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Popote e Blosneen équilibre,
et papote Rennes

[ J @
« Popote et papote » a d@marrd en 2018 « e Blosne en @quilibre » ou comment  les @changes avec les habitants La I e l l re d e I A]]m entat] on
dans plusieurs communes du pays des promouvoir la sant@ et | alimentation autour de l alimentation et | annonce N°2 «sMARS 2019

Vallons de Vilaine. Port@e par le service au Blosne ? du temps fort du lendemain, « la
familles ADMR et la MJC, c'est Une action  ....oiieiiiiiiiii i Rambla » : une animation sur | espace .r e S O n S a e
qui sadresse des parents, accompagn@s  Dans le cadre de la semaine du goRt,  public devant | ESC du Blosne. Chaque
par des travailleurs sociaux du territoire. la Ville de Rennes a sollicit@ des partenaire propose une activitd
............................................... partenaires pour mettre en place des sur lalimentation et la sant@. Pour
Un groupe se rgunit au rythme d une actions autour de | alimentation. Le ces deux temps, les @It ves de classe
fois par mois. A | occasion des vacances CDAS et le Relais-SEA35, partenaires SEGPA ont confectionng des g teaux, Le Département d'llle-et-Vilaine poursuit z . 1 .
scolaires, des ateliers de cuisine parents- sur cette thgmatique depuis deux des brochettes de fruits et des soupes. ses actpions pour encourager la prcr;)motion Etabl |Ssements d aCCU el I pou r
enfants sont organisgs. ans, ont souhaitd y participer eny Ces actions ont permis d @changer de l'achat de produits locaux, de qualité et ~ e ° .
Pour chaque sgance, | encadrement du associant d autres acteurs du avec de nombreux enfants et avec issus du commerce équitable, 1a lutte contre 'DETSOTITI es a.gees ou en S'Itua.t'IO'n
) quartier. Une d@ambulation leurs parents. Deux évt.nements le gaspillage alimentaire et une meilleure .
groupe est assur@ par une travailleuse ddgustation en triporteur a eu lieu qui ont rassemblg 440 personnes, gaspillage alim ¢ 1 d 'h .nd
sociale de |IADMR (technicienne de gestion des biodéchets. 1 s’y est engagé en e a. ]cap

sur le quartier du Blosne. Elle a permis  dont 230 enfants.

juin 2016 par le vote du Projet alimentation
responsable 2017-2021Le Département o _
accompagne plus particulierement les Lenvironnement, | @nergie, les CHASSE AU GASPI !
établissements qu'il soutient financiérement. b'OdQChets’ _le gaspillage allmentglre

et | alimentation sont autant de sujets « Mieux gérer les déchets alimentaires
pouvant faire | objet d @changes, de et végétaux », c est | objectif que s est

rd exions et de soutien par les services donng un groupe de travail constitug en
du D@partement d llle-et-Vilaine.

|
2017.11 d rdsentants d
ENCOURAGER ~ “ifffiif e e
LE DEVELOPPEMENT  acHerer LocaL ETDEQUALTE (120 e et doantseres
) d Gtabli ts
DURABLE DANS Undroupe de el o en 201, situ:ti;is?j?ﬁ;nd?c(::)reie(;zzzgslsi:ensdu
L A R E ST AU R ATI O N sur les sujets suivants D@partement. Ce groupe a rgalisg un

guide constitud@ de 2 fiches pratiques :
C O L L E CT I V E le codit des denrées alimentaires I une surla lutte contre le gaspillage
la pr@sence ou non de productions alimentaire et 'autre surla gestion
des biodéchets. Ce guide a #td envoy@
| ensemble des gtablissements en
novembre 2018. Les tablissements

| intervention sociale et familiale) et
une animatrice cuisine de la MJC.

Les objectifs du projet sont les suivants : - E..5 7

cr@er du lien social travers une
activitd cuisine en ddveloppant des
moments de convivialitd travers la
pr@paration et le partage d'un repas en
commun

@tablir des passerelles avec les
structures sociales du territoire

valoriser les comp@tences et savoir-
faire des personnes

apprendre cuisiner de manitre
@quilibrge et  coft r@duit, tout en
@vitant le gaspillage alimentaire

«Le Blosne en équilibre », un évenement autour de l'alimentation et la santé
accompagner les personnes mieux dans un quartier rennas.
choisir les aliments dans leurs achats

f— de qualité  proximitd de chaque
@tablissement
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et d@couvrir des produits locaux. « Lalettre de | alimentation ,,,:&qmm les procAdures de marché public volontaires peuvent Etre accompagnds
"""""""""""""""""""""""""""" responsablexfera chaque les contraintes @ventuelles lorsque sur ces 2 sujets en contactant le
31 P 1 la prestation est rgalisge par une D@partement.

année le bilan du plan
daction.
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entreprise externe (achats, production).  «-coooeeeieeii
Le groupe a visitd la plateforme de
produits locaux de Saint-Thurial,
«le Lien Gourmand », et les mara chers
du Patis  Br@al- sous-Montfort.
Les prochains travaux porteront sur les
modalitds nancitres et techniques qui
permettront, terme,de modi erles
pratiques d achats des @tablissements.

Département d’llle-et-Vilaine

Direction @co-d@veloppement, Service agriculture, eau et transitions Un guide pratique
1,avenue de la Prifecture CS 24218 35042 Rennes CEDEX pour lutter contre le e

= prasifue pous les établissempmts diseuai]
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Colleges

DECOUVERTE DES COULISSES
DE LA CANTINE

Le samedi 24 novembre 2018, le
D@partement organisait, conjointement
avec le collge Jacques Brel de Noyal-sur-
Vilaine, une matin@e d @changes sur le
thtme de la restauration collective.

Encl turedelatableronde eta n
de montrer leur savoir-faire au
public, le groupe de cheffe.s avait
concoct@ un bu et uniguement
compos@ de plats qu ils proposent
rggulitrement dans leurs
@tablissements, le tout pr@par?
base de produits de saison, bio et
de proximit@. Au menu ce jour-l

Velouté de potimarron
aux chdtaignes

Taboulé hivernal

Toast de houmous
Craquant de sarrazin

Brandade de poisson
Trifle aux pommes
Far breton

Pres de 9o personnes sont venues écouter les témoignages de
producteurs locaux (produits laitiers, poissons, légumes et fruits...).

L intervention d Olivier Assouly,
professeur de philosophie
rattach@ | Institut de la mode
Paris, a permis de ddcrypter

le m@canisme du golt chez

les jeunes :

« L'industrie procéde a des
meélanges et use de nombreux
artifices et assaisonnements qui
tendent a entraver notre faculté
de discrimination gustative.

A minima, moins les produits
provoquent de résistances et

de dégotit, plus on favorise leur
consommation sans retenue.
Le milieu industriel homogénéise
le gotit : les saveurs y sont
toujours moyennes, de sorte
a produire un gigantesque
faisceau de satisfaction. »

Cet @vknement, |initiative d un
groupe de chef.fe.s de cuisine de
plusieurs colltges du D@partement,
visait promouvoir le m@tier de
cuisinier au sein des @tablissements
bretilliens. Organis@e sous la forme
d une table ronde, la matin@e

Jtait ouverte aux cuisiniers, aux
gestionnaires des colltges et aux
gltves de CM2 et des colltges publics
du secteur, ainsi qu leur famille.
Des producteurs ont expliqud les
relations qu ils avaient gtablies,
depuis plusieurs ann@es dgj , avec la
restauration collective au sens large,
et plus pr@cisdment avec les colltges.
Les @changes entre le public, les
chefs de cuisine et la gestionnaire de
| gtablissement ont permis de mieux
comprendre les contraintes des uns
et des autres.
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QUELS SONT LES ACHATS DES
COLLEGES?

Une enquEte adress@e auprts de 59
collt.ges publics en mai 2018 a permis
| estimation de la part de produits bio
achetds en 2017.

12% des @tablissements (7 collt.ges)
ont apportd une rdponse. En
moyenne, la part de produits d origine
biologique en euros repr@sente

15% du montant total des achats
deTannée. Les produits d origine
biologique sont majoritairement
issus des familles de produits
suivants : produits laitiers, fruits et
Idgumes, pain.

® 15

du montant

total des achats
de 'année 2017
sont des
produits bio
(produits laitiers,
fruits et légumes,

pain)
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Restaurant

inter administratif

de Beauregard
Rennes

L ACCOMPAGNEMENT PROPOSE
AUX ETABLISSEMENTS

Le D@partement propose des actions de formation aux colltges et aux @tablissements
daccueil pour personnes g@es ou en situation de handicap qui souhaitent lutter contre
le gaspillage alimentaire et s approvisionner en produits de qualitd.

BILAN 2018 SUR LES 4 AXES
PROPOSES

des plats chauds

consommeés au RIA
sont des plats bio.

L entreprise Ansamble,
gestionnaire par
dglggation du
restaurant inter
administratif
de Beauregard,
Rennes, a
augmentg en 2018
la part de produits
bio et locaux dans ses
approvisionnements : 36% des denr@es
achet@es @taient des produits locaux de
qualit@, dont 14% de produits bio contre 9%
en 2017, 18% des plats chauds consomm@s
sont d origine biologique avec des pointes
22%. De nouvelles contractualisations ont
abouti, notamment avec « Les jardins du
Breil », producteur de Idgumes bio, Rennes.

2. Sensibilisation au gaspillage
alimentaire, notamment des @it ves

5 colltges ont demand? CEtre
accompagn(s. Les classes visdes par ces
interventions sont les 6° et 5°. A ce jour,
17 classes de 6¢ et 22 classes de 5e ont gtd
sensibilisdes.

1 .Diagnostic et plan d’actions
sur le gaspillage alimentaire

7 EHPAD ont fait appel au Dgpartement
sur ce volet 1 - Diagnostic et plan
dactions sur le gaspillage alimentaire.
Pour ces 7 @tablissements, le gaspillage
alimentaire est en dessous de la
moyenne nationale indiqude par
IADEME en 2018 savoir 155 g/convive/
repas. Un plan d action pour continuer
le diminuer est prdvu dans ces EHPAD.

3. sensibilisation i I'alimentation
responsable, notamment des Zltves

Pour | instant, un seul colltge a demand@
Etre accompagnd sur le 3¢ volet.

4. Evolution des techniques culinaires
sous forme de formation collective
(@quipe de restauration)

Pour 4 colltges qui ont @galement suivi
ce volet 1, les diagnostics montrent

gue le gaspillage est trt.s variable

d un @tablissement lautre :de 59 g/
convive/repas 140 g/convive/repas.
La moyenne nationale est de 115 g/
convive/repas selon les chi res de
|ADEME en 2018.

Ce volet formation sur les @volutions
techniques culinaires a gt@ activd en
octobre avec la pr@sence de 8 personnes
(chefs de cuisine et seconds de colltges
publics) au collge Dugay Trouin de
Saint- Malo, dans les locaux de la section
SEGPA. Compte tenu du bon retour

des participants, cette formation sera
proposge nouveau en 2019.

Le gaspillage alimentaire se produit
surtout avec le plat principal. Ces

4 colltges se sont engag@s dans la
rdalisation d un plan d action pour
r@duire ce gaspillage alimentaire.

Lobjectif de laformation est de pr@senter
de nouvelles m@thodes de cuisson plus
respectueuses des produits (cuisine
@volutive) et propose des solutions
concrites d introduction de cdrdales et
Idgumineuses dans les repas.

PERSPECTIVES 2019

Pour aller vers un objectif d une cuisine de qualitd, avec des @quipes
aux comp@tences renforc@es, des b timents @conomes en surface et
en matdriels, il est n@cessaire d aborder globalement les di @rentes
dimensions de la restauration dans les colltges tout en poursuivant
le travail engag@ sur | introduction de produits locaux de qualit@.
Unerd exion a@td engag@de n 2018-d@but 2019 qui aboutira

une feuille de route "Alimentation dans les collLges | horizon 2030",
Les orientations de cette feuille de route sont :

Chefs de cuisine et seconds de colleges se sont
retrouvés pour suivre la formation sur les
évolutions des techniques culinaires.

poursuivre et maintenir les objectifs d'introduction de produits locaux
de qualité

accompagner durablement les @quipes de cuisine vers ces objectifs

ancrer territorialement | approvisionnement en produits locaux,
de qualitd.
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