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CARNET DE VOYAGE 2
Alimentation : 87% des enfants ne savent pas ce qu’est une betterave

Une étude menée en région Paca démontre que les enfants ont une réelle méconnaissance des produits alimentaires, et peinent à reconnaître les fruits et légumes, ainsi que l’origine des produits transformés.  Voici une étude qui vient conforter les résultats précédemment observés dans d’autres travaux : nombreux sont les enfants qui ne savent pas réellement ce qui se trouve dans leur assiette, faute de connaissances culinaires. Une étude de l’Association Santé Environnement France (Asef), l’atteste une nouvelle fois. Menée sur des enfants âgés entre 8 et 12 ans, elle démontre que 87% des 910 enfants interrogés ne savent pas reconnaître une betterave. Un tiers des enfants ne parviennent pas non plus à identifier les poireaux, les artichauts, les courgettes ou encore les figues.

Les enfants ont encore plus de difficultés à définir l’origine des produits transformés qu’ils mangent. Ainsi, beaucoup pensent que les coquillettes et les spaghettis sont un légume ou ont été faits à partir des « grains de lait ». Un quart d’entre eux ne sait pas non plus que les frites sont faites à partir de pommes de terre, tandis que 40% ne savent pas d’où proviennent les nuggets, chips et le jambon. De nombreux enfants pensent enfin que le poisson pané est fait avec un poisson sans arêtes.

​ Par-delà cette méconnaissance des produits, les spécialistes s’inquiètent également des mauvaises habitudes alimentaires des enfants, révélées dans cette étude. « A table, près d’un enfant sur quatre boit du sirop, du jus de fruit ou du soda », s’inquiète l’association, tandis qu’un enfant sur dix rajoute systématiquement du ketchup ou de la mayonnaise à ses plats.

Hamburger de betterave rouge aux fines herbes et œuf poché : Ingrédients?
4 petites betteraves rouges
1 oignon
1 carotte
2 branches de céleri blanc
2 branches de thym
1 feuille de laurier
1 morceau d’anis étoilé
1 clou de girofle
25 g de poivre en grains
20 g de sucre
1 soupçon de vinaigre de fruits
1 soupçon de vin blanc
2 échalotes
1 bouquet d’estragon frais
1 bouquet de ciboulette
1 poignée de câpres
4 cuillers à soupe de crème épaisse Isigny
4 œufs de poules élevées en plein air
8 tranches de parmesan
Poivre et sel

Préparation?
1. Faites cuire les betteraves à la vapeur dans un cuiseur-vapeur par exemple.

2. Placez-les ensuite dans une sauteuse et ajoutez-y l’oignon, la carotte, le céleri, le thym, le laurier, l’anis étoilé, le clou de girofle, les grains de poivre, le sel, le sucre, le vinaigre de fruits et le vin blanc. Laissez le tout mijoter, jusqu’à ce que les betteraves soient croquantes.

3. Pelez ensuite les betteraves et coupez-les en petits morceaux.

4. Émincez également les échalotes, la ciboulette et l’estragon. Ajoutez ces ingrédients et les câpres aux betteraves dans une sauteuse. Versez-y la crème (si vous ne disposez pas de crème Isigny, ajoutez 2 cuillers à soupe de mayonnaise et 2 cuillers à soupe de fromage frais demi-écrémé).

5. Pochez les œufs dans de l’eau légèrement vinaigrée.

6. Répartissez les betteraves dans 4 anneaux en inox, tassez bien le tout et placez les anneaux au milieu des assiettes. Couvrez la préparation avec l’œuf poché et le parmesan.
