
«Le Blosne en équilibre », un évènement autour de l’alimentation et la santé 
dans un quartier rennais.

 

www.ille-et-vilaine.fr

Département d’Ille-et-Vilaine
Direction Øco-dØveloppement, Service agriculture, eau et transitions
1, avenue de la PrØfecture � CS 24218 � 35042 Rennes CEDEX
TØl.  02 99 02 20 32   

Suivez-nous sur

« La lettre de l�alimentation 
responsable»  fera chaque 
année le bilan du plan 
d’action. 

Popote 
et papote 

DES ACTIONS 
CIBLÉES POUR DES 
PUBLICS FRAGILISÉS

 « Popote et papote » a dØmarrØ en 2018 
dans plusieurs communes du pays des 
Vallons de Vilaine. PortØe par le service 
familles ADMR et la MJC, c’est une action 
qui s�adresse à des parents, accompagnØs 
par des travailleurs sociaux du territoire. 

Un groupe se rØunit au rythme d�une 
fois par mois. A l�occasion des vacances 
scolaires, des ateliers de cuisine parents-
enfants sont organisØs. 

Pour chaque sØance, l�encadrement du 
groupe est assurØ par une travailleuse 
sociale de l�ADMR (technicienne de 
l�intervention sociale et familiale) et 
une animatrice cuisine de la MJC. 

Les objectifs du projet sont les suivants : 

�  crØer du lien social à travers une 
activitØ cuisine en dØveloppant des 
moments de convivialitØ à travers la 
prØparation et le partage d’un repas en 
commun

�  Øtablir des passerelles avec les 
structures sociales du territoire

�  valoriser les compØtences et savoir-
faire des personnes 

�  apprendre à cuisiner de maniŁre 
ØquilibrØe et à coßt rØduit, tout en 
Øvitant le gaspillage alimentaire

�  accompagner les personnes à mieux 
choisir les aliments dans leurs achats 
et à dØcouvrir des produits locaux. 

Le Blosne en équilibre, 
à Rennes
« Le Blosne en Øquilibre » ou comment 
promouvoir la santØ et l�alimentation 
au Blosne ?

Dans le cadre de la semaine du goßt, 
la Ville de Rennes a sollicitØ des 
partenaires pour mettre en place des 
actions autour de l�alimentation. Le 
CDAS et le Relais-SEA35, partenaires 
sur cette thØmatique depuis deux 
ans, ont souhaitØ y participer en y 
associant d�autres acteurs du 
quartier. Une dØambulation 
dØgustation en triporteur a eu lieu 
sur le quartier du Blosne. Elle a permis 

les Øchanges avec les habitants 
autour de l�alimentation et l�annonce 
du temps fort du lendemain, « la 
Rambla » : une animation sur l�espace 
public devant l�ESC du Blosne. Chaque 
partenaire propose une activitØ 
sur l�alimentation et la santØ. Pour 
ces deux temps, les ØlŁves de classe 
SEGPA ont confectionnØ des gâteaux, 
des brochettes de fruits et des soupes. 
Ces actions ont permis d�Øchanger 
avec de nombreux enfants et avec 
leurs parents. Deux ØvŁnements 
qui ont rassemblØ 440 personnes, 
dont 230 enfants.

Le bilan
2018

La lettre de l�Alimentation
responsable
Le Département d’Ille-et-Vilaine  poursuit 
ses actions pour encourager la promotion 
de l‘achat de produits locaux, de qualité et 
issus du commerce équitable, la lutte contre 
le gaspillage alimentaire et  une meilleure 
gestion des biodéchets. Il s’y est engagé en 
juin 2016 par le vote du Projet alimentation 
responsable 2017-2021. Le Département 
accompagne plus particulièrement les 
établissements qu’il soutient fi nancièrement.
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ENCOURAGER 
LE DÉVELOPPEMENT 
DURABLE DANS 
LA RESTAURATION 
COLLECTIVE

L’environnement, l�Ønergie, les 
biodØchets, le gaspillage alimentaire 
et l�alimentation sont autant de sujets 
pouvant faire l�objet d�Øchanges, de 
rØ� exions et de soutien par les services 
du DØpartement d�Ille-et-Vilaine. 

ACHETER LOCAL ET DE QUALITÉ  

Un groupe de travail, formØ en 2018, 
a exprimØ ses besoins d�information 
sur les sujets suivants : 

� le coût des denrées alimentaires  

�  la prØsence ou non de productions 
de qualité  à proximitØ de chaque 
Øtablissement

� les procØdures de marché public  

�  les contraintes  Øventuelles lorsque 
la prestation est rØalisØe par une 
entreprise externe (achats, production).

Le groupe a visitØ la plateforme de 
produits locaux de Saint-Thurial, 
« le Lien Gourmand », et les maraîchers 
du Patis à BrØal- sous-Montfort. 
Les prochains travaux porteront sur les 
modalitØs � nanciŁres et techniques qui 
permettront, à terme, de modi� er les 
pratiques d�achats des Øtablissements.

Ille-et-Vilaine,  la vie  
à tail le humaine

Ille-et-Vilaine,  la vie  
à tail le humaine

Un guide pratique 
pour lutter contre le 
gaspillage alimentaire 
et gérer les biodéchets

CHASSE AU GASPI ! 

« Mieux gérer les déchets alimentaires 
et végétaux »,  c�est l�objectif que s�est 
donnØ un groupe de travail constituØ en 
2017. Il regroupe des reprØsentants de 
l�ADEME (Agence de l’environnement et de 
la maîtrise de l’Ønergie), d�Øtablissements 
d�accueil pour personnes âgØes et 
d�Øtablissements pour personnes en 
situation de handicap et des services du 
DØpartement. Ce groupe a rØalisØ un 
guide constituØ de 2 fiches pratiques : 
l�une sur la lutte contre le gaspillage 
alimentaire et l’autre sur la gestion 
des biodéchets. Ce guide a ØtØ envoyØ 
à l�ensemble des Øtablissements en 
novembre 2018. Les Øtablissements 
volontaires peuvent Œtre accompagnØs 
sur ces 2 sujets en contactant le 
DØpartement.

Établissements d'accueil pour 
personnes âgées ou en situation 
de handicap
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Près de 90 personnes sont venues écouter les témoignages de 
producteurs locaux (produits laitiers, poissons, légumes et fruits…).

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

Le DØpartement propose des actions de formation aux collŁges et aux Øtablissements 
d�accueil pour personnes âgØes ou en situation de handicap qui souhaitent lutter contre 
le gaspillage alimentaire et s�approvisionner en produits de qualitØ.

L’ACCOMPAGNEMENT PROPOSÉ 
AUX ÉTABLISSEMENTS

18 à 22 %
BILAN 2018 SUR LES  4 AXES 
PROPOSÉS

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

7 EHPAD ont fait appel au DØpartement 
sur ce volet 1 - Diagnostic et plan 
d�actions sur le gaspillage alimentaire. 
Pour ces 7 Øtablissements, le gaspillage 
alimentaire est en dessous de la 
moyenne nationale indiquØe par 
l�ADEME en 2018 à savoir 155 g/convive/
repas. Un plan d�action pour continuer à 
le diminuer est prØvu dans ces EHPAD.

Pour 4 collŁges qui ont Øgalement suivi 
ce volet 1, les diagnostics montrent 
que le gaspillage est trŁs variable 
d�un Øtablissement à l�autre : de 59 g/
convive/repas à 140 g/convive/repas. 
La moyenne nationale est de 115 g/
convive/repas selon les chi� res de 
l�ADEME en 2018. 

Le gaspillage alimentaire se produit 
surtout avec le plat principal. Ces 
4 collŁges se sont engagØs dans la 
rØalisation d�un plan d�action pour 
rØduire ce gaspillage alimentaire.

2.  Sensibilisation au gaspillage 
alimentaire, notamment des ØlŁves

5 collŁges ont demandØ à Œtre 
accompagnØs. Les classes visØes par ces 
interventions sont les 6e et 5e. A ce jour, 
17 classes de 6e et 22 classes de 5e ont ØtØ 
sensibilisØes.

3.  Sensibilisation à l’alimentation 
responsable, notamment des ØlŁves

Pour l�instant, un seul collŁge a demandØ 
à Œtre accompagnØ sur le 3e volet.

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

Ce volet formation sur les Øvolutions 
techniques culinaires a ØtØ activØ en 
octobre avec la prØsence de 8 personnes 
(chefs de cuisine et seconds de collŁges 
publics ) au collŁge Dugay Trouin de 
Saint- Malo, dans les locaux de la section 
SEGPA. Compte tenu du bon  retour 
des participants, cette formation sera 
proposØe à nouveau en 2019. 

L�objectif de la formation  est de prØsenter 
de nouvelles mØthodes de cuisson plus 
respectueuses des produits (cuisine 
Øvolutive) et propose des solutions 
concrŁtes d�introduction de cØrØales et 
lØgumineuses dans les repas.

des plats chauds 
consommés au RIA 
sont des plats bio.

DÉCOUVERTE DES COULISSES 
DE LA CANTINE

Le samedi 24 novembre 2018, le 
DØpartement organisait, conjointement 
avec le collŁge Jacques Brel de Noyal-sur-
Vilaine, une matinØe d�Øchanges sur le 
thŁme de la restauration collective.

Collèges 

QUELS SONT LES ACHATS DES 
COLLÈGES? 
Une enquŒte adressØe auprŁs de 59 
collŁges publics en mai 2018 a permis 
l�estimation de la part de produits bio 
achetØs en 2017. 

12% des Øtablissements (7 collŁges) 
ont apportØ une rØponse. En 
moyenne, la part de produits d�origine 
biologique en euros reprØsente 
15% du montant total des achats 
de l’année. Les produits d�origine 
biologique sont majoritairement 
issus des familles de produits 
suivants : produits laitiers, fruits et 
lØgumes, pain.

15 %
du montant 
total des achats 
de l’année 2017  
sont des 
produits bio 
(produits laitiers, 
fruits et légumes, 
pain)

Restaurant
inter administratif  
de Beauregard   
à Rennes

PERSPECTIVES 2019 

Pour aller vers un objectif d�une cuisine de qualitØ, avec des Øquipes 
aux  compØtences renforcØes, des bâtiments Øconomes en surface et 
en matØriels, il est nØcessaire d�aborder globalement les di� Ørentes 
dimensions de la restauration dans les collŁges tout en poursuivant 
le travail engagØ sur l�introduction de produits locaux de qualitØ. 
Une rØ� exion a ØtØ engagØe � n 2018-dØbut 2019 qui aboutira 
à une feuille de route "Alimentation dans les collŁges à l�horizon 2030". 
Les orientations de cette feuille de route sont :

�  poursuivre et maintenir les objectifs d’introduction de produits locaux , 
de qualité

�  accompagner durablement les Øquipes de cuisine vers ces objectifs

�  ancrer territorialement  l�approvisionnement en produits locaux, 
de qualitØ.

Cet ØvŁnement, à l�initiative d�un 
groupe de chef.fe.s de cuisine de 
plusieurs collŁges du DØpartement, 
visait à promouvoir le mØtier de 
cuisinier au sein des Øtablissements 
bretilliens. OrganisØe sous la forme 
d�une table ronde, la matinØe 
Øtait ouverte aux cuisiniers, aux 
gestionnaires des collŁges et aux 
ØlŁves de CM2 et des collŁges publics 
du secteur, ainsi qu�à leur famille. 
Des producteurs ont expliquØ les 
relations qu�ils avaient Øtablies, 
depuis plusieurs annØes dØjà, avec la 
restauration collective au sens large, 
et plus prØcisØment avec les collŁges. 
Les Øchanges entre le public, les 
chefs de cuisine et la gestionnaire de 
l�Øtablissement ont permis de mieux 
comprendre les contraintes des uns 
et des autres.

En clôture de la table ronde, et a� n 
de montrer leur savoir-faire au 
public, le groupe de chef.fe.s avait 
concoctØ un bu� et uniquement 
composØ de plats qu�ils proposent 
rØguliŁrement dans leurs 
Øtablissements, le tout prØparØ à 
base de produits de saison, bio et 
de proximitØ. Au menu ce jour-là : 

Velouté de potimarron 
aux châtaignes 

Taboulé hivernal 
Toast de houmous

Craquant de sarrazin
•

Brandade de poisson
•

Tri� e aux pommes
Far breton

L�entreprise Ansamble, 
gestionnaire par 
dØlØgation du 
restaurant inter 
administratif 
de Beauregard, 
à Rennes, a 
augmentØ en 2018 
la part de produits 
bio et locaux dans ses 
approvisionnements : 36% des denrØes 
achetØes Øtaient des produits locaux de 
qualitØ, dont 14% de produits bio contre 9% 
en 2017, 18% des plats chauds consommØs 
sont d�origine biologique avec des pointes 
à 22%. De nouvelles contractualisations ont 
abouti, notamment avec « Les jardins du 
Breil », producteur de lØgumes bio, à Rennes.

L�intervention d�Olivier Assouly, 
professeur de philosophie 
rattachØ à l�Institut de la mode 
à Paris, a permis de dØcrypter 
le mØcanisme du goßt chez 
les jeunes : 
« L’industrie procède  à des 
mélanges et use de nombreux 
artifi ces et assaisonnements qui 
tendent à entraver notre faculté 
de discrimination gustative. 
A minima, moins les produits 
provoquent de résistances et 
de dégoût, plus on favorise leur 
consommation  sans retenue. 
Le milieu industriel homogénéise 
le goût : les saveurs y sont 
toujours moyennes, de sorte 
à produire un gigantesque 
faisceau de satisfaction. »
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