si 'alimen-
tation des enfants est jugeée deéficiente, clest ici non pas que les fa-
milles seraient défaillantes mais parce que le capitalisme industriel se
coupe de la nature. Considérant que la santé des familles ouvrieres
est plus affectée que celle des populations bourgeoises par l'altéra-
tion industrielle des produits consommes, la proposition d'un « natu-
risme prolétarien et matérialiste » fait de la santé, de l'alimentation et
de I'éducation, des enjeux de lutte et de terrains d’expérimentation.
Lalimentation des enfants est considérée aussi a partir des manieres
de vivre : coopérer pour faire la cuisine, mettre la table, débarrasser...
Dans la pédagogie Freinet, 'aliment n'existe pas seulement pour lui-
méme, mais parce qu’il est 'occasion d'une relation avec la nature et
d’'une coopération entre humains.
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20

21

Dans l'apres seconde guerre mondiale, une figure émerge comme deé-
fendant les « restaurants d’enfants » : l'instituteur Raymond Paumier,

résistant et grand admirateur d’Alexis Carrel 23

, qui fonde en 1946 a
Montgeron une premiere cantine pilote. Militant, dans la lignée de la
pédagogie Freinet, d'une approche globale et sociale de I'¢ducation, il
promeut une alimentation scolaire qui s'inscrit dans le courant de
'alimentation rationnelle mais dépasse de tres loin la nature des ali-

ments. Dans 'ouvrage que publie R. Paumier en 1968 %*

, il est question
aussi bien de relations entre I'équipe éducative et I'équipe de cuisine,
d'instruments de cuisine, de modes de chauffage, de cuisson et d’as-
saisonnement, du nombre de tables, de la composition des menus,

des prix de revient et des comportements a adopter avec les enfants.

Pourtant, malgré ces critiques et ces expérimentations, l'alimentation
rationnelle simposera comme la nécessité de reconstitution de la
force d'apprentissage des écoliers bien plus que comme une invita-
tion a placer l'alimentation au ceceur de la vie enfantine et du proces-
sus educatif. Si le vocable « restaurant d’enfants » sera encore utilisé
jusque dans les années 1980, le nom de Paumier est désormais aussi
oublié¢ que les principes sur lesquels il fondait son modele. Au-
jourd’hui, ce qui est habituellement souligné, c’est le lien entre une
« bonne alimentation » et la bonne concentration des enfants dans la
classe.

La définition de la santé a travers l'alimentation dans les cantines
scolaires apparait donc in fine comme l'aboutissement d'une articula-
tion rentable entre investissement (€conomique et nutritif) et résul-
tats (scolaires).

La marche en avant de 'indus-
trialisation pour la maitrise du
risque

Sept enfants ont di étre hospitalisés a Angouléme apres un repas
pris a la cantine de leur école, a Saint-Michel-sur-Charente. L'état
des petits malades n'inspire aucune inquiétude. C'est apres le repas
de vendredi dernier que les éleéves ont ressenti les premiers symp-
tomes d'intoxication. Une cinquantaine d’entre eux en furent atteints
dans l'apres-midi ou dans la soirée et sept assez sérieusement pour
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23

étre transportés a Angouléme. C'étaient, semble-t-il, des sardines a
I'huile servies au déjeuner qui avaient été la cause du mal %°.

Nous allons voir a quel point la notion de risque s'inscrit parfaitement
dans la these d’'une définition négociée de la santé a travers les poli-
tiques de cantines scolaires. La préoccupation du risque d’intoxica-
tion alimentaire dans les cantines apparait au milieu des années 1970,

constituant un argument électoral %6

jusqua devenir 'un des plus
puissants arguments pour l'industrialisation des cuisines scolaires. Le
risque alimentaire s'institutionnalise avec la production d'un appareil
normatif contraignant. La norme HACCP? développée dans les an-
nées 1970 aux Etats-Unis, importée au milieu des années 1990, puis
formalisée en Europe en 2002 sous le nom de « Paquet hygiéne 28 »,
va s'imposer a tous les producteurs et manipulateurs de denrées ali-
mentaires. Cette production de normes est concomitante d'une suc-
cession daffaires : huile frelatée (1981), vache folle (1986-2000)2,
poulet a la dioxine (1999) a partir desquelles va se constituer un sys-
téme institutionnel de sécurité sanitaire. Etudiant les messages de
lindustrie agroalimentaire a destination du public en France et en
Italie, S. de Iulio montre que « des les années 1950, dans les deux
pays, les risques alimentaires se transforment en appel a la peur
et (...) les industries agro-alimentaires sapproprient les menaces, les
angoisses (...) jusqua en faire une figure de proue de leurs messages

commerciaux 30 ».

Le risque devient dés les années 1980 3! un puissant argument de ré-
organisation des cantines scolaires, en méme temps quil sauto-
produit a partir d'une objectivation scientifique toujours plus précise,
tracée et régulée par de nouveaux experts. U. Beck a montré com-
ment le risque est devenu non seulement un enjeu contemporain ma-
jeur structurant le fonctionnement de nos sociétés modernes, mais
également un « fonds de commerce », soulignant combien l'insistance
sur les menaces liées au progres n'était pas 'apanage de positions cri-
tiques sur la modernité mais aussi un argument pour l'industrialisa-
tion et a la croissance économique : « le systéme industriel profite des
abus qu’il engendre (...) on peut créer des besoins nouveaux et donc
de nouveaux marchés 2 ». Aujourd’hui la profusion de cabinets privés
spécialisés dans l'application de la norme HACCP est lillustration de
ce risque devenu marché.
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26

27

C'est ainsi au nom d'une hygiene irréprochable et de la lutte contre
les toxi-infections alimentaires collectives 33 que la fonction exclusive
du réfectoire devient l'alimentation des enfants, aux dépens de toute
autre activité : cen est fini de la salle des fétes improvisée dans la-
quelle se déroulaient jusqualors nombre de cérémonies aussi bien
que le déjeuner quotidien. Ce mouvement tracera une voie royale
pour larrivée des cuisines centrales, comme nous le fait valoir ce
cadre d'une société de restauration privée : « un maire qui avait qua-
torze cuisines pour ses écoles, il avait quatorze points potentiels d’'in-
toxication alimentaire. Nous, on est arrivé avant les années 2000 avec
une proposition de tout mettre en un point et d’assurer la sécurité.
Pour un maire, c'est pas négligeable, ¢ca ».

Au milieu des années 1980, la concession de I'activité de fourniture et
d'organisation des repas scolaires est envisagée a partir d'une ouver-
ture juridique. Le Conseil d’Etat signe en 1986 l'ouverture officielle du
marché des cantines scolaires a des sociétés privées de restauration
collective : la fabrication des repas et le service peuvent étre externa-
lisés. Au regard de l'épisode des restaurants d’enfants décrit plus
haut, ce virage incarne une distinction opérée a l'intérieur de I'école
entre ce qui reléve d'un ordre éducatif, supérieur dans l'ordre des di-
gnites, et ce qui n'en releve définitivement pas : la cuisine, assimilée
au « ménager », inférieur.

Dans un premier temps seul le premier degré, géré par les mairies,
est visé par ce mouvement de privatisation. Les villes les plus impor-
tantes commencent au milieu des années 1980 a signer avec des en-
treprises des contrats de délégation de service public, concession ou
affermage 34 de longue durée.

Sappuyant sur 'argument de la gestion du risque sanitaire, les opéra-
teurs privés peénetrent ce marché avec une euphorie techno-
industrielle, comme le retrace un responsable de cuisine centrale pri-
vée dans les années 1980 :

tout ce qui était maitrise du risque, on était au top avec la liaison
froide. Nous, on savait faire et les mairies ne savaient pas. Ensuite on
a monte tout ce qui était cuisson sous vide, les salles microbiologi-
quement maitrisées, ce qu'on a appelé les salles blanches. On était les
premiers a avoir mis ces salles dans nos usines. C'était vachement in-
téressant a mettre en place.
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Les sociétés privées font alors de la sécurité sanitaire leur marque de
fabrique, elles affirment une pleine maitrise du risque dans leurs nou-
velles cuisines centrales et de la technique de la liaison froide, alors
que les cuisines sur place fonctionnent sur un mode décrit comme
dépasse, avec leurs cantinieres, leurs approvisionnements artisanaux
et leurs menus peu hygiéniques et scientifiques. C'est donc au nom
de la santeé, par la maitrise du risque sanitaire, que s'effectue le virage
de I'alimentation scolaire vers lI'industrie et vers les acteurs prives.

Pourtant, le modele industriel ne reste pas longtemps le domaine ré-
serve du privé et les mairies de la ceinture rouge parisienne, gérees
par le parti communiste, seront aux avant-postes pour la création de
gigantesques cuisines centrales en régie publique, desservant les
écoles de nombreuses communes des les années 1990. C'est le mou-
vement de création de syndicats intercommunaux de restauration
collective, tel le Siresco fondé en 1993 par les communes de Bobigny
et de Champigny-sur-Marne qui réunit aujourd’hui une quinzaine de
communes dont les écoliers sont alimentés par deux cuisines cen-
trales servant jusqu'a quarante mille repas par jour.

La santé des écoliers est donc garantie par le progres industriel re-
présenté par les cuisines centrales. Le progres technique est identifié
au progres social et sanitaire. En cuisine, 'expression « marche en
avant » désigne une organisation visant, afin d'éviter les « contamina-
tions croisées », a ce que les produits dits propres ne rencontrent ja-
mais les sales. Elle répond a un impératif d’hygiene et de sécurité ali-
mentaire qui va s'opérationnaliser en norme et ordonner le parcours
des produits alimentaires en séparant le chaud du froid, le cru du
cuit, le brut de I'élaboré. La matiere premiere avance et ne revient ja-
mais en arriere, elle ne croise pas les produits préts a servir. Cette
marche en avant, enthousiasmante pour les responsables des cuisines
centrales en ce quelle est « une garantie de sécurité et d’hygiene
pour les familles », s'incarne quasiment comme un principe religieux
de séparation de la matiere et illustre le coeur du dispositif de fabri-
cation du civilisé : nous ne mangeons pas des aliments isolés, mais
des plats, a savoir des aliments travaillés entre eux par l'intermédiaire
de la préparation dans une cuisine qui devient usine.

Ainsi, la marche en avant est la métaphore d'une modernité alimen-
taire exaltante qui considere la transformation industrielle comme le
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parachevement du propre, au sens d’élaboré. Le dispositif contrdle le
circuit linéaire des aliments de leur fabrication jusqua leur consom-
mation ou leur mise au rebut ; il organise donc le grand partage, a la
fois matériellement et symboliquement. En effet, il s'agit de cloison-
ner les lieux, de segmenter les taches et les métiers, de diviser le tra-
vail, mais aussi plus fondamentalement de faire de I'alimentation une
activité technicisée et professionnalisée qui échappe a la sphére do-
mestique et familiale. En bref, il faut industrialiser et d'abord en se
séparant de lieux de production multiples. La cuisine va ainsi s'¢loi-
gner des réfectoires, parfois jusqu'a plusieurs dizaines de kilometres,
et devenir invisible pour les jeunes mangeurs.

32 Ce mouvement autour des cuisines-usines, dénommées unités de
production culinaire (UPC), impose une nouvelle définition de l'ali-
mentation et un autre type de relations entre éleves et adultes. Can-
tinieres, cuisiniers et cuisines s'effacent. Dans les cuisines centrales,
espaces de plusieurs centaines de metres carrés, des ouvriers effec-
tuent, a partir de produits bruts (fruits, Ilégumes, viandes...) et préas-
semblés (conserves, surgelés, fonds de sauce, ceufs en bidon...) la fa-
brication en masse de repas dont la distribution est organisée par ca-
mions vers les cuisines dites satellites de chaque école ou college.
Ces dernieres ne sont plus a proprement parler des cuisines mais des
espaces de réchauffage et au mieux d'assemblage.

33 Sur un mode industriel, plusieurs milliers de repas quotidiens sont
ainsi fabriqués dans un lieu unique selon la technique de la liaison
froide : une cellule de refroidissement rapide abaisse la température
au cceur des plats de +65 °C a +10 °C en moins de 2 heures. Apres
confection, les plats sont conditionnés en rations individuelles ou en
plats collectifs, dans des barquettes plastique fermées par thermo-
soudage qui sont placées dans une chambre de stockage a une tem-
pérature oscillant entre 0 et +3 °C. Le transport de l'usine vers des
établissements scolaires seffectue en camions réfrigérants ou iso-
thermes vers les sites ou les produits sont recus et entreposés en ar-
moire réfrigérée. Enfin, avant leur consommation jusqua cing jours
apres la fabrication, les barquettes subissent un réchauffement rapide
en moins d'une heure.

34 Le dispositif est donc bien plus qu'une question technique, il est une
maniere de parachever les discontinuités a I'ceuvre : institutionnelle,
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humaine, spatiale, et désormais temporelle. Il sépare nature et
culture, le ventre et la téte, gerés par des institutions et des acteurs
distincts dans des lieux et des temps éloignés.

Loin du projet des « restaurants d’enfants » de I'apres-guerre, la santé
des enfants est désormais garantie par une industrialisation appuyée
sur une organisation scientifique du travail (OST) tayloriste. Il se dé-
gage ainsi une nouvelle définition de la santé fondée par la maitrise
du risque et conditionnée par le respect des modes d'organisation.

La santé est donc définie ici comme l'absence de maladie (les toxi-
infections alimentaires) garantie par un dispositif industriel, lui-
méme identifié a la production de santé.

La fabrique d'une métrologie ali-
mentaire

A partir des années 2000, la ration diététique savamment calculée,
que les industriels avaient mobilisee dans la période précédente
comme argument secondaire pour un modele centralisé, simpose
désormais au cceur de la définition de la santé par I'alimentation.

A Pargument de sécurité s'adjoint celui de « qualité » ; cette derniére
définie non comme valeur ou vertu mais comme conformité aux
normes. La qualité-norme (ce qui est conforme) supplante la qualite-
vertu (ce qui est bon). Ainsi les « qualiticiens » en cuisine centrale ne
sont pas chargés d'évaluer la qualité au sens du gott mais de vérifier
la conformité aux normes de fabrication industrielle par différentes

opérations de quantification 3,

En effet, on a vu comment I'industrialisation de la cantine produit une
organisation du travail fordiste a partir de la segmentation des
taches. Elle détermine aussi une standardisation des produits. Dans
I'usine qu'est la cuisine centrale, les responsables insistent systémati-
quement sur l'exigence de d'uniformisation des plats, comme ce di-
recteur départemental de I'alimentation : « Quand on fait du sauté de
beeuf, on sait que mécaniquement il y aura le méme produit fini dans
chacune des assiettes des vingt-cinq mille collégiens du départe-
ment ». Pas donc de meilleure définition de la qualité que cette assu-
rance du produit absolument identique distribué a tous. Ce qui est
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« qualitatif » n'est pas seulement évalué a 'aune du gotit ou des effets
présumés sur la santé de chacun, mais a celle du traitement égalitaire
que loffre est censée garantir. Les élus peuvent ainsi faire valoir a
leurs administrés que tous les enfants sont traités de facon équitable.
Cette standardisation contribue a justifier la centralisation de la pro-
duction en mettant fin a l'autonomie des cuisines sur place, ces der-
niéres apparaissant comme des anomalies, un danger vis-a-vis de
légalité de T'offre et d'une santé définie comme norme homogene
s'appliquant a tous. La référence aux normes présentées comme dié-
tétiques est constante, chez les diététiciennes bien siir, mais égale-
ment chez les responsables de cuisine centrale, cuisiniers, directeurs
de service territoriaux et €élus, comme la forme la plus aboutie de la
qualité nutritionnelle.

C'est ainsi que se constitue un étrange objet, le GEMRCN, sorte
d’éprouvette condensant la fabrication négoci¢e de la santé par l'ali-
mentation scolaire. Constitué en 1999 comme Groupe permanent
d’é¢tude des marchés de denrées alimentaires (GPEMDA), il devient
en 2007 le Groupement d'é¢tude des marchés de restauration collec-
tive et de nutrition (GEMRCN) avec un champ d’action qui s'étend a
tous les établissements publics (établissements scolaires, maisons de
retraites, hopitaux, prisons...). La mission d'un groupement d'é¢tudes
des marchés 36 est d'¢élaborer des recommandations techniques, des
cahiers des clauses techniques et des guides destinés a faciliter la
passation et l'exécution des marchés publics. Leurs missions, leur
composition et leurs modalités de fonctionnement sont fixées par ar-
rété du ministre de 'économie. Or, 'apparition en 2007 du terme nu-
trition dans lintitulé du GEMRCN, dont la mission premiere est de
nature commerciale, indique bien comment il va s’agir progressive-
ment de qualifier de diététique des normes qui sont d’abord des arbi-
trages économiques et commerciaux.

La nutrition apparait donc d'abord comme une affaire économique,
de passation de marchés, et ce que les professionnels désignent
comme norme nutritionnelle releve dune logique commerciale, au
sens de I'échange entre vendeurs et acheteurs. Pourtant la finalité an-
nonceée est celle de « 'amélioration de la qualité nutritionnelle de la
restauration collective » en sappuyant sur le constat établi par le
Programme national nutrition santé (PNNS) lancé en 2001, d'une
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« montée inquiétante du surpoids et de I'obésité pour 'ensemble de la
population ».

Nous voyons que, comme en 1954 avec le verre de lait, ce qui est bon
pour la santé doit aussi, et peut-étre surtout, étre bon pour l'agricul-
ture et pour 'économie nationale : c'est bien sous la tutelle du minis-
tére de I'Economie et non de celui de la Santé qu'est constitué le
GEMRCN.

Examinant les recommandations, on constate quen 2007, le premier
cahier des charges impose la consommation de lait et produits lai-
tiers trois fois par jour et « de viande, volailles, poisson et ceufs », une
a deux fois par jour. La préconisation d'un tel niveau de protéines ani-
males est tres loin de faire l'objet d'un consensus chez les scienti-
fiques de la nutrition autour de I'étonnante nécessité de ces consom-
mations et de ces fréquences. On peut lire aussi que « les viandes en
sauce, braisées, sautées ou cuites a I'étouffée, riches en ingrédients
aromatiques, sont a privilégier, car elles sont plus sapides, moins
seches, et plus appétentes ». La recommandation est ici une valorisa-
tion, présentée comme nutritionnelle, de ce qui résiste le mieux au
processus de liaison froide (ce procédé permettant de fabriquer des
plats plusieurs jours avant consommation) et donc a la fabrication en
cuisine centrale. C'est 1a un point essentiel pour comprendre 'impo-
sition d'une norme qui présente comme sanitaire des impératifs liés a
des modes de production.

Plus encore, la conception d'un plan de menus devient une opération
d'une technicité infinie %, cette derniére garantissant la dimension a
la fois savante et industrielle de la nutrition, segmentation et décou-
page de la matiere, mesure, standardisation : a la lecture de ce docu-
ment bourré de chiffres en tableaux, il apparait que nourrir, C'est
d’abord quantifier, cette opération métrologique servant certains ac-
teurs et en évincant d’autres. C'est pourquoi alors que la majorité des
iététiciennes, directeurs de cuisine centrale et représentants des fi-
diétét d t d trale et tants des fi
iéeres vantent le , a I'inverse les cuisiniers qui continuent a
1 tent le GEMRCN, a I ] t t
aire de la cuisine sur place nous le décrivent comme un pensum au-
faire de 1 1 le d t
quel ils doivent se soumettre.

Les tableaux du GEMRCN signent ainsi 'avenement d'une diététique
normative précise et négociée de haute lutte au sein d'une instance
qui fait une place importante aux représentants des filieres agro-
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alimentaires 38, particuliecrement celles de la viande, du lait et du
sucre et aux lobbies de toute sorte ; les cantines scolaires sont un dé-
bouché commercial et un mode d’acculturation des éléves a certains
types de consommation, comme le montre l'invention en 1990 par les
industriels de la filiere sucre de « la semaine du gott », manifestation
visant a « éduquer les consommateurs, et surtout les enfants, aux
golts ».

Limportance des normes ne tient donc pas tant a ce que mangent ef-
fectivement les enfants qua leurs effets de systéme. En ce sens il
s’agit d'un outil administratif et économique bien plus que d'une me-
sure nutritionnelle. Un directeur départemental de la restauration
scolaire concede ainsi que les professionnels ne sont pas dupes de
cette non-conformité aux grammages théoriques : « Nos menus, je
vous garantis qu’ils sont nickel sur l'affichage, mais dans les faits 70 %
des éleves ne prennent pas tout...alors quant a parler d’équilibre... ».

Cette obsession de l'égalité est en quelque sorte validée par le calcul
d’'une ration, la méme pour tous, mesurée et scientifiquement déter-
minée comme répondant aux besoins de chacun, dans la logique de
I'Evidence Based Nutrition39. Il nlest qua voir les barquettes qui
sortent des chaines d’'une cuisine centrale pour constater la normali-
sation des portions, jusquaux morceaux de viande standardisés
comme si les poulets n'avaient que des pilons.

Pourtant dans la réalité du réfectoire, les éleves ne mangent pas tous
la méme chose, tres loin s’en faut. Méme avec un plateau identique
pour chacun, la consommation est tres hétérogene et va d'a peu pres
rien a beaucoup plus que la ration théorique programmée. Sous l'effet
des échanges ou des dons“0, certains enfants touchent a peine leur
assiette quand d’autres la laissent a moitié vide, alors que d’autres en-
gloutissent aussi la part de leurs voisins de table.

Aujourd’hui la ration diététique n'est plus la seule a faire l'objet d'une
quantification toujours plus précise et a se transformer en indica-
teurs transformés en objets de communication, comme si l'opération
comptable de mise en chiffres constituait en elle-méme une poli-
tique. Alors que l'alimentation scolaire a toujours eu une dimension
politique, elle devient depuis les années 2000 motif de campagne
électorale et « la santé de nos enfants » un argument de vote. Et la loi
de décentralisation qui attribue a partir de 2004 la tutelle de la res-
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tauration scolaire aux départements et aux régions respectivement
pour les colleges et les lycées, rejoignant ainsi les cantines des écoles
sous tutelle municipale, va renforcer cette évolution. Ainsi, de I'éche-
lon municipal jusqu’a celui de I'Etat, la cantine est mise en chiffres et
en récit. Ce n'est plus seulement le grammage des rations mais aussi
les pourcentages de bio, de local, la part annoncée de gaspillage in-
duit ou l'offre végetarienne qui font l'objet d’affichage. Aux considéra-
tions économiques s'ajoutent des dimensions environnementales qui
contribuent ainsi a la définition de la santé par l'alimentation. On peut
méme considérer cette extension comme relevant de la logique One
health qui associe la santé humaine a la santé animale et végétale et
donc & une considération de l'environnement. A titre dexemple, la
pesée des poubelles devient un indicateur de qualité d'un systeme de
restauration collective. Pourtant ce mouvement ne remet nullement
en cause l'industrialisation de la fabrication des repas : les cuisines
centrales, dont on a vu comment dans la période précédente 'avene-
ment sétait appuyé sur la lutte contre risque, peuvent aujourdhui
produire jusqu'a plusieurs dizaines de milliers de repas quotidiens
tout en s’affichant comme bio, a la pointe de la lutte contre le gas-
pillage, et méme pourquoi pas « maison ». Plus encore, seules des
unités centralisées de taille suffisamment importante sont a méme de
répondre a l'exigence métrologique toujours plus exigeante notam-
ment en volume de travail dédié pour le « reporting », activité de
remplissage des relevés d’indicateurs.

50 C'est bien une nouvelle définition de la santé qui émerge ici : exten-
sive et quantifiée elle est d'abord d'un récit dont la vertu est étayée
par la mise en chiffres, la diffusion et la communication. La santé de-
vient affaire de dispositifs qui annoncent la production d’indicateurs
et qui ont recours a une auto-évaluation a laquelle seules les grosses
structures sont en capacité de répondre. Il en va ainsi par exemple de
la plateforme Ma cantine.gouv mise en place par I'Etat en 2021 suite a
la loi Egalim, et qui prétend intégrer aussi bien la question du gas-
pillage que celle de la part du bio ou de produits « de qualité ». Forme
aboutie d'un dispositif et de son propre régime de vérite, cette auto-
évaluation se présente comme preuve en l'absence de la moindre
sanction.
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Conclusion

Cet article a analysé comment l'alimentation scolaire des écoliers de-
puis le début du 20°™¢ siécle est le produit d'une activité intense de
négociation et de récit. Nous avons considéré les cantines scolaires
comme un analyseur privilégié pour saisir ces définitions nationales
de la santé4! et nous en avons isolé trois grands épisodes socio-
historiques. Ce travalil illustre ces négociations et arbitrages, dessi-
nant des idéaux sanitaires nationaux : la reproduction de la force de
travail d’'une part, la maitrise du risque d’autre part, et enfin le temps
des récits vertueux, notamment a partir du bio ou de la chasse au
gaspillage. Nous concluons en soulignant a quel point logiques de la
raison, de la morale et de '’économie se tissent.

Depuis la théorie hippocratique des humeurs déja, on considere la
santé comme un équilibre dynamique ; nous avons choisi de souligner
ici combien cet équilibre est a comprendre comme un compromis,
non plus seulement entre éléments physiologiques et conduites, mais
entre acteurs, logiques d’action et intéréts. Depuis les recommanda-
tions sur le nombre de plats a consommer au déjeuner jusquaux dis-
tributions de lait, des messages vantant la bonne consommation de
sucre jusqua la définition des bons équilibres a respecter, les menus
des cantines scolaires sont le résultat de négociations qui font inter-
venir des acteurs dont certains sont a priori fort éloignés du monde
sanitaire (filieres agro-industrielles, diététiciennes, sociétés de res-
tauration collectives , concepteurs de systémes d'organisation,
élus...). Nous avons vu comment arguments moraux, actions poli-
tiques et materialisations techniques légitiment cet équilibre de l'ali-
mentation scolaire comme facteur de santé. On peut faire I'hypothese
quil en va de méme dans d’autres institutions au sein desquelles les
publics sont captifs (hopital, EHPAD %2 systéme pénitentiaire...) avec
un systeme de quantifications devenant toujours plus précises, €élabo-

rées et mises en morale et en techniques 3.

La deuxieme acception définit la santé comme nécessitant une poli-
tique de gestion des risques, identifiés sous la forme de la lutte
contre les infections alimentaires, cauchemar des responsables de
cuisines et des élus locaux craignant d'étre tenus pour responsables.
Mais définir la santé par la lutte contre le risque, c'est d'abord privilé
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gier certains risques (les toxi-infections) au détriment de certains
autres (obésité, maladies inflammatoires, allergies...) aujourd’hui bien
identifiés.

La troisieme acception constitue une figure plus ambigiie, dans la-
quelle une métrologie ordonne un mouvement d’effacement des cui-
siniers devant des spécialistes des indicateurs. Cette derniere mani-
festation de la santé est d'abord celle du récit, documenté par la mise
en chiffres et la communication. La santé est désormais affaire de
dispositifs et d’indicateurs que seules les grosses structures sont a
méme de maitriser.

Cette santé se conjugue a l'aide de deux composantes majeures :
d'une part, une offre alimentaire est considérée comme bonne pour
la santé parce quelle est identique pour tous. S’il va de soi que ce
projet ne peut aboutir empiriquement et que dans les réfectoires
chacun trouve des moyens pour adapter son régime a ses choix, ses
envies, sa culture ou simplement sa faim, l'offre uniforme s'impose
comme gage d'égalité. D’autre part, c'est la bonne marche des filieres
agricoles, le développement d’infrastructures de production centrali-
sée, le respect de traditions nationales ou la légitimation de profes-
sions spécialisées qui fabriquent aussi la santé. Comme c'était déja le
cas dans le discours de Pierre Mendes-France en 1954 qui ouvre cet
article, la santé n'est pas seulement celle des écoliers mais aussi celle
de '¢conomie, de la nation et aujourd’hui de I'environnement.

*

Ainsi, nous avons dégageé trois définitions successives et complémen-
taires de la santé par l'alimentation scolaire des enfants, toujours
comme un recit : mesurée comme rendement entre économie et tra-
vail d'abord, comme lutte active contre le risque sanitaire ensuite,
comme une meétrologie appuyée sur une standardisation de l'offre et
des conduites enfin. Ces trois définitions ont en commun de se pré-
senter sous la forme d'un calcul rationnel et de faire 'objet de négo-
ciations et de rapports de force. Des lors, la santé n'est pas plus natu-
relle que ne l'est la définition d'un bon repas ou de la bonne maniere
de le fabriquer.

Produire la meilleure santé, c'est donc dans un premier temps déter-
miner la stratégie optimale pour atteindre a moindre cofit des buts,
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Francais

Lanalyse des politiques des cantines scolaires en France depuis le début du
20°me gi¢cle fait émerger trois dimensions a partir desquelles sest
construite une définition de la santé par l'alimentation : d'une part une arti-
culation rentable du cott de I'alimentation et de I'effort de I'enfant a I'école,
d’autre part le contrdle des risques d’'intoxication alimentaire via un process
industriel, et enfin la définition d'une santé globale équipée d'une métrolo-

gie.

English

An analysis of school canteen policies in France in the 20th and 21st centur-
ies reveals three definitions of health: on the one hand, a quest for greater
efficiency between the cost of food and the work done by schoolchildren;
on the other, a reduction in the risk of food poisoning through an industrial
system; and finally, the definition of a standard for good rations that satis-
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fies both agricultural and industrial interests and contributes to the health
of the nation.
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