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 Groupement des agriculteurs bio d’Ile-de-France : 14 
administrateurs, 14 salariés

 Président : Laurent Marbot, maraîcher en Essonne sur 10 ha

 Membre du réseau professionnel national FNAB (Fédération 

Nationale de l’Agriculture Biologique)

 Créé en 1988 par les producteurs bio pour développer, 
structurer et promouvoir l’agriculture biologique francilienne

Partenariat formalisé avec la Mairie de Sucy-en-Brie en 2019, 
renouvelé pour l’année 2020

http://www.fnab.org/
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Accompagner, 
sensibiliser, 
mobiliser la 

société civile

Accompagner 
les producteurs bio 
ou en installation / 

conversion

Porter la voix 
des 

producteurs bio 
d’Ile-de-France

Rendre l’offre 
accessible

Accompagner les 
professionnels de 

l’alimentation

 Groupement des Agriculteurs bio d’Ile-de-France : accompagne le 
développement de l’agriculture biologique en Ile-de-France

 Structure non commerciale : ne vend pas de produits bio

http://www.fnab.org/


 En pointe depuis plus de 10 ans sur l’introduction d’aliments bio et locaux en 
restauration scolaire

 Compétences développées :

Stratégie et expertise
 Audit, diagnostic
 Plan d’actions stratégiques
 Suivi et évaluation
 Marchés publics Formation

En partenariat avec le Collectif Les 
Pieds dans le Plat

 Formations culinaires
 Formations diététique
 Formations menus

Animation
 Mobilisation de tous 

les publics impliqués

Développement de l’offre
 Planification avec les agriculteurs
 Travail sur l’optimisation des coûts

Développement de la demande
 Elaboration de menus 

favorisant les produits bio 
locaux et de saison

 Maitrise des coûts des 
matières premières

http://www.fnab.org/




 Une demande quantitative, régulière, planifiable = plus de sécurité pour les agriculteurs 
et des revenus mieux maîtrisés

 Produits bio franciliens disponibles selon la saison pour la restauration scolaire : légumes 
frais, légumes secs, pain, yaourts, fromage blanc, fromages (tomme, brie), volailles, 
œufs, pâtes, quinoa, épeautre, farines





Une démarche 
globale et cohérente 

pour une 
restauration durable

o Diversification des 
débouchés

o Sécurité économique si 
pérennisation de la démarche

Economique

o Respect de 
l’environnement et du 
bien-être animal

o Respect de la saisonnalité, 
limitation de l’impact lié au 
transport

Environnemental

o Accès au bien manger 
pour les convives

o Création de liens entre 
acteurs du territoire 
(Producteurs – Prestataires 
– Communes)

o Valorisation du travail 
des équipes de cuisine

Social



 Bio et local, en limitant les intermédiaires

Circuit court :
proximité 

relationnelle
0 ou 1 

d’intermédiaire

Local : 
proximité 

géographique
Faible distance de 

transport

En Bio : 
Mode de production et 

transformation certifié 

AB
Des produits locaux sans 
OGM ni pesticides
Des produits vraiment 
locaux, jusqu’aux intrants
Un mode de production 
favorable à l’économie 
locale
Un mode de production 
qui préserve les paysages 
et la biodiversité locale



Pour la restauration collective publique (écoles, collèges, lycées, EHPAD, restaurants 
administratifs, armée, pénitentiaire…) :

 50% de produits de qualité dont 20% de produits bio au minimum
(labels de qualité : Label Rouge, IGP, AOP, pêche durable…) au 1er janvier 2022

 Au moins un menu sans viande ni poisson par semaine au 1er novembre 2019

 Interdiction des bouteilles d’eau en plastique au 1er janvier 2020

 Interdiction totale des contenants alimentaires plastiques au 1er janvier 2025

 Obligation de mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire 
au 30 octobre 2020



2 200 repas par jour en moyenne par la cuisine centrale en liaison chaude

Menus réalisés le matin même et livrés dans la foulée dans les écoles maternelles et 
élémentaires, dans le restaurant municipal et la maison des séniors

Développement durable

Contribuer au développement d’une 
agriculture locale écologique
Lutter contre le réchauffement climatique
Pour un système alimentaire résilient

Qualité pour tous

Produits de meilleure qualité gustative et 
nutritionnelle pour les enfants de la ville

Maitrise des coûts

Optimisation de la production
Lutte contre le gaspillage alimentaire

Education et enseignement

Permettre aux enfants de faire le lien entre 
la fourche et la fourchette
Sensibilisation de tous aux enjeux 
d’alimentation bio et locale



Des objectifs progressifs et réalistes. A juin 2020 :







Travail sur le cahier des charges du marché public d’achat de denrées alimentaires afin 
de permettre à la coopérative Bio Ile-de-France d’y répondre. Remontée en amont des 
besoin, visibilité sur les disponibilités et planification avec les producteurs : 

 Garantie pour la collectivité de prix d’achats optimaux
 Garantie pour les producteurs pour des volumes de vente réguliers et sans pertes
 Garantie pour la cuisine d’avoir des produits disponibles

Cuisine centrale de 
Sucy-en-Brie

Fabien Frémin
Producteur bio de courges

SCEA Koorin
Producteur bio de choux, radis

Agriculteur bio 

Ferme de Sigy
Producteur bio de yaourts



Pommes 
Poires
Quetsches

Ail
Aubergines
Betteraves rouges
Blettes
Carottes
Céleri rave
Choux
Courges
Concombres
Courgettes
Endives
Epinards
Haricots verts
Navets
Oignons
Panais
Poireaux
Pommes de terre
Radis
Tomates
Salades

Yaourts 
Fromage blanc
Brie
Tomme carrée

Lentilles vertes
Pois chiches
Flageolets
Haricots blancs
Haricots rouges

Quinoa
Epeautre
Farine de blé
Jus de pommes

Légumes 4ème catégorie
Légumes 5ème catégorie

Oeufs



Vendredi 24 janvier 2020 : inauguration de la légumerie de la Coop Bio Ile-de-France

3000 tonnes de légumes bio 
franciliens transformés par an, à 
destination de la restauration 
collective (écoles, collèges, lycées, 
entreprises…)

Légumes de 4ème gamme : 
carottes lavées éboutées, carottes 
râpées, chou râpé, pommes de 
terres en lamelle, pommes de 
terre en cubes, potimarron en 
tranches

Légumes de 5ème gamme : 
betteraves rouges en cubes, 
pommes de terres cuites, lentilles 
cuites…



 Permettre aux personnels de la cuisine centrale de 
s’approprier les enjeux du bio, du local, de la saisonnalité

 Travail sur des recettes innovantes introduisant des aliments 
bio d’Ile-de-France

 Formation à l’introduction de protéines végétales dans les 
menus (association céréales et légumineuses)

 Formation avec une diététicienne aux enjeux nutritionnels 
des menus bio et végétariens et adaptation des grammages

 Formation à la cuisson à basse température pour améliorer 
la cuisson des viandes et réduire les pertes

Plusieurs sessions de formation ont eu lieu en 2019 et d’autres 
auront lieu en 2020



 Sensibilisation des personnels 
d’animation de la pause méridienne dans 
les écoles

 Information sur la démarche 
d’introduction de produits bio locaux

 Sensibilisation au enjeux de l’AB, de la 
relocalisation de l’agriculture, des 
protéines végétales – Du champ à 
l’assiette

 Donner des éléments afin qu’ils 
sensibilisent à leur tour les enfants –
Derrière chaque plat se cache une 
histoire



Lancement en février 2020 d’un grand plan de lutte contre le gaspillage alimentaire 
dans les écoles 

Campagne de mesure précise du gaspillage dans deux écoles par type de produits :

• Cité Verte / Elémentaires / Self-service 280 enfants
• Bruyères / Maternelles / Service à table 90 enfants

Mise en place d’une enquête qualitative auprès des enfants pour obtenir leur ressenti 
et adapter les menus en fonction

Suite au diagnostic, pistes potentielles de lutte contre le 
gaspillage alimentaire : 

Adaptation des grammages, mise en place d’un self-service, pesée des déchets, 
prévention et sensibilisation, tables de tri, repas « zéro déchet », meilleure évaluation 
des besoins
→ Réinjecter les économies réalisées dans l’augmentation de la qualité des produits



 Depuis septembre 2019, conception avec les équipes de la cuisine centrale de 
menus équilibrés respectant la saisonnalité et permettant d’augmenter les 
produits bio et locaux en incluant un menu végétarien par semaine



Animation autour de l’agriculture bio dans 
3 écoles de la ville : 

 Maternelles : 
Les auxiliaires de culture : vers de terre, 
abeilles, coccinelles

 Elémentaires : 
Module interactif sur l’agriculture bio et les 
produits locaux





21% 2% 11% 8%

Moyenne septembre - décembre 2019
(Mise en place de la démarche : septembre 2019)

France
16%

Inconnu
69%

International
15%

Epicerie
23%

Fruit frais
17%

Légume 5G
3%

Légume conserve
15%

Légume frais 
18%

Produit laitier
24%



26

mailto:a.schiratti@bioiledefrance.fr

