Introduction de produits bio, locaux, et de qualité
dans les cantines scolaires de Sucy-en-Brie

Présentation de la démarche aux parents d’éléves
29 janvier 2020
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Elements de
contexte




GAB IdF : Qui sommes nous ?

édération National
‘A dculture sol.oclq UE

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

» Président : Laurent Marbot, maraicher en Essonne sur 10 ha

» Membre du réseau professionnel national -\ AE (Fédération
Nationale de I’Agriculture Biologique)

» Crééen 1988 par les producteurs bio pour developper,
structurer et promouvoir l'agriculture biologique francilienne

e Agriculteurs »  Collectivités » « Professionnels o « Enseignants o e Particuliers »
Alimentation Associations
il
& @ - Ly &

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



http://www.fnab.org/
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Les Agriculteurs B0 dle-de-France fFédération Nationale
d'Agriculture BIOLOGIQUE

Groupement des Agriculteurs bio d’lle-de-France :

Structure non commerciale : ne vend pas de produits bio

Accompagner Rendre l'offre
les producteurs bio accessible
ou en installation / Accompagner les

conversion professionnels de
I’alimentation

Accompagner,
Porter la voix sensibiliser,

des mobiliser la
producteurs bio société civile

d’lle-de-France



http://www.fnab.org/

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

restauration scolaire

Compétences développées :

Mobilisation de tous
les publics impliqués

Audit, diagnostic

Plan d’actions stratégiques
Suivi et évaluation
Marchés publics

Planification avec les agriculteurs
Travail sur 'optimisation des colts

GAB idF © FNAB
Les Agriculteurs dlle 4 »\

de-France q
BIOLOGIQUE

Elaboration de menus
favorisant les produits bio
locaux et de saison
Maitrise des colts des
matieres premieres

En partenariat avec le Collectif Les
Pieds dans le Plat

Formations culinaires
Formations diététique
Formations menus


http://www.fnab.org/

L’agriculture bio en lle-de-France o

© GAB idF »

Les Agriculteurs BIO dle-de-France

e A retenir
ﬁ 62 f En 2018 en lle-de-France :
3 2 ermes engagées en Agriculture Biologique + 30'5% de Surface Cultivée en bio
"J y= 19 797 ha & sirface agicole culivée 1 nouvelle ferme bio par semaine
- _/
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L’agriculture bio en lle-de-France o
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Les Agriculteurs BIO dle-de-France

197571 %)

990 ha J wmes N 147
12 799 ha Grandes Cultures " 129
4794r: [ G Y B 33
245 ha | wooiawe @ 32
963 ha U e 9
6 ha | e 2 | 8

Apiculture @ 1 0

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

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




Enjeux d’une restauration durable («3

© GAB idF ©

Agriculteurs BIO d'Tle-de-France

O Respect de

O Acces au bien manger I’'environnement et du
pour les convives bien-étre animal

O Création de liens entre O Respect de |a saisonnalité,
acteurs du territoire limitation de I'impact lié au
(Producteurs — Prestataires transport

— Communes)

/

O Diversification des
débouchés

O Valorisation du travail
des équipes de cuisine

3 > - .
£
p \’3

O Sécurité économique si
pérennisation de la démarche
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Enjeux d’une restauration durable @

© GAB idF ©

Agriculteurs BIO d'fle-de-France

> Bio et local, en limitant les intermédiaires

Circuit court :

C’EST L’IDEAL

Une campagne du réseau FNAB




GAB 1dF

50% de produits de qualité dont 20% de produits bio au minimum
(labels de qualité : Label Rouge, IGP, AOP, péche durable...) au 18" janvier 2022

Au moins un menu sans viande ni poisson par semaine au 1¢" novembre 2019
Interdiction des bouteilles d’eau en plastique au 1" janvier 2020
Interdiction totale des contenants alimentaires plastiques au 1¢" janvier 2025

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



GAB 1dF

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

Contribuer au développement d’'une
agriculture locale écologique

Lutter contre le réchauffement climatique
Pour un systeme alimentaire résilient

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

Optimisation de la production
Lutte contre le gaspillage alimentaire

Permettre aux enfants de faire le lien entre
la fourche et la fourchette

Sensibilisation de tous aux enjeux
d’alimentation bio et locale

le-France
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Objectifs a juin 2020 a Sucy-en-Brie %,

-
© GAB IdF
Agriculteurs BIO d'fle-de-Fr

Des objectifs progressifs et réalistes. A juin 2020 :

1. ATTEINDRE EN VALEUR D’ACHATS :

20 7% de produits BIO avec 10% de produits bio locaux (- de 200 km)

10% de produits sous labels « Egalim » (Label Rouge, AOP, IGP, STG, HVE, ceufs fermiers,
fromage fermier, écolabel péche durable)

107 de produits de qualité « hors Egalim » (BBC, MSC, VBF, local non labellisé)

2. RESPECTER LA SAISONNALITE :

TOMATES FRAICHES : mai a novembre
CONCOMBRES : mai a novembre
KIWIS : novembre a juin

RAISINS : septembre & novembre



Objectifs a juin 2020 o

3. RESPECTER LE BIEN ETRE ANIMAL :

Arrét des volailles en cage et des ceufs de poule en batterie (code 3)

4. DIVIERSIFIER LES MENUS POUR Y INTEGRER DES PROTEINES VEGETALES

Menus végétariens : 1 par semaine
Menus « mixtes » : 1 par mois

* GAB idF »
s Agriculteurs BIO d'fle-de-France
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Plan d’actions




GAB 1dF
Les Agriculteu d'lle-de-France

Fabien Frémin
Producteur bio de courges

SCEA Koorin

Producteur bio de choux, radis ~ Cuisine centrale de

Sucy-en-Brie

Ferme de Sigy i
Producteur bio de yaourts / Q? 000

/ %-qe F1

Agriculteur bio

Travail sur le cahier des charges du marché public d’achat de denrées alimentaires afin
de permettre a la coopérative Bio lle-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



Action 1 : mise en relation avec les producteurs et travail sur les @
marches publics

GAB dF o

0 dle-de-France

/Lentllles vertes

//
\ Pois chiches
\

~

Flageolets

Haricots blancs

Haricots rouges
- /

Légumes 4¢me catégorie
Légumes 5¢™me catégorie
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Vendredi 24 janvier 2020 : inauguration de la Ilégumerie de la Coop Bio lle-de-France

 1eParisien | , .
3000 tonnes de légumes bio

th;lié;lé-Ville :lalégumerie bio offre un avenir aux

producteurs locaux T N4 franciliens transformés par an, a

e de cette structure d’approvisionnement de la restauration
les magasins bio, appartenant a la Coopérative bio d'Tle-de-
un exemple de filiére courte.

destination de la restauration
collective (écoles, colleges, lycées,
entreprises...)

Légumes de 4™ gamme :
carottes lavées éboutées, carottes
rapées, chou rapé, pommes de
terres en lamelle, pommes de
terre en cubes, potimarron en
tranches

Légumes de 5™ gamme :
betteraves rouges en cubes,
pommes de terres cuites, lentilles
cuites...
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Les Agriculteurs BIO d'le-de-France

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’lle-de-France

Formation a 'introduction de protéines végétales dans les
menus (association céréales et [égumineuses)

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

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




Action 3 : Sensibilisation des animateurs et ATSEM dans les écoles et &
création d’affiches pédagogiques

o GAB idF

Les Agriculteurs BIO d'fle-de-France

» Sensibilisation des personnels ’ A LA DECOUVERTE DES
e ey PRODUCTEURS BIO
d’animation de la pause méridienne dans _____ DELESSONNE

les écoles

» Information sur la démarche
d’introduction de produits bio locaux

» Sensibilisation au enjeux de I'AB, de la

RONALDO PRODUIT DES LEGUMES :

relocalisation de I'agriculture, des Au"sé‘éﬁ.&%sﬁf.fﬁ}é?.‘iﬂ;ii;Es‘y
7 e s , N SALADESA(JEUNES POUSSES,
protéines végétales — Du champ a =
I'assiette
» Donner des éléments afin gu’ils o
ol ofe N wie pelile Lowche
sensibilisent a leur tour les enfants — hequanle

vilaminée !

Derriere chaque plat se cache une
histoire




GAB 1dF

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 :
Colt du gaspillage alimentaire par repas
* Cité Verte / Elémentaires / Self-service 280 enfants
* Bruyeres / Maternelles / Service a table 90 enfants 0,27 efepas 0,68 €fepos

Mise en place d’'une enquéte qualitative aupres des enfants pour obtenir leur ressenti
et adapter les menus en fonction

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 I'augmentation de la qualité des produits

le-France



Action 5 : Conception de plans de menus favorisant les produits bio @
et locaux

o GAB idF o

Les Agriculteurs BIO d'fle-de-France

» 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

pain
bio local MENUS DU 6 JANVIER AU 10 JANVIER 2020
tous les
lundis @ * E l&i
LUNDI 06 MARDI 07 MERCREDI 08 JEUDI 09 VENDREDI 10
Menu végétarien Menu mixte / 4 Menu 4 composantes Entrée
Entrée CEEC= B Entrée Palage Si-Germain @
Salade de pommes de Carottes rdpées . Enirée
terre @ aux olives Eniree Salade verte aux dés Plat
Poemelo au sucre d'emmental Filet de poisson meuniére
Plat Plat
Ornelette Plat Poulet rati €2 Plat t
+ Sauté d'agneau & + Chimm:' (porc) @
Petit pois l'srientale aux pois chiches Frites Purée de poliren Carotles \:hu
Brie
Tomme fermiére . + I Tartare nature
Samoule Galette des rois ]
Paire
Clémentines Yaourt aromatisé . Créme dessert vanille
GOUTER GOUTER GOUTER GOUTER . GOUTER
Miel, pain®, lait* Miel. pain®, lait*® Miel. pain®, lait® Miel, pain®, lait* Miel, pain®, lait*
" alfergénes - gluten, loclose = allergénes * gluten, lactose = allergénes © gluten, kacloss " allergdnes - gluten, loclose " allergenes - gluten, lactose

Conformement au réglement CF 62001 les menus peuvent contfenir fes 14 subsfances ou preduifs provoquant des allergies ow infolérances - Céréales Rebrouez tous les: Menus sur
confenant du givfen, crusfaces, cevls, poisson, araciide, soja, faif, fruifs g coque, céler, moularde, graines de sésame, antydride sulfureux ef sulfites en wrwarville-sucyfr
cancenfralion de plus de 10 masdag ow 10 mgd, pin, mofusgues. Nows ne pouvans garantir fobsence de confominafion croisde e

Sucyenbrie



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 I'agriculture bio et les
produits locaux

L'agriculture biologique d'lle-de-France
ses principes, sa réalite, ses enjeux

Animations
pédagogiques
CATALOGUE

s -

¥
\ par le GROUPEMENT DES AGRICULTEURS |

BioLociques p'ILE-DE- FRANCE

. =

www.blmledefrance.fr

Catalogue réalisé avec le soutien de

Fondation Lemarchard
“pour MEquilibre entrs les Homme: et la Terrs

GAB TdF
griculteur dile-de-Franc
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Premiers resultats




Suivi des indicateurs d’objectifs o

o GAB idF

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

: : dont produits bio locaux : ,
Produits bio Produits labels ‘EGAlim’

21% 2%

11%

Provenance des produits bio

France
16%

International
15%

Répartition des produits bio par type

Epicerie
23%

Produit laitier
24%

Légume frais
18% Fruit frais

17%

Légume conserve Légume 5G
15% 3%

Les Agriculteurs BIO d'fle-de-France



a.schiratti@bioiledefrance.fr
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