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> LOI EGAIQMElles mesonesrnar dédiée a la restauration bio locale.

lar ration coRectiv ; . :
a restauration cotfective Elle nous permettra égalemednt vous présenter nos actions dans

>Le Ia_it Cru menace en restaura territoires auprésdes établissements eles producteurgue nous
collective accompagnordepuis plus de 20 ans.
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LsBoite A Outils : edon  GUE eECgUI AUEUI &@BighAIUE "
engagé en bio local et un agenda.

>lexr net doadr es:

> Fichtechniguspaghettistillaises EnA complgment de c\ette actualité que vous recevez d_lrectement
o : boites mail, pensez a consulter par ailleurs les sites internet et
> Communication sociaux ressources que nous alimentons régudigransi que ceux (
> Le projet Légumicant notreréseau national.

LePortrait Beoducteur i ChE EChEAIGgCAE UcAlUyUAg €Chi
EUgChEE O+ UijjeUEi UAIT U UA &CAI ¢

> BIOGRAABOAtbliziragedd) nouscommuniquer des idées de contenu & partager entre tous
leRet our : dOEXp®: Pensez également a diffuser —

> La résidence Paul Ané (09) ’ lanewsletter a vos collegues =

enleue ECé CEAAg" E\
souhaitede gnscrir e \
en envoyant a mail a ‘
Cdest | a sai s constance.malard@bio \
occitanie.org ‘

Des légumascines Panais, rutabagas
carottes, pommede-terres, patates douce:
betteraves, radis noir et rose, navet jaun
violet, céleri rave
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Des légumes feuilleoireaux et chou:
(choufleur, choux rouges, verts, cabus, ¢
rave, ~ < a@UACRhAAIT 6 U'UGUE]

Des fruitsLes pommes locales sont enc n n ,

belles, les kiwis sont la et mirs a points 09 31

Retouveznouségalement sur les réseaux sociaux
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la loi EGAIim promulguée en novembre
donne comme objectifs de rémunérer a ur
juste les agri@udts et leur permettre ains
vivre dignement de leur travail, favoris

alimentation plus saine et plus durable a ~|'0i AGR|CUI-TURE
renforcer la qualité sanitaire, nutritionne ET ALIMENTATION

environnementale des produits.

Les disposi ti on sucherd
les producteuet la distributipnmais elle
comporte aussi de nombreuses mesures «
la restauration collective.

uhi UEg 1 CA1T UEAU

_ _ _ C Toutes lescatégories de restauration

Tousles services de restauration scolaire et collectLvecuees plus haut.sont concernées.

universitaire, de€ g Al i EEUYyUAQgE O+ Al I hUI OUE

enfants de moins de six ans, des établissements d§ es produits de qualité entrant en compte

santé, des établissemerssciaux et médico

sociaux et des établissements pénitentiaires. Il q | e |abel rouge,

E+ Aci g OUE EUEIiTUB ¥ Uﬁg@@éﬂﬁ,é}@'—.k d@,u¢,ApELg| T 0fUg ,Z :f vV

du CRPMLes restaurants admstratifs des 1 (indicatiorgéographique (IGP),

entrep”ses anéeS ne sont paS Concemés 1'[ |aSjécialité'ﬁ’aditionne"d?arantie’

 lamentiodi EERE O+ hAU Ui éaq
n A ¢ I AR N1 E valeur environnementale ~ K2 87 : V

. h A I, U e‘ h OUE 31/12/2029 uniquement, les produits HVE

AeeECI I EI CAAUyUyﬂy EetSetapartwduOl/O:{ﬂZO

uniquement HVE de niveau 3

1Au plus tard le ler janvier 2022, des menus 1 les produits écolabel péche durable,

I CyeCEUE Or Ah yCi AE T les produits bénéfictan [ehgdg«Régian

qualité et durables, dont au moins 20 % de ultra-périphérique », produits outremer

produits biologiques.
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répondant aux critéres de la réglementation C Concerneek restaurants collectifs servant
européenne, plus de 200 couverts par jour en moyenne.

T aA vy UdmiéerlC Aproduitide la ferme
C hproduitalaferme® e ChE G UE dé&sQeStonngirgs desgést@urants collectifs sont
lesquels existe une définition réglementaire tenus de présenter a leurs structures dirigeantes
des conditions de production un plan pluriannuel de diversification de protéines

f les produits végétaux étiquetés en incluant des alternatives a baie protéines
conversion» entrent également dans le 1 U¢ UgAGUE OAAE UGUE EUeéAE &
décompte des 20% de bio, a partir de leur . s o o o
deuxiéme année. 3ZA yi EU UA éeuAl U Or hA

semaine.
* La notion de « produit prenant en compte les

externalités environnementales liées au produit & geyle la restauration scolaire publique et
pendant son cycle de vie » (qui a la base devait servir a privée est concernée

qugorise’rAIe_s ,rp)duits: locaux dans les 50%) est

A h 6 Ch EnOpérartei et inapplicapleaucune

§UgeCOCTCeT U A g RAg Ug U BYS; IR TLROVEMPre 43019y Aok f%c}?ﬁ;?”&m

catégorie de produits pour analyser les externalités devront, a fitre experlmental et sur

environnementales. proposer au moins un repas végétarien par
semaine Pas de viande, poisson ou crustacés au

~ zZU TAEAT gaEU x (pédadne ¢ YOUARRBK eECHhi g VAANI EUe@R®D G AT g

definition officielle et ne peut pas constituer un critere céréales et ddegumineusefégumes secsfe

OU EUGUT gi CA OAAE hA ¥ AEmédd védrien peut cobsfitheunt alterfatie G E E a O

ur hAU OUE 1T AEAT QUEI Egi &h Ug, /EHQ'E'U%UEy BAREIADNKE: aU 1A

. . sont proposés.
* Les produits portant les mentions « montagne » ou

«eECOhi gE e AljdaslédéodbmpitAg EUAg e AE O
h Aii1 UAh"  QUE QU
Ces pourcentages sont a calculer en valeur Q A E e A U U ﬁ\ C] Al g A E U

Or AT eAgE Aui yUAgAi EUE %'I_Ere(ﬁhétﬂndﬁﬁlﬁSftheo‘ahS'ledU%me

Chaque année, au plus tard le 31 mars, les@limentaire

gestionnaires de restauration collective privée et q e
publiquedevront établir un bilan statistique de la C Concerne out type de restation:

miseUA ER1 EU OU TUE ¢ ui ¢RIPGitePebliagesiprategmmargae

précédente.

(0]

Au plus tard le ler janvier 2020, la mise a

R - A o disposition des ustensiles a usage unique en

h Ai 1 UAAh "OU 0 reroRegiaigingie pocpeied feores.
assiettes, pailles, couverts, piques, couvercles a

Deés le ler janvier 2020, les collectivités en chargeverre, phteauxrepas, pots a glace, saladiers,

de restaurants collectifs publics devront informer boites et batonnets mélangeurs pour boissons

leursusagers hAU @Ci E eAE AA @AE 1 CiU Or Aeail éAcU

et de communicati électroniqueur la part de C Concernesk restaurants collectifs scolaires.

produitsentrant dans la composition de ces 50%, o .

et des démarches entreprises pour développer L hgi ui EAgi CA OU 1 ChgUiuau

des produits issus du commerce équitable. estégalemend exclure de ces établissemeants,

plus tard le ler jaew 2020 De méme pour

Fhgiai EAgi CA ou T CAgUAAA

h A II Iy LUJAQ\HH EO U E cuisson, de réchauffe ou de service en matiere

. L .. plastiqguequi est également a banauantle ler
2.La diversification des sources de protéines. janvier 2025
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>3Menu vegétarien dans les ce

En moyenne coogsemmation de viande dépas
recommandations du PNNS. Le menu sans'
int®r °ts sur | a sant
faire des éconataig® a 30 % par

C Les opérateurs de la restauration collective,
publique et privée, préparant plus de 3 000
repas/joursontconcerné:

5.La lutte contre le gaspillage efiitaire Et pour accentuer cette lutte face au gaspillage
alimentaire, ds opérateurs de I@stauration
C Toute la restauration collective, publique et collective préparapius de 3 000 repas/jaunt

privée est concernée ohEé&h+ Ah w ipourCropgoéer & Une & 1 & 1
o o o o ~_ association habilitée une convention de dons. o
% | CyegUE Oh LAl ClgClEU 81" " ar Cl i ¢cAgi CA OU

mettre en place une démarche de lutte contre le T a D

gaspillage taire est étendue aux opérateurs de la - C VYV UA 0 J EUe CAO

restauration coIIec:[ive _priv@@ﬂte démarc_hq L q q q

devra interveant Aé Ea E aA EUAU |a|’:mA ‘? gce ceSﬁnAesures va demander un

diagnostic préalable i AT G hAAg G dan (Pfatiquese anambreux

nemen durable en denrées alimentaires serwces e res auratlon coIIectl\fermatlon du
personnel, mesures pour la diminution du

Sur les 3 milliards de repas produits chaque annge9@SPillage, nouveaux fournisseurs, recettes a

en restauration collectivé40000 tonnes de OAegUE" EUAEiliaiEA g_i CA
AChEEI ghEU UEg o6UgUU" u féit%e IeeuPeQ %rtisgén{accc}/ﬁwi au nue%e%tpaeso v
perdusLe cott du gaspillage alimentaire Udl a | sites de restaurani? collective, @IVAIIC\)/I gBIOeﬁQ
Lo S CE'lyaJAlEe les codts indirects ABLE uvent-vous accompagner pour la
(personnél  UAUE ¢ i"U "G U0 (i GAGAEAGA BT &8 ) RAQNgY/
E 1 En'Er Aane $ud des ations de se en place e ces dispositions.
d|m|nu_t|on du gaspillades economies réalisées s Sources
pourraient alorspermettre de financer des
produits de qualité. Les mesures de la Loi EGALIM concernarit /a

restauration collectiy€onseil National ge la
SAE Ai GGUREE" G+ i AgUEOIPgiaACOBUZEIYAOEU { yeECEeEUE
consommation les excédents alimentaires encore https.//www.optigede.ademe. /‘//5/[95/defau/z‘ Hes/110
consommables est étendue a Istateation 9_mesuresoiegalim_bro_hd_0.par
collective a partir du ler janvier 2020. Approche du cout complet des pertes et gaspilfage

alimentaire en restauration collect®EME, 2016:
ZU uUAig T Eh yUAAT U
Seraite la fin du Roquefort, Laguiole, Morbier, ReblethantaBdans les cantines ?
Le 30 avril 2019, |l @ AMi mestarteodeal d AT us

préconisant de bannir la consommation des fromages au lait cru pour les enfants de moins
femmes enceintes et personnes fragilisées. Cette nouvelle, en plus de semer confusion et ir
cheres professionnels de la restauration collective, a également ébranlé toute une filiere qu
" rappeler |l es bienfaits du |l ait cru dans
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La recommandation des autorit:
des « risques sanitaires » dans
consommation dual#at suiie3de
éepisodes de contamijeatn@s de
enfants au moi
tout de mémedkes pressees cuit
(gruyere, emmental, parmesan,
Beauforte).

Cette note, diffusée massivement, a semé la conjusio_n chez les acteptatxdatit;m collective qui _
proposaient des fromages au lait cru a leurs convivesAE  y Uy U Ei  UGaU Ar A Ei UA
AcUAQE Ug TUEgAi AE CAg OUo & @&Aig aU TecCii Or Ul AE

Basée sur le prineigle précaution, cette recommandation a eu un impact immédiat sur les producteurs de
TUE &®ECYyAGgUE eéhi EU ECAg 1 h EhligUyUAg EU&xhEUE
AeeECI i Ei CAAAI UAg"- Ul EAAUGAAémenR localéetier préduits de iqualitéO J A A
pourtant encouragée par les pouvoirs publics.

'A 1TéCl 1EhgAu eChE uA eEC=UEEiCA eChE &hi GUE
déja étre irréversible, comme le signale la Fédération NatioBddwalgs de ChevigdNEGJans un
TCyyhAiehU OU eEUEEU &hi EUOChguU ehU TUggU ACguU
décrédibilisation de la filiere.

LaFNE@ i AEi &8hU GuA - CAaUOUEAgi C s A Jreppelehtiégaleémenti r E E C
le consensus scientifique autour du lait cru et ses hieréfdiistion des allergies, des infections
EUEéi EAgCi EUE" OUE CgigUE Ug OU u+rAEgeéeyU eChE
intestinale abimée padeE i EU O+ AAgi 1l i Cgi 8hUE,
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Depuite ler novembre 2019, les ressascalaires ¢on® o b |de grapadser annmoins un

menu vegeétarien hebdomadaire et ce pour une durée expérimentale de deux ans. Cette anne
dans le cadre de la loi EGAIlim a suscité quelques inquiétudes, notamment au sujet des po
careces en protéines que cette mesure provoquerait chez les enfants.

Pas de crainte 7 avoir I La nouvelle devr
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2UE eECgUIi AUE §0CAOYEAYL UEASIR ASTER
T .. diminuef les sgues de cCancer coorecal‘ et

EUEgAhREAQgIT CA | faadies tardioagculaires. [Ad+ i A1 UEEU"
o L . . consgmmation _reguliere. de _léguminguses

cPA UrTAGUGEAGT CAANOU - Gidiofiglel! paider appdhcdb fofedl dddocices,

Gr AGI yUAgAgi CA OUE el hgyrat Ui UL~ prévedy  BsU BrgiddeE AQ T C

EI CAATEU 6ChU hA ECUU difvbsBulaireOdt 1 Habdte d¥ ik 2 /08 piis A A
godt et au développement durable. Les recettes|qg |sgumineusebiologiquesont de meilleurs

sont nombreuses et les plats qui en sont iSSUS ayx de matiéres seéches (elles « gonflent »
conviennent a un plus grand monde, peu importegayantage), une plus grande richesse en

la_religion & les régimes alimentaires. Bien  micronutriments et bien évidement pas de résidus
equm‘br@s elles sont b‘eneflques pour Ia‘ santé, ge pesticides.. o o
ur UA1 i ECAAUY UAg, ysbs E UcAuUUyYyUAg eUh CAUEUN
! Il faut bien sOr pour cela éviter de Mais pouconserver ces impacts positifs sur la
Ev AeeECI i Ei CAAUE UA eEGQRIgOHE (gE AREBCEY HUEAECH U AP 9
trés chers. doivent pas étreultra-transformées avant

o o L Or+ AGgQUEEi E _OAAE _GUE AEEi L
sChEehCi OUE uduUchyi AUhEUE
| i CaCci 8AUE P ARn

F

Une surconsommation de protéines animales V

En France, nous consommons en moyenne entre
85 et 90g de protéines par jour, dont 65 a 70% o
Or CEi¢i AU AAiTyAGU: fEL
ar f _z &6 didepdotéines PAur un adulte

en bonne santé. Soit wueconsommation de *

—

LY 4
protéines de 7Q8@r rgpport a nos besoins, alors = & ™=
méme que nous ne les stockons pas et Iesw p
éliminons dans lesurines! t+ e UAEU OU

au gaspillage, et de la maitrise des budgets, nous & &
avons tout intérét & en réduire sa consommation. &

2UE iyeAl gE thefenti A EAAQ

Le constat est la : nous surconsommons de la
viande qui est de plustrop souvent issue

O+ Ul U1 A e Sdchant fup & Areducton de  _ U E UA 0 U E . U U C ﬁ y i A U
protéines végétales libére 52 fois moins de gaz a

effet de serre que la production de viande bovmeEn témoignent les plats ftexhnels de tous les pays, tels le

(Source Solagro,_ 20193”09“? plubrsque le couscous végétarien, le foul libanais (féves et boulghour),
modg de prqductlon bmloglquqempla(_:er les minestrone italien, le « rice and beans » des Garaibd€ E C1 i
protéines animales de notre alimenta@Eordes des céréales aux légumineustswvé depuis longtengss place

protéines végétalesimite de facon non dans notre alimentation.

négligeable donc  notre  impact  sur

ar UAI i BECAAUY UAg Avec leur fort pouvoir nourrissant, les céréales et légumineuses
EAéi OUyUAg | CAEgighU uUA | AEU

Ces protéines végétalssnt aussi meilleures ~ €lles peuvent aisement remplacer un regime came car ¢

pour la santéEn effet, des apports en viande trop = A EEC 1 T AAGUIES mEmes S Beidésemiaes gstentiels

i yeCEGAAGE 16Uk ur UAmARGUREEATAURY G0 E L EERUE

dvsfonctionnement rénal. A blus lona terme untaux d'assimilation de protéines de 30 a 50 % plus important
y ’ P 9 ' si elles étaient consommées séparément (Escaldn, 2019).
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LEGUMINEUSES CEREALES

3 Sources :

M. DURU (2019), « Reconnecter agriculture et alimentation
pour préserver notre santé et notre environnement », UMR
1248 AGIR, INRA, Université Toulouse, INPT.

P. POINTEREAU (2019), « Le revers de notre assiette : Changer
O+ AU i y UA gédeivér Golre santérethotre E
environnement ».

S. ESCALON (2016), « Equilibre protéines végétales et
animales », INRA.
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La Boite a Outils g

des protéines végétalesn restauration collective

- v 8¢ 2zs f2,vVv8 z2zf8z
Z8GMWM 8lzz +Mf Zz8¢ Zf

Les plateformes de producteurs de nos territoires
« Resto Bif )

Terroirs Ariege Pyrénées ,
: gery s ( >Orertrouveans nos rég
Lentilles roses, blondes, verte

= Produits Sur Son 81( flageolets, pois casses, |

« Pour desontacts diresiproducteurdaites
appel aoud
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>> A I UNITE GRAMMA POIDSC  PRIX  PRIXD
Preparatlo E/ PORTIC VOLUMI UNITAIRE REVIEN
Tremper les lentilles 2 h SPAGHETTIS | kg 0,080 8,00 1,60 12,80
. Atee 3 : LENTILLES R( kg 0,020 2,00 4,00 8,00
Cluwe les pates a l'anglais LAURAGAIS
plaquer. _ OIGNON kg 0,022 2,19 2,80 6,13
As s ai s odoive r AlL kg 0,002 0,19 9,01 1,69
Deétailler les Iégumes en1 | TOMATE CONC Bte 32 0,009 094 2,00 1,88
Suer a I'huile d'olives. Ajc | PANAIS kg 0,030 3,00 5,82 17,46
lentilles. CELERI RAVE | kg 0,030 3,00 3,75 11,25
Mouill er =~  |CAROTTES kg 0,030 3,00 2,95 8,85
de lentilles. HUILE OLIVE | Litre 0,001 0,06 5,00 0,31
Ajouter le bouillon et ass; | BOUILLONDE | sache 0,001 0,08 6,60 0,52
Cuire 30 minutes. EP'qESPETSOCTL/ R - T3
Possibilite de servir avec kgportion 100
tomme rapée. portions
CSoit 0]t

* prix estimatif tirés de divers catalogues d'offres bio lo

MENU DE SAIRONBIO ET LOCAL

_ Fenouil / Orange
Crudités Carottes et radiapes
ou salade colesla Au choix 0, 27
s Poireaux vinaigret
Cuidite Potage potimarro
Plat

complet Spaghettis Lentilla 0,7
Fromage Tomme de vache 0,34
Pommes
. . Kiwis
Desserts  Panier de fruits au « Orange 0,3
Bananes

1,61
Total repas 0/ pe




ZU eECBUG zZUchyilAAg

" Initié en 2016 par la DRAAF Occitanie, le projet Légundigamin@uses a la
Cantine®) souhaite promouvoir la consommation des légumes secs dans les
@ établissements agricoles. E@162017, deux établissements pEildtde lycée

agricole de Toulougareville et le lycée agricole de Castelnactdaey sont
mobilisés autour du projet

De e projebnt aboutiesois réalisations concret#déchargeables :

w lelivret de recettes des légumineétazorépar les éleves
w« des fiches technigugsur les cuisines des restaurations scolaires
w« la boite a outils digmicania destination des établissements scolaires.

CHOUVETTE -
VEGETARIEN

Maintenant que vous avegZgredes menus
végetarienbio/locaixdans vos menu
communiqueke a vos convive:

ET C'EST POSSIBLE EN RESTAURATION COLLECTIVE ?

‘mentation trés stricte (améé du J0: :ﬂm:‘__-...-.

Ce document realisé paBll@ 4&ur récapitulere
tous les avantaggse cela présent

SCRE GU guUGUT &AEXDE e

“Jusqu'a 3 menus végétarlens

Chouette le chef nous cuisine un menu veége

2 ChEaABBENE ATl CyeAcAUE O

Rendezvous sur nos sites interfetvw.erables31.oegwww.bioariege fiou contactemous :

Marie Sigrtin-Blanc (31) Magali Ruello (09 et région)
0645351123 07 50 80 99 26
marie.sibertirblanc@bimccitanie.org magali.ruello@bioccitanie.org
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http://www.erables31.org/site/pages/uploads/documentstelecharger/documentation/Resto%20Co/Newsletter/livret_recettes_legumineuses.pdf
http://www.erables31.org/site/pages/uploads/documentstelecharger/documentation/Resto%20Co/Newsletter/fiches_techniques_legumicant.pdf
http://www.erables31.org/site/pages/uploads/documentstelecharger/documentation/Resto%20Co/Newsletter/boite_a_outils_legumicant.pdf
http://www.erables31.org/
http://www.bioariege.fr/
mailto:marie.sibertin-blanc@bio-occitanie.org
mailto:magali.ruello@bio-occitanie.org
http://www.erables31.org/site/pages/uploads/documentstelecharger/documentation/Resto%20Co/Newsletter/Bio%20Occitanie%20Fiche%20Menu%20V%C3%A9g%C3%A9tarien%202016.pdf
http://www.erables31.org/site/pages/uploads/documentstelecharger/documentation/Resto%20Co/Newsletter/Bio%20Occitanie%20Fiche%20Menu%20V%C3%A9g%C3%A9tarien%202016.pdf

e Z00m Producteur

A ~ - [ ~ N = I_ < - — 17N —_ o - M 7 ~
ZA EUEyU €AGEt ERAVGAT E
vUAI CAgEU AEBUOUGHIUE e AAI U
‘\ «Tous les deux natifs du midi Toulousain, mariés et parents
| decing filles, noud1 CAE eAi gagricukurel & Ci ij
“ biologique par opposition a la chimie de synthgzse et

\‘ EUEeUT g OU _

A AAghEU: -+ UEg F
\ O EU yAiE T+UEg AREEi aU euqul
| auU OiE 8AE &AE hgcCeiU:. Ma &U]
| £ 0+ UTCuCgi U A& uA «CAlgi CA
“ du terrioire.

|
|
l

Nous avons choisi de transformer nos céréales de
maniére artisanale, en fasp@ates, huideet de les
vendre sur notre exploitation et dans les circuits courts (marchés de
producteurs, paniers paysamsgasins bio et commerce§ & C h E roohet e BplusBpdsaile du
consommateur, dans le but de valoriser au mieux notre métier tout en favorisant la proximité avec les clients.
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possible de faire de la farine et du pain grace au moulin de IMongigaisNotre réve serait de pouvoir
fournir aux cantines des communes du canton lepaiatesiles etlégumineuseiocultivées sur leur
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trouve dans leur assiette et pour que ce soit bon peur eux.

. Interview tirée de : www.biograneta.fr

Les Retours d'Expérience
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En septembre 2017, une enquéte réalisée aupres dds festdBeRdAde de Seix (Ariege)

a mis en lumi re |l e fait que 78 % dbéentre
menus. Pour r ®p ondr &dcidé de méttie en plaGe@geudérpaeche d €
alimentaire durali*eur les aider a concrétiser ce projet, le CIVAM Bio 09 les a accompagnes

presqgue un an pour introduire progressivement des produits bio locaux dans les menus.
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