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Mesdames, Messieurs

Notre proposition de loi a deux buts :

1) Améliorer la santé des Français en mangeant équilibré car il y a trop de maladies dues au gras et aux sucres : 3,7 millions de Français étaient  diabétiques en 2015, 17% d'adultes en France sont obèses et un tiers en surpoids. Cette mauvaise alimentation, ainsi que la consommation d’alcool, entrainent de nombreux décès. En France près de 40% des restaurants sont des fast-food qui produisent souvent une nourriture mauvaise pour la santé.
2) Manger durable pour  économiser les ressources naturelles et participer à la  protection de notre planète. Manger des produits sains entrainera moins de pollution. Dans notre région en Bretagne, produire plus de produits biologiques permettra  d’éviter que les rivières soient trop polluées.
Notre réflexion nous  porte à croire que la nouvelle génération doit savoir cuisiner et apprendre à manger plus sain pour arriver à ces deux buts. L'éducation est la première étape pour changer la manière de s'alimenter pour le monde entier. Comme le disait Nelson Mandela « l'éducation est l'arme la plus puissante que vous pouvez utiliser pour changer le monde ». Nous avons donc fait le choix de propositions éducatives sur l’alimentation. L’école étant obligatoire en France depuis 1882, nos propositions permettront un apprentissage à l’alimentation durable et équilibrée à tous les jeunes de notre pays. Le mieux manger passe par l’école.
Nous avons réfléchi et nous pensons qu'il faut faire des cours de cuisine obligatoires à la cantine dans le cadre scolaire. Ils permettront de mettre fin au système de liaison chaude ou froide dans lequel les « cantines » se contentent de réchauffer des plats industriels.
Ces cours de cuisine (y compris étrangère et végétarienne) permettraient d’apprendre à cuisiner de bons aliments, et des aliments inconnus ou que les personnes ne savent pas cuisiner (choux de Bruxelles, poisson,…..).  Cet apprentissage pourrait aussi avoir lieu lors de stages en  restaurant. Nous proposons enfin des potagers scolaires sans pesticides et de labelliser les cantines qui utiliseraient des produits biologiques et locaux.

Toutes ces propositions n’existent pas à l’heure actuelle et permettront de  manger « durable et équilibré »
Article 1

Des cours de cuisine, obligatoires du CE2 à la 5ème, sont désormais intégrés au cursus et aux programmes scolaires. Ces cours ne sont pas dispensés dans les écoles mais directement dans les cantines. A raison de deux matinées par période, chaque classe du CE2 à la 5ème participe à la préparation du repas de la cantine qui est servi à tous les élèves de l’établissement. Pour élargir la culture et les goûts, les plats ne se limitent pas à la cuisine traditionnelle mais incluent la cuisine végétarienne et étrangère.

Afin de prolonger l’apprentissage, nous créons également une « option cuisine » proposée aux élèves du secondaire à partir de la 4ème. Cette nouvelle option s’organise dans les grandes lignes sur des bases similaires à celles des options « sport », « musique » ou autres.

L’organisation de ces nouveaux apprentissages nécessite bien entendu que chaque école, collège et lycée s’équipe de locaux et de matériel pour cuisiner sur place et embauche au moins un cuisinier.

Article 2

Nous instaurons un label sur les cantines avec des règles vérifiées par un organisme certificateur.

Pour obtenir un label, les cantines doivent garantir :

- des produits locaux avec des circuits courts

- des repas équilibrés

- de la nourriture sans pesticides

- de la cuisine sans conservateurs

- de la cuisine avec des fruits et légumes de saison

Le label est octroyé pour 3 ans.

Article 3 
Dans chaque établissement scolaire, une partie de la cour de récréation ou à défaut un terrain communal à proximité doit donc être dédié à l’usage d’un potager scolaire. Les collectivités peuvent aider pour réaliser cela. Les potagers sont gérés par les élèves et les enseignants. Les fruits et légumes cultivés sont mis à disposition de la cantine.

Article 4 

Des stages d’une semaine par an sont désormais intégrés au cursus scolaire afin de compléter les cours de cuisine. Facultatifs en école primaire, ils sont en revanche obligatoires en classe de 6ème et 5ème et se déroulent sur temps scolaire. Afin de prolonger l’apprentissage, des stages sont également proposés à partir de la 4ème aux élèves inscrits à l’option cuisine.

Tous ces stages doivent bien évidemment s’effectuer uniquement dans des restaurants labellisés.

