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Vaud oyt guon Lo oublit, ?

i) etait uNe fois...

Nous sommes & cantiniers et 1 gestionnaire de college. Nous travaillons tous
sur la communauté de communes d’Auzances-Bellergarde, territoire rural aux
confins de la Creuse. Nous ne nous connaissions pas jusqu'a ce mercredi 24
octobre 2012, ou le Pays Combraille en Marche nous a réunis pour discuter de
l'approvisionnement en produits locaux. C'était dans le cadre de I'Université rurale
dédiée aux circults courts. Jusqu'alors isolés, nous nous sommes rassemblés.
Apres avoir échangé sur nos réalités professionnelles, nos besoins, nos envies,
nous avons commenceé a expérimenter, petit a petit, l'introduction de produits
locaux dans nos menus et cuisines. Deux ans et quelgues mois apres cette
premiere réunion, quel chemin parcouru pour notre petit collectif | Viande,
fromage, farine, miel, fruits, légumes, huiles, ceufs, autant de denrées que nous
achetons maintenant aux producteurs locaux. Les écoliers mangent des bonnes
choses cuisinées par nos soins et nous voulons aller plus loin en montant un
club afin de mener des actions de sensibilisation, de commmunication, d'initiation
au gout, au Jardinage... Avec cette énergie qui nous anime et l'aide du Pays et de
la communauté de communes, nous avons reussi a dépasser pas mal d'idées
recues concernant la restauration collective, a convaincre des €lus sceptiques,
a trouver des producteurs enthousiastes et a nouer des partenariats avec des
commergants locaux. Cette aventure, nous voulions vous la raconter en toute
simplicité, pour vous montrer qu'avec quelques trucs et astuces, c'est possible
de manger des produits locaux & la cantine et de créer une dynamique autour de
cette initiative !

Bonne lecture...
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Glossaire

Cantlnlel' Ici nous appelons cantiniers les personnes qui s'occupent de la cantine scolaire. Soit ceux qui
cuisinent les repas, mais pas seulement. Dans les écoles rurales, les cantiniers gérent le budget, les commandes et
I'approvisionnement, la cuisine, le service, la surveillance et le ménage ! Dans les structures plus importantes, il y a
souvent un gestionnaire qui s'occupe des commandes et du budget, et un ou plusieurs cuisiniers.

UI‘IIVGI‘SIte ru I‘ale « Germoir » d'idées ou rampe de lancement de « fusées a projets », I'Université
rurale propose des séries d'ateliers, de rencontres et de formations pendant un an, organisées par le Pays
Combraille en Marche afin de transformer et développer le territoire. Chaque Université a une thématique :
la premiére, en 2007, était consacrée aux jardins, la seconde, en 2009/2010, a I'habitat et I'écoconstruction, enfin la
troisiéme aux circuits courts et a la valorisation des ressources locales.

PI'OdlIItS |Ocal.|X Il n'existe pas de définition juridique de « produit local ». Local fait référence a la
proximité géographique mais aussi parfois relationnelle, identitaire. Dans cet ouvrage, sont considérées comme
locales les marchandises produites sur le territoire du Pays Combraille en Marche soit environ 1/3 du département
de la Creuse, et ses environs.

PI'OdI.I ItS bIO Produits issus de I'agriculture biologique c'est a dire répondant au cahier des charges
du label AB. Depuis 2012, la loi Grenelle incite les cantines a proposer 20 % d'aliments bio.

CII‘CUItS courts Forme de commercialisation ou intervient un intermédiaire au maximum
(détaillant, restaurant, groupement d'achat...). La vente directe (du producteur au consommateur sans aucun
intermédiaire) est une forme de circuits courts. Un circuit court ne tient pas compte de la proximité géographique.
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Impossible de faire bouger les lignes quand
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A I'heure de la grande distribution mondialisée,
manger local reste un privilege d'initiés ou de

Jardiniers. Permettre aux écoliers de manger "'QO'LMMJ'“W e W e

des légumes, des fruits, de la viande ou des des: autres. cantined de lo. communautt de csmmines.
laitages produits dans les alentours, c'est Tlouws mencontran m'o. rndu plics confuont. WWW
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tout seul. Or les cuisiniers de la restauration co. ML ML pourt tdayer des chaate nowelled.
collective sont isolés, la profession n'a ni lieux Patrick Compagnon, cuisinier & Mainsat

ni espaces ol échanger. D'oU la nécessité de
provoquer la rencontre entre ces cantiniers.

J2€S CUISINI€RS €N rR€s€au

Proposée dans le cadre de I'Université rurale, la rencontre des cuisiniers des cantines a stimulé la création d'un réseau informel.
« Quand j'ai lu dans la presse qu'une réunion était organisée par la communauté de communes pour les cantiniers,
je me suis dit : enfin quelque chose pour nous ! » se rappelle Véronique Bonnaud, cuisiniére a Champagnat. Les premiéres
rencontres leur ont permis de sortir de I'isolement, d'exprimer toutes leurs difficultés. Puis, les discussions sont
devenues plus concrétes : échange de recettes, de menus, d'adresses de producteurs, d'astuces pour amener les enfants a
godter tel ou tel aliment, de connaissances réglementaires... Si, a la premiére rencontre, un seul cuisinier se fournissait
a l'épicerie-boucherie Teulet a Mainsat, dés le second rendez-vous, trois nouvelles cantines travaillaient avec elle !
Une dynamique collective était née : « Cantines en mouvement ». Et elle a permis d'expérimenter I'introduction de
produits locaux dans les menus.
> ingrédient 1.2

Ingrédient 1.1 : ON s€ rRENCONtrE !



Quelles oCCISIONS CREER pourR S€ RENCONtRER 7

X des formations sur I'approvisionnement en circuits courts, le bio, la réglementation, la création de
plats et menus alternatifs, la mise en place d'un jardin ;

X des voyages d'études dans d'autres régions a la découverte de plate-formes d'approvisionnement
mutualisés, de cantines innovantes... ;

K des conférences-débats avec des intervenants : cuisiniers bio, nutritionnistes, chercheurs...

ASTUCES

X des ateliers de cuisine avec un traiteur pour apprendre a confectionner des plats facilement réalisables
et appétissants pour les enfants, en tenant compte des contraintes de la restauration collective ;

&

X de simples réunions pour s'exprimer, partager son quotidien et ses anecdotes.
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Stéphane Kinet, cuisinier a Auzances

)2 club des cuistots

Au-dela de la question de I'introduction des produits locaux, les rencontres des cantiniers ont fait naitre leur désir
de créer un club des cuisiniers de la restauration collective. Son objectif : favoriser I'épanouissement
professionnel. Une premiére rencontre a eu lieu a I'automne 2014 et, déja, des idées sont nées, a commencer

parlamise en place d'une « programmation gourmande »,

sorte de saison culturelle du godt avec des szm tw doud
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On peut décider de proposer aux enfants des
repas a base de produits locaux et lancer
un vaste et colteux projet de plate-forme
d'approvisionnement, qui ne verra le jour que
des années plus tard et ne sera sGrement pas
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adapté aux petites cantines. On peut aussi Un nsutau produt itrsduit dons lo menu
choisir la méthode des petits pas : dabord MeLd 4 (“zt‘ W clo losade :
les ceufs, puis pourquoi pas la farine, I'huile, le de tumgd. gour adogtin 424 bobrtuded do trovad.

fromage, chaque cantinier selon ses besoins,
ses désirs, ses méthodes de travail. Simple, et
trés efficace | A condition que l'expérimentation
soit accompagnee d'un bon travail danimation.

Patrick Compagnon, cuisinier a Mainsat
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Mireille Richard, cuisiniere a Dontreix

EXPERIMENLER produit par produit

Expérimenter : voila le maitre mot ! Sept cantiniers du Pays Combraille en Marche ont joué le jeu... En novembre 2012,
ces « Cantines en mouvement » ont commenceé avec un ou deux produits locaux : de la viande achetée a des bouchers
qui travaillent avec des éleveurs du territoire, et des ceufs en direct des producteurs. Puis le mois suivant ils ont testé
fromages et volailles, avant de se renseigner pour acheter des légumes a des maraichers... Le fait de lancer ces
petits défis a plusieurs a été la clé de la réussite : « nous vivons la méme expérience et cela nous soude ». Ensemble,
ils ont pu constater ce qui fonctionnait bien et ce qui bloquait. Cette méthode leur a aussi permis de prendre le temps
d'ajuster leurs besoins en termes de fréquence ou de quantité, et de s'adapter au mode d'approvisionnement ou a la
saisonnalité de chaque produit. Ce temps la est aussi nécessaire pour instaurer un lien de confiance avec le producteur.
Aujourd’hui, tous achétent une partie de leurs denrées localement, aussi bien les cantines de 30 couverts que le collége

d'Auzances : la démarche est a la portée de tous ! R -m
Regadatrn. plus tard. ... :
Ingredient 1.2 : [es produits ocauX... petit 3 petit !




Pour €XpeRIMENtER €N douCeuRr :

X Ne mettez pas la barre trop haut : commencez par des produits faciles, que I'on n'a pas besoin de
transformer, comme le fromage, les yaourts, I'huile, le vinaigre, le miel ou les fruits a croquer. Qui dit
produits locaux dit souvent légumes frais, alors que ce sont les plus difficiles a introduire a cause de la
saisonnalité, des aléas de la production, et du temps de préparation. Donc on se met aux légumes du
maraicher du coin quand on maitrise déja bien les autres productions.

X Pensez a répartir les produits locaux dans la semaine : un jour, des ceufs, le lendemain des légumes,
le surlendemain de la viande... Cela facilite I'organisation du temps de travail et I'équilibre du budget.
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Veéronique Bonnaud, cuisiniére a Champagnat

& ASTUCES

Jravadlen avee des produwits

Bio ou pas 7

La question fait débat. Pour certains, ce n'est pas la peine de s'ajouter une contrainte supplémentaire.
D’autres estiment que, quitte a changer autant que ce soit pour de bon : « il faut passer au bio sinon il sera

trop difficile de changer de producteur aprés coup ». On peut aussi inciter des agriculteurs conventionnels

a sauter le pas. Cantinier, élus et techniciens doivent se mettre d'accord sur la priorité a donner : local et/

ou bio ? Sur certaines communes, les élus préférent mettre I'accent sur le local, voire le trés local (périmétre de

la communauté de communes par exemple), pour ne pas se froisser avec certains producteurs ou pour ne pas
étre étiqueté « bio ». « Le souci c'est qu'on est forcément plus cher en bio qu'en conventionnel, donc si on est en
concurrence avec les non-bio, nous ne sommes pas choisis ! » regrette Filip Claes, maraicher bio a Chambonchard.
Sur le Pays, deux cantiniers ont fait le choix du bio.

A défaut de privilégier ce label, certaines Lo 4. Do mef/w st de lo
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Dans les écoles rurales, les cantiniers ne font pas
que cuisiner le repas des enfants : ils s'occupent
des commandes, gérent le budget, élaborent
les menus, servent les écoliers, survelllent les
repas, font le ménage... Oui, tout ¢a ! Et souvent

i
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pratique. Mais cuisiner des produits locaux, ded olots ardgonis | 1
cela redonne du sens ! s A

« Je n'en pouvais plus de servir aux enfants
des plats industriels alors que chez moi,
j'éleve mes poules, je fais mon potager et
je cuisine ! » témoigne Véronique Bonnaud.
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. Mireille Richard, cuisiniére a Dontreix
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Parce quils 0€ VvaleNt bieN

En introduisant des produits locaux, les professionnels de la restauration scolaire se sont rendu compte de
I'importance de leur réle. Non seulement le cantinier nourrit les marmots, mais il leur fait découvrir des saveurs,
des produits, des aliments, des fagons de cuisiner, d'ot une fonction pédagogique, qui va influencer les enfants
dans leurs choix de consommation lorsqu'ils seront adultes. Pour insister sur ce réle éducatif, des cuisiniers ont
créé un « menu royal » > ingrédient 4.1, d'autres affichent les noms des producteurs, cultivent des jardiniéeres de
plantes aromatiques... En commandant des produits aux agriculteurs et artisans locaux, les cantiniers deviennent
également un maillon essentiel du développement économique du territoire ! Patrick Compagnon a aussi remarqué
que depuis qu'il travaille en circuits courts, il utilise plus de produits frais. Son stock de boites s'est donc réduit, tout
comme la taille de ses poubelles. Et en plus, il recycle les épluchures pour le jardin pédagogique. La classe!

Ingrédient 1.3 : Fier détre CaNtiNier



CaNtiNierR eN CiRCUjtS CourtS, Cest Cre€atif €t VAJoriSaNt !

Dans le sud de la Creuse aussi, la communauté de communes a organisé avec le Parc de Millevaches une

formation qui a remporté un franc succeés. Pas moins de neuf cantiniéres (école de Gentioux, Valliére, La

Nouaille, Aubusson + centre de loisirs et foyer spécialisé) ont partagé un moment convivial, autour

des conseils de Régine Lagorce, cuisiniére et auteure, spécialiste des produits du terroir absolument

passionnée. L'occasion de découvrir des recettes transposables dans leurs pratiques, avec des produits

locaux, simples et peu onéreux (blé noir, courgettes, pétales de fleurs, tenderons de veaux, pommes, salades,

roches de jardin, blettes, fromage et faisselle de chévre, vieux pain...). Les échanges riches ont porté sur I'utilisation

de produits peu valorisés retrouvés localement, des astuces en cuisine (recette de la pate chaude), des recettes

créatives (bouligou), I'élaboration des menus, les aspects réglementaires, le matériel nécessaire, les régimes

spécifiques mais aussi I'histoire culinaire de notre territoire. « Méme les cantiniers sceptiques au départ en sont

repartis ravis et motivés » souligne Mélanie Le Nuz qui a co-organisé cette journée. Passer en circuit court rend

décidément le métier de cantinier plus créatif et stimulant. C'est aussi I'avis de Jean-Marc Mouillac, cuisinier de

la premieére cantine labellisée bio de France, Marsaneix, en Dordogne. La bas le passage aux circuits courts et

bio s'est fait sans faire monter le prix du repas, « parce que c'est moi qui gére moi-méme les approvisionnements
et les menus, en fonction de ce qu'ont les producteurs que j'ai choisis ».

Chacun son toun d'aller o dasae! %ﬁgf Bl
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J.oCavores MilitaNts

Introduire des produits locaux, c'est super. En profiter pour sensibiliser, c'est encore mieux !
Donc on n'hésite pas a communiquer sur chaque nouveau produit local que I'on introduit.
On fait de cette expérience un récit que I'on partage pas a pas, dans les menus distribués

aux enfants, ou, pourquoi pas, sur un blog !
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Chapitre 2 : ReCette€s pour
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Non mais franchement... Est-ce que ¢a a du D‘émoNtR‘ER QaINt\ER\ét d"eS CiRCUitS

sens de manger des ceufs de poules élevées
en Bretagne, transportés sur une centrale COLQRtS, Qa maRChf !
d'achat & Bordeaux puis livrés en Creuse, Revue des arguments qui font mouche.
alors qu'a 20 km, on produit des ceufs ? Est-
ce logique, intelligent, pertinent, d'acheter des
produits cultives a un endroit, conditionnés
dans un autre, centralisés dans un troisieme,
distribués encore ailleurs avant d'atterrir dans
la cuisine ? Le circuit long est devenu la norme
mais rien n‘oblige a continuer de marcher ainsi
surla téte !

1. C'est bon pour I'économie.

Acheter local, c'est conforter ou développer I'activité de nos producteurs.
Cela peut aussi faciliter I'installation de nouveaux producteurs sur des
besoins non-satisfaits, par exemple le beurre et la créme fraiche.

2. C'est bon pour Ila santé.

N'en déplaisent a nos chéres tétes blondes, a la cantine on mange
des fruits, des lIégumes, des céréales et des produits laitiers. Oui
mais quel intérét d'imaginer des menus équilibrés si les produits
sont dénaturés ? Quel intérét de cuisiner si les produits de base ont perdu leurs nutriments ? La cantine est la
pour assurer la santé des écoliers !

3. C'est bon (tout court)

On dit que les enfants n'aiment pas les épinards ou le poireau. Mais franchement, vous avez envie d'y golter, vous,
a ces platrées d'épinards & la créme surgelés ? A ces poireaux-vinaigrette en boite ? Les enfants sont comme nous :
ils aiment quand c'est bon ! Les produits locaux ont cet avantage qu'ils ont du godt et qu'ils doivent étre cuisinés
par le cantinier, pas dans une usine de plats préparés. Ca change tout !

4. C'est bon pour la société.

Les enfants adorent manger le fromage « du papa de Louise » ou les ceufs « de la maman de Kilian ». Quant aux
parents, ils sont en général ravis de ce genre d'initiative. Cela peut les sensibiliser au fait d'acheter eux-mémes des
productions locales. Des parents convaincus peuvent étre un bon relais pour favoriser I'adhésion des élus.

5. C'est bon pour I'image.

Faire le choix des produits locaux a la cantine, c'est s'affirmer comme un territoire qui agit en faveur du
développement local, qui se prend en main, se comporte de maniére exemplaire. Cela renforce I'attractivité :
les habitants sont fiers et les nouveaux
arrivants, s'ils ont le choix entre deux écoles,
préféreront celle qui sert des produits
locaux a la cantine.




Pour s€duire (€s €lus oN peut...

X Visionner avec eux des reportages vidéo qui montrent des initiatives réussies, des endroits ou
¢a marche;

X Faire venir des cantiniers convaincus pour témoigner en conseil municipal ou communautaire.

X Inviter les élus a un délicieux apéritif dinatoire réalisé avec des produits locaux par les
cantiniers eux-mémes ;

X Utiliser la voix d'experts passionnés et persuasifs comme Yassir Yebba, anthropologue et chercheur,
qui démontre par A + Bcomment on peut changer la société, son systéme productif, son vivre-ensemble
et son état sanitaire grace a l'alimentation !

“mfm?u&m[, cedt farnt tswman Liconsmi lacale,
mwwammwm¢mﬂu
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Neadine Aymard, cuisiniere & Rougnat

(o v ol e communct )

Adv proximdi.

EN CiRCUit Court... veC (3 Sup€rette €t (€ resto !

Certaines cantines se fournissent en partie a la supérette du coin. Mais, si elles n'achétent plus les
haricots en boite dans les commerces de proximité, elles peuvent les faire participer en sollicitant
leurs compétences en matiére de livraison par exemple > ingrédient 3.3. Des partenariats peuvent

aussi étre imaginés avec des restaurants. Fonctionner en circuit court fait travailler 2,5 fois plus

de personnes qu'en circuit long et fait apparaitre des besoins dans des métiers tels que boucher-
cuisinier, transporteur froid, réparateur froid, cuisinier mobile...

Un nouveau gisement d'emploi pour nos campagnes ?

Pour aller
plus loin




Oui, c'est possible de s'approvisionner ¢ m / . At b, ¢ edt
. . S
guon fait predque plus AU pogtraddts guts du cusdint, !

Stéphane Kinet, cuisinier a Auzances

localement ET de respecter la réglementation.
Non, la Direction départementale de la
cohésion soclale et de la protection des
populations (DDCSPE  ex-Direction des
services Vvétérinaires) n'est pas le grand
meéchant loup mais bien un partenaire !
En respectant certaines régles, parfois contrai-
gnantes mais toujours simples > voir annexe,
on peut tout a fait faire manger aux enfants
des produits d'exploitations agricoles locales.

Du jardiN 39 (3 CaANtiN€

A Mainsat, le cantinier Patrick Compagnon et le professeur des écoles Hervé Siméon se sont associés autour d'un
projet de jardin pédagogique > ingrédient 5.2. Les éléves ramassent les légumes du potager et les apportent a
Patrick qui les cuisine ! A Mouans-Sartroux dans les Alpes-Maritimes, la ville a créé une régie municipale agricole
pour produire des Iégumes pour la restauration collective, avec des prix similaires au tarif grossiste mais pour une
bien meilleure qualité, et avec un projet social a la clé : un emploi pour une agricultrice et un espace test pour de
jeunes agriculteurs souhaitant s'installer.

W, les enfonts. ..o foit b chaine.
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CommeNt oN €3it avec € code des marches publics 7

Peut-on réellement favoriser I'approvisionnement en produits locaux alors que le code des marchés publics,
utilisé pour pratiquement tous les achats réalisés par la collectivité, précise que les « spécifications
techniques ne peuvent pas faire mention d'une provenance ou origine déterminée dés lors qu'une telle

mention aurait pour effet de favoriser ou d'éliminer certains opérateurs économiques ou produits » ?

Réponse : OUI. En effet, on peut définir les besoins dans I'optique d’encourager les candidatures de
producteurs locaux.

Trouvez notre mode d’'emploi en annexe.
De plus, comme de nombreux départements, la Creuse a mis en place un service pour faciliter la mise en relation
entre acheteurs et producteurs locaux, qui respecte le code des marchés publics >swww.agrilocal23.fr
Il permet aux gestionnaires d'un service de restauration collective de se fournir localement grace a un systéme de

géolocalisation des fournisseurs et aux producteurs locaux d'accéder plus facilement aux offres de la restauration
collective, publique ou privée.

Pour aller
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Combien coulte réellemment un repas a
la cantine ? Pour le savoir, Il faut d'abord
connaltre le codt de revient du repas, et a
quoi Il correspond. On découvre en général
que les matiéres premieres ne sont qu'une
petite partie de ce colt qui comprend aussi
le temps de travail, des salaries, le matériel,
'entretien du batiment... Quand on introduit
des produits locaux, parfois Ils sont plus
chers, parfois Ils sont moins chers, mais
en tout cas Ils font en général augmenter le
ternps passé a les transformer et allonger les
temps de déplacements. Reste que si 'on
veut vraiment comparer, Il faut aussi prendre
en compte l'effet plus rassasiant des produits
de qualité, ce qui peut permettre de diminuer
les quantités. La question du codt est donc
plus complexe qu'elle n'y paraft

Temps d€ travail

&WW et dontount, ded nepod digund de
la. % du la. matiing, pramiin !
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Patrick Compagnon, cuisinier a Mainsat

wt,a&¢6fw/t chor un p/madich '

oL uL

défdbwwd&w@(ww%!

Dans les petites cantines, les expériences menées sur le territoire montrent que l'introduction de produits locaux
fonctionne bien quand le cantinier est autonome dans son travail, qu'il gére son budget, son organisation, son
approvisionnement, ses menus et ses portions. Ainsi, lors de chaque test d'introduction, le cuisinier contactait
directement les producteurs et faisait valider par la collectivité. Mais c'est bien lui qui expérimente, teste, réajuste.
Pour les cantines plus importantes, comme celle du collége d’Auzances, la présence d'un gestionnaire entierement dédié
a l'approvisionnement et d'une équipe de plusieurs cuisiniers a rendu le passage en circuits courts assez aisé également.
C'est plus difficile pour les cantines de taille intermédiaire, comme celle ou officie Stéphane Kinet, seul employé pour 150
couverts, tout compris (commandes, cuisine, nettoyage etc.). Dans ce contexte, se fournir localement signifie cuisiner
plus, gérer plus de commandes ce qui est trés difficile sans personnel supplémentaire.

> Quelques exemples de comparaison de prix en annexe.
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Plus ou mjeux 7

X La plupart des légumes cultivés par les maraichers locaux sont au méme prix voir moins chers que
ceux de la grande distribution ;

X La viande des artisans-bouchers est plus chére au kilo, mais il y a moins de perte a la cuisson
(moins d’eau). De plus, on n'achéte pas 50 blancs de poulet ou 30 steaks a un éleveur, mais bien un
nombre de poulets entiers ou des lots de piéces de beeufs, ce qui invite a cuisiner des bas morceaux
et donc a faire des économies !
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X Lorsque les produits sont bons et de qualité, les quantités nécessaires sont inférieures. Et puis, en
travaillant avec des produits frais en direct avec les producteurs ou les bouchers, on peut commander
précisément la quantité voulue : le cuisinier calcule les portions au gramme preés.

X Cuisiner soi-méme les sauces, les plats et les patisseries permet d'acheter moins !

dbvw&&z%m«t&mwm.? A

Véronique Bonnaud, cuisiniére a Champagnat

CUiSiN€ €N partage

Certaines cantines ne sont pas équipées pour cuisiner mais simplement pour assembler, dégeler,
réchauffer. Passer en circuits courts peut donc nécessiter d'investir dans une légumerie, une
cellule de refroidissement ou une mise aux normes. Aie ! D'ou l'idée de mutualiser le labo avec

des producteurs ou des artisans qui pourraient le louer pour leurs propres besoins de transfor-

mation I'aprés-midi et le soir, quand il n'est plus utilisé par I'école. Les loyers pourraient en effet
faciliter le financement. Donc avant de se lancer, on enquéte auprés des producteurs, artisans et
créateurs d'activités sur leurs éventuels besoins !

Pour aller
plus loin
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Pas facile de mobiliser des producteurs !
Les maraichers sont débordés par la culture,
l'entretien et une commercialisation déja
compliquée. Les autres pas toujours
INtéresses, a cause des volumes, en géeneral
insuffisants (ou au contraire trop élevés ),
de la nécessité d'une régularité qui s'oppose
naturellement aux productions saisonnieres,
du codt de la livraison.. et de beaucoup
d'a-prioris. Probleme : si on organise une
réunion pour faire tomber leurs réticences,
seuls les convaincus se déplacent, et encore.
Pourtant, des moyens existent !

UN€ r€UNioN itiN€RANtE chfg {es maraichers

Si les maraichers ne peuvent pas venir aux cantiniers, alors les cantiniers vont venir a eux ! C'est ce que
quelques cuisiniers des « Cantines en mouvement » se sont dits en organisant une « réunion itinérante » sur 3
fermes. Ils se sont présentés avec un dépliant qui raconte ce qu'ils ont déja fait : se mettre en réseau, introduire
petit a petit des produits locaux, créer des menus communs pour augmenter les quantités, mettre en place des
actions pour amener les enfants a se régaler avec des Iégumes. Pour étre d’emblée dans le concret, ils avaient
calculé leurs besoins en kilo pour la plupart des légumes. Ces réunions ont permis aux cantiniers de voir la
réalité en face : faire pousser des légumes, les récolter, les présenter, les livrer et les vendre, ¢a prend beaucoup
de temps et d'énergie, en plus de planifier plantations et récoltes ! Quant aux maraichers, ils sont pour certains
tombés des nues lorsqu'ils se sont rendu compte des contraintes auxquelles sont confrontées les cantiniers :
faire un repas sain, équilibré et bon pour 1,78 € par enfant ! Ces réunions ont permis de lancer une dynamique
sur le territoire. Maintenant, les producteurs se prétent au jeu et sollicitent eux-mémes les écoles !

> AL vous plost ?
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Pour €mbarquer UN produCteur oN p<eut...

X se rendre directement chez lui pour des réunions ou des ateliers itinérants ;

X organiser un speed-dating, lors d'un forum ou une journée dédiée a I'approvisionnement local
au cours duquel tous ceux qui agissent pour ce but peuvent se rencontrer et échanger de fagon ra-
pide et efficace, comme testé par la communauté de commune Creuse grand sud ;

ASTUCES

X passer par les enfants : a la campagne, il y a toujours des éléves dont les parents, les oncles ou les
tantes sont agriculteurs. De quoi faciliter la premiére rencontre !

&

CoNtact direct ou pas 7

Les cuisiniers des cantines rurales le disent : ils apprécient de travailler en direct avec les
producteurs. « Nous les appelons pour passer commande, nous les voyons sur le marché ou
lorsqu'ils viennent nous livrer sur place ». Oui mais dans certaines cantines, en particulier celles

qui dépassent 50 couverts, il y a en général un gestionnaire qui s'occupe des commandes.
C'est un gain de temps et un cété pratique pour les cuisiniers car gérer I'approvisionnement avec
une dizaine de producteurs différents, c'est autre chose que de passer par un grossiste ! Et puis le

Pour aller
plus loin

gestionnaire aussi apprécie le contact direct : « J'aime sortir de mon train-train pour aller chez les
producteurs. Je mets un visage sur les produits que j'achéte »
explique Annie Chaussarot,
gestionnaire du collége d’Auzances. })/ $>Q‘ 1
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Des qu'on parle a un producteur de fournir
une cantine, se pose la question de la quantité.
Ou plutét de comment adapter I'offre a la
demande (ou vice-versa !). Et surtout tenir sur
la durée quand les produits sont saisonniers.
Un casse-téte chinois ? Non, une simple ques-
tion d'organisation et... d'union ! Se rassembler
entre cantiniers pour commander permet

d'atteindre un volume Intéressant pour ,iw p/wdeCtUUw- MW

un producteur. A condition d'étre capable e
de prévoir ses menus ensemble et sur le ‘ W o pu !

long terme.

POaNifi€r s€S besoiNs €N {€gumes pour uN 3N

Véronique Bonnaud (Champagnat), Mireille Richard (Dontreix) et Patrick Compagnon (Mainsat) ont commencé par
établir un menu commun pour le mois de janvier 2013, avec succés. Ils ont ensuite planifié des menus jusqu'a la
fin de I'année scolaire. Ils en ont déduit les quantités de légumes nécessaires sur 3 mois, pour commencer, mais
suite a leur rencontre avec les maraichers, ils se sont rendu compte qu'ils devaient estimer leurs besoins sur I'année
scolaire entiére ! Grace a ce travail, le maraicher de Mainsat, qui avait la possibilité de s'agrandir, a pu consacrer des
surfaces de culture pour les cantines ! Un an apreés, les cuisiniers ont réajusté leurs estimations : avec les produits
frais, on ne peut pas calculer les portions comme sur des produits cuisinés. Des manques dans certaines productions,
comme la carotte par exemple, ont également été pointés.

> Un exemple de tableau de volume se trouve en annexe.
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Pour £3ciliter (€ travail du produCt€ur, oN peut...

X planifier certains aliments le méme jour chaque mois. Par exemple du poulet le premier lundi
du mois, cela permet au producteur de s'organiser pour la production et la livraison, et au cuisinier
de prévoir, dans le menu du lendemain I'utilisation du bouillon du poulet !

& ASTUCES

X privilégier un approvisionnement par produit et dans la durée plutét qu'au coup par coup et sur
un menu entier ! Cela permet de tisser un lien durable avec le producteur.

Motiver ['assoCidtioN d€ produCteurs

Comme l'explique Filip Claes, maraicher a Chambonchard, « on ne met pas tous nos ceufs
dans le méme panier ». Un producteur et plus particulierement un maraicher ne peut pas se
permettre de travailler uniquement avec les cantines car c'est en été, pendant les vacances

scolaires, que se trouve son pic de production. De plus, travailler seul pour fournir des cantines

pose la question de la prise de risque si jamais I'année est mauvaise au niveau du climat

par exemple. D'ou la nécessité, pour les producteurs aussi, de travailler a plusieurs pour

approvisionner la restauration collective. Cantines mais aussi hopitaux, maisons de retraites...

Une organisation collective comme celle du Drive de Chambon-sur-Voueize, qui rassemble des

producteurs qui fournissent des colis commandés sur internet, est un exemple de réponse possible
aux demandes des cantines.

Pour aller
plus loin
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Comme pour les volumes, les livraisons sont
un frein. Surtout pour les cantines de moins
de 50 couverts : les quantités sont insuffi-
santes pour que le producteur se déplace.
De plus, méme si le lien direct entre cantinier
et producteur est bénéfique, c'est compliqué
pour un cuisinier de gérer la multitude de , ) e T e i S
fournisseurs inhérente au fonctionnement Y O o pod &/d/“"t )
en circuit court. D'ou la nécessité de pouvoir l o Do dpsrian did constiid avec
s'appuyer sur des structures qui centralisent

et prennent en compte la livraison. Pour les
volumes plus conséquents, par exemple
la cuisine d'un college, des associations,
comme Manger Bio Limousin, disposent
d'une plate-forme d'approvisionnement
(mais cela ne concerne que le bio).

UN Nouvedu rO0€ pour (€S petitS Commerces RURAUX 7

Parce qu'elles ont la possibilité de livrer, de stocker et qu'elles ont souvent besoin de se diversifier, les épiceries
rurales peuvent jouer un réle logistique dans I'approvisionnement des cantines en produits locaux. C'est aussi un
bon moyen pour elles de commencer a se mettre aux circuits courts en proposant des produits locaux, en offrant le
service de dépét de paniers. Pour les cantines et les producteurs, cela permettrait d'avoir un interlocuteur unique.
On peut aussi solliciter les boucheries, qui peuvent stocker en chambre froide. Ainsi Nadine Aymard, cuisiniére a
Rougnat, a testé la livraison de ses légumes via la boucherie-épicerie Teulet a Mainsat, car le maraicher a été absent
du marché pendant plusieurs mois. Ce dernier venait ainsi livrer le commerce situé sur sa commune ! Expérience
positive puisque ce commerce a proposeé de réceptionner toutes sortes de denrées grace a un quai de déchargement
équipé de chambres froides. Sylvie Teulet est intéressée a jouer ce role de plate-forme de réception de produits
locaux, pouvant étre ensuite répartis entre les cantines, livrées a 'occasion des tournées. Outre la viande, qu'elle
choisit sur pied, abat et découpe, la boucherie-supérette Teulet vend aussi des fromages, du cidre, de la confiture
et du miel fabriqués localement. Les cantiniers ont aussi rencontré le Drive de Chambon sur Voueize et le Vival de
Peyrat la Noniére, et montré la nécessité de trouver des formes de partenariats.

Producteurs




Pour 300¢ger (3 JivR3iSON oN peut...

X mettre a plat 'ensemble des trajets de livraisons existants (comme I'atelier cartographie réalisé
pendant I'Université rurale du Pays Combraille en Marche), pouvant aller jusqu'a cartographier la tournée
du boulanger, du facteur, du bus scolaire... et voir si des partenariats peuvent étre réalisés. Une piste
intéressante pour les petits producteurs et les petites cantines.

X utiliser les marchés : si deux ou trois producteurs font le méme marché, ils peuvent échanger leurs
produits, effectuer une livraison mutualisée et ainsi réduire leurs frais de transport. Ou simplement
livrer la cantine le jour du marché : « la plupart de mes producteurs me livrent le mardi, jour ou ils viennent
sur Auzances pour le marché » observe Annie Chaussarot, gestionnaire du collége.
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X solliciter des parents d'éléves ou des habitants pour livrer des écoles. Ainsi, a I'occasion de sa
livraison a I'école, la ferme du Cabrio'lait a Reterre a sollicité le cuisinier et les parents d'éléves pour
créer un point de livraison collectif. Un petit groupement de commandes (école et particuliers) s'est
ainsi créé autour de la cantine !

16S sup€rettes du futur

Le passage en circuits courts peut étre le point de départ d'un travail d'accompagnement par une
collectivité ou une association pour faire émerger les « supérettes du futur » soit le développement
de nouvelles offres d'activités, de nouveaux services et de nouveaux métiers pour les commerces

alimentaire. « La consommation collaborative, c'est a dire le fait de s'organiser collectivement pour
mieux manger, se développe énormément » confirme Yassir Yebba, chercheur en alimentation. Les
supérettes ont tout intérét a nouer des partenariats avec ces nouvelles formes de consommation et
d'alimentation (drive, groupements d'achats, services de cuisine a domicile... ) en proposant par exemple
du stockage, de la livraison, de la découpe, de la transformation, de la location de matériel...
De véritables « VRP » (Vendeur Rural de Proximité) ! N

Pour aller
plus loin




=

Chapitre 4 : R€Cettes pour SeNsibiliser
eNETANtS €t paRENtS iNdiT{ERENLS






Parce que beaucoup denfants n'‘ont pas
I'habitude de manger des légumes frais, Ils
ont tendance a bouder choux, endives et
tutti quanti. Méme une vraie purée peut dé-
router les papilles habituées a Mousline®.
Le pire c'est que les enfants qui mangent 5 oo . . , .
des courges du potager ou du boudin noir M,M WL alt & MM W &'W masdot. !

a la maison repoussent parfois leur assiette ] M%’ W W_cm“ W@&' W

a la cantine d'un « J'aime pas » péremptoire, WJ’” C&"W ‘b"wcw“‘t&' Ww%’“ b dirsutaient.
juste pour faire comme les copains ! Quand il Moss mastmnant, do e veulent encsne & et !

faut batailler pour les amener & simplement Stéphane Kinet, cuisinier a Auzances

godter, difficile de résister a lenvie de leur

servir du poisson pané et des pates tous les

Jours | Mais avec quelques astuces, on peut

susciter leur curiosité...

CRoqQ'PiNARd ou VERRIN€ Ju pamplemousse 7

Véronique Bonnaud, a Champagnat, a eu l'idée de revisiter les plats préférés des loupiots avec des légumes frais
de saison. Exemple ? Le Croq'pinard, un croque-monsieur avec des épinards glissés entre le jambon et le fromage.
Malin ! Elle a proposé de faire I'expérience les yeux bandés. Les enfants ne se sont pas apergus qu'il y avait des
épinards dedans ! Aprés explications, tous ont voulu godter. C'était gagné. Méme chose avec les sardines. Au lieu
de les proposer telles quelles, elle les a mixées avec du beurre, versées dans sa poche a douille et servies fagon
chantilly de la mer sur un toast avec un morceau de citron. Tellement chic ! Prochaine étape : boudin-pomme cuite
(locaux) et sa tomate cerise. A Dontreix, Mireille aussi utilise des astuces de présentation. Par exemple « je mixe la
ratatouille, avec cet aspect onctueux elle a beaucoup de succés. Je n'hésite donc pas a la servir avec du poisson ».
Les enfants raffolent aussi du pamplemousse car Mireille le sert déja préparé en morceaux dans un verre, « c'est
plus facile a manger pour les petits ».
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Enfants / Parents




Pour s€duire, tout €st permis... ou presque !

X Créez un « menu royal » offert par tirage au sort. Servez au petit chanceux de bons plats cuisinés
maison dans un joli couvert avec verre a pied et serviette en tissu. Une fagon de « remettre
du symbolique dans I'assiette, plutét que du commercial » comme défend I'anthropologue Yassir
Yebba. Et de donner envie aux autres !

X Mentez... un tout petit peu, comme I'a fait Patrick Compagnon en disant que son velouté Du Barry,
a base de chou-fleur, était une soupe a la creme. Hé hé. Une fois qu'ils se régalent, dites leur la vérité.
Et prouvez ainsi qu'ils peuvent aimer quelque chose qu'ils croient ne pas aimer quand c'est bien cuisiné.
« Depuis I'odeur du chou-fleur ne les fait plus fuir ».

X Noyez le poisson, comme Véronique avec ses ceufs brouillés nichés dans un vole-au-vent :
« des petits gateaux ! » se sont réjouis les écoliers.

X Proposez des ateliers de cuisine dans les temps périscolaires : quand on met la main a la pate,
ca donne assurément l'eau a la bouche !

X Offrez la possibilité, par exemple une fois par semaine, de choisir le plat qui sera servi a la cantine,
par un systéme de vote.

X Jetez quelques fleurs de ciboulette dans la salade, quelques brins de persils sur le plat de purée...
Quand c'est beau, c'est bon... ou du moins ¢a en a l'air !

(fodore mon métion. Gusinen, ¢'edt mo posdisn et e enfants
me lo mandent bio. 4 1hgocin pour gu'ds g8l

Véronique Bonnaud, cuisiniere a Champagnat

Augmentes (3 dose (de fegumes) progressivemeNt

La premiere fois que Patrick Compagnon a servi ses ceufs florentines (aux épinards), il s'est pris un sacré ra-
teau : les enfants n'ont rien mangé ! Mais il n'a pas baissé les bras et leur a servi a nouveau le mois suivant, en
baissant considérablement les portions pour limiter la casse. lls ont mangé la moitié. « Je les ai félicités et j'ai
recommencé tous les mois en remontant petit a petit les portions... » 6 mois aprés ils engloutissaient la totalité
du plat ! Patrick mettait alors 2kg d'épinards. Ils en sont maintenant a 3,5 kg !




A table ! Et oul, manger, ce n'est pas seule-

ment absorber des aliments, c'est aussi par- . , .
o ’ Tloud avond udtourss unt rlatisn de
tager un moment convivial, évelller ses sens, . -~ )  taud
c'est un geste culturel. La durée, la position N uﬁ‘ £ .
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du corps, I'atmosphére et ce qu'il se passe . htak ek
entre les personnes est aussi important que Patrick Compagnon, cuisinier & Mainsat

le - menu lu-méme. Et a la cantine aussi !
Pour cela, Il faut plus d'échanges et plus de
calme. Mode d'emplor.

)€ Coup du poulet

Difficile a croire mais beaucoup d'enfants ne mangent jamais de poulet entier. « lls appellent cela le poulet-avec-
des-os ! » raconte Patrick Compagnon. Au diable I'uniformité avec le poulet ! Il y a les amateurs de cuisse et ceux qui
préferent I'aile, le blanc ou le pilon, un vrai sujet de conversation. « Je leur propose méme de godter le foie, le coeur,
le gésier... J'ai fait découvrir a certains le sot-I'y-laisse et une éléve est venu me demander ou ga se trouvait sur la
volaille car sa mére ne le savait pas. Je lui ai donc montré sur la carcasse, elle était tellement fiere ! ». Pour faire
aimer les produits locausx, il faut montrer, faire goater, sentir, expliquer d'ou viennent les ingrédients. « L'assiette doit
raconter une histoire » confirme I'anthropologue et cuisinier Yassir Yebba.

&t donc lo plus tind chirn. mse
cutwwwo

Enfants / Parents




Pour 3ssouplir € temps d€s repas...

X Faire participer les enfants au fonctionnement de la cantine : mettre la table, se servir, débarrasser...
Cela transforme le repas en un vrai moment de partage et peut faire gagner un peu de temps
pour cuisiner.

X Discuter avec les enfants pendant le repas, pour pouvoir raconter une histoire autour du menu.

X Afficher dans la cantine des informations sur les produits achetés localement : carte, photos
des fermes, des animaux, schéma pour montrer comment on fabrique le fromage, le beurre...

X (Essayer d') instaurer plus de calme et moins de bruit car cela rend le repas plus agréable,
aide les enfants a terminer leur assiette donc diminue aussi le gaspillage !

X Sensibiliser les Atsem (Agents territoriaux spécialisés des écoles maternelles) a ces sujets pour
pouvoir travailler main dans la main avec eux a table.

X Permettre de temps en temps aux écoliers de pouvoir réserver une table, comme au restaurant,
pour faire du repas un moment spécial de convivialité entre amis.

1.3 culture de 0'alimeNtatioN

Comme l'explique le chercheur Yassir Yebba, il ne suffit pas de présenter une bonne assiette a
un enfant pour qu'il la mange. Les études scientifiques montrent qu'au-dela d'un certain niveau
sonore, les fonctions de mastication sont bloquées. De méme, il faut au moins 30 minutes au

cerveau pour fabriquer le signal de satiété ! Finalement, tous les aspects cognitifs, lumiére, couleur,
bruit, sont aussi importants que le contenu de I'assiette. L'émotionnel entre aussi en compte dans le
bien-manger. D'ou I'importance de la sociabilité qui accompagne le repas. Et d'en faire une véritable
pause, suffisamment longue, pour recharger les batteries.

Pour aller
plus loin

8 it

1 Q les enfantz




Impliquer les parents déleves pour la kermesse
est déja difficile, alors sur la cantine...

Et pourtant ils sont acteurs du changement
puisqu'ils assument le colt du repas de leurs
enfants. S'ils sont en général ravis que leur
progéniture mange plus sain et savoureus,
Ils ne cherchent pas a en savoir plus. Réussir
a les impliquer permettrait cependant de les
sensibiliser aux bienfaits de la cuisine a base
de produits frais et locaux. « Je pense qu'en-
viron la moitié des écoliers n'a pas I'nabitude
de manger de la cuisine maison et variée »
estime Véronique Bonnaud.

O
n

Oh h€ 0€s pareNts

Véronique Bonnaud, cantiniére a Champagnat, est allée se poster a la sortie de I'école pour voir si des parents
I'interpellaient sur son travail mais elle a fait chou blanc. Méme constat chez Patrick Compagnon : « Les parents
passent devant la cantine tous les matins et ne s'arrétent jamais pour me demander ce qu'il y a au menu du jour,
pourtant la porte leur est grande ouverte ! » Est-ce qu'ils s'en fichent ? Non, estime Mireille Richard, cuisiniéere a
Dontreix, : « quand on n'a pas de retours c'est que tout va bien ! ». La discrétion des parents peut étre considérée
comme une marque de respect et de confiance. Pourtant, Véronique, qui anime également les temps périscolaires
se sent dégue. « J'aimerais que les parents s'intéressent davantage a mon travail ».

Mamar, cw&wﬂwdbw
Las mncontrnds o Licsle.

Enfants / Parents




Pour susCit€r (3 Curjosit€ d€s pareNts...

X Diffuser les menus du mois dans les cartables, en indiquant la provenance des ingrédients, avec
les noms et adresses des producteurs.

X Installer des enseignes dans la rue devant I'école, avec une charte graphique unique qui permet
d’'identifier en un clin d’'ceil les « Cantines en mouvement ».

X Organiser des soirées projection-débat autour du film « Le fromage du papa de Louise » ou
d’autres vidéos sur les circuits courts a la cantine.

X Motiver I'association des parents d'éléves et les associations familiales (Familles Rurales par
exemple) a mener des actions autour du théme des circuits courts comme des visites de ferme, des
ateliers de cuisine parents-enfants-cantinier...

X Organiser des portes ouvertes a la cantine avec un apéro cuisiné avec des produits locaux.

X Proposer une réunion de parents sur le théme de I'alimentation : « Vous souhaitez en savoir plus
sur ce que mange votre enfant a la cantine ? Votre enfant a un régime particulier ? Vous n'arrivez pas
a lui faire manger des légumes ? Je vous propose d'en parler ensemble... ».

VRS UN€ RECONNJIISSANCE

Circuits courts ou pas, on s'apercoit que les parents d'éléves n'ont pas de contact avec le cuisinier
car l'institution scolaire ne cherche pas a tisser ce lien, et n'a jamais valorisé le métier de cantinier
qui a pourtant un réle éducatif. D'autant que dans de nombreuses cantines rurales, le cuisinier

est aussi animateur des temps d'activités périscolaires ! Personnage important pour les enfants, il
pourrait étre davantage considéré, invité aux conseils de classe, aux rendez-vous avec les parents,
aux conseils d'école, etc.

Pour aller
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Chapitre 5 : ReCette€s pour
INtERESSER €S eNSCIENANtS bSeNtS
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La classe est Iaffaire de Education Nationale,
la cantine celle de la collectivité. Et il n'y a pas
de pont entre les deux. Un cloisonnement
préjudiciable quand on voit le role éducatif du
cuisinier de cantine rurale I Comme les

parents, certains enseignants ne s'intéres- Q’W plus do C""‘FWW les
sent pas a ce qu'il se passe dans la cuisine et plus docsnnasadonce.
de l'ecole, & ce que mangent les éleves. Véronique Bonnaud, cuisiniere a Champagnat

Pourtant, quel support pédagogique qu'un
repas confectionné avec des produits locaux :
sante, botanique, agriculture, cuisine, autant
dentrées possibles pour des apprentissages !

Joue avec €S meNus de §3 CANtiNe !

Dans la méme logique que I'appel et la date, le menu du jour de la cantine pourrait étre lu dans la classe le matin. Une
belle entrée en matiére pour ceux qui y déjeunent, et un moyen d'introduire de nombreux apprentissages. « Tous les jours
nous lisons le menu et décryptons les plats, c'est un prétexte pour découvrir la cuisine, la géographie, I'agriculture... Par
exemple quand il est écrit « poulet fermier » nous voyons quelles sont les différences entre un poulet élevé en batterie et
un poulet élevé en plein air. Quand il est écrit salade grecque, nous découvrons la féta, ou est la Grece etc. » explique Hervé
Siméon, professeur des écoles a Mainsat. Une maniére de faire de ce menu un véritable support pédagogique serait de
mettre a disposition des enseignants un « kit menu » avec des étiquettes de producteurs a découper et a coller en face du
plat correspondant. Qui a fourni le fromage de vache ? Pierre le maraicher ou Paul I'éleveur ?

Hosrs Jeta, Véud v &AW&WD cudt u Eunsgr, comme noud.
t s d'sd txactument ? % .
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Pour CoNsStRrUiRE d€S poNts pedagogiques...

X Inviter les enseignants a déjeuner avec les enfants a la cantine et discuter avec eux du menu, des
produits locaux... Peut-étre de quoi imaginer une sortie scolaire sur une exploitation ?

X Proposer un projet a un enseignant : la réalisation d'un reportage photo qui montrerait le lien
entre ce qui se trouve dans l'assiette et les agriculteurs, avec un affichage a la cantine, qui peut aller
jusqu'a une exposition ouverte aux parents.
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X Solliciter I'appui de la communauté de communes, du Pays ou du PNR pour animer une rencontre
entre enseignants et cantiniers, afin de discuter de projets et d'outils pédagogiques possibles.

X Concevoir un outil Internet permettant de mettre en réseau les cantiniers entre eux mais aussi
les enseignants, les cantiniers avec les enseignants, comme souhaiterait le faire la communauté de
communes Auzances-Bellegarde

X Créer de nouveaux jardins pédagogiques, qui pourrait étre utilisé aussi bien sur du temps
scolaire pour les apprentissages, que périscolaire comme une activité de découverte, en lien avec
adl /es cantines > ingrédient 5.2. Et mettre en réseau les jardins des différentes écoles !

Wasuh
Jitre jEas micau proprt B prochair




Méme sans avoir la main verte, chacun re-
connart les vertus pédagogiques du jardinage.
Cette activité permet de découvrir comment
poussent les plantes, les différentes parties
d'un végétal, sa maturation de la fleur au
fruit, les parties que l'on peut manger... Mais
I'intérét du jardinage va bien au-dela de la
botanique, il peut étre utillisé pour aborder
les godts et saveurs, inspirer des créations
artistiques ou littéraires, apprendre a anticiper,
a se projeter, a ordonner, planifier. Créer
un jardin pour les écoliers, volla qui peut
rassembler enseignants et cantiniers !

Cest UN J3RdAIN €XtRIORIINIIRE

Cuisinier ultra-dynamique a Mainsat, Patrick Compagnon a eu l'idée de créer un jardin pour les enfants. Plutét a
I'extérieur de I'école, afin d'en faire un véritable espace de vie et d'échanges pour le village, a la fois intergénérationnel
et social. Il convie a une premiére réunion parents d'éléves, élus, enseignants, habitants, producteurs, le centre social
et la maison de retraite. Banco ! Les acteurs sont enthousiastes et la mairie met a disposition un terrain. Instituteur
en charge des éléves de grande section, CP et CE1, Hervé Siméon inscrit ce jardin au cceur du projet pédagogique de
sa classe et I'utilise aussi bien en frangais (rédactions, lectures autour du menu, de recettes...) qu'en mathématiques
ou en sciences. « Le jardin est un outil trés complet qui permet d'aborder toutes sortes de thématiques et dotent
les enfants d'un bagage culturel » souligne le maitre d'école. Les éléves s'y rendent réguliérement pour jardiner
(préparation de la terre avant les semis, repiquage de plants, désherbage, arrosage, récolte, alimentation en déchets
verts du compost...). lls ont aussi bénéficié d'animations sur place proposées par le Centre permanent d'initiatives
a I'environnement (CPIE) des Pays Creusois. Les enfants ont ainsi apporté a Patrick les fruits de leur récolte :
coriandre, radis, courgettes, oignons, betteraves rouge, potimarrons... « lls sont ravis et fiers de manger leur récolte
a la cantine » raconte I'enseignant.

potumarsi psute
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Pour JjardiN€r 3 ('€col¢e

X On peut commencer facilement par des jardiniéres de plantes aromatiques : elles ont un golt assez
reconnaissable par les enfants qui adorent les sentir, les arroser, en couper un brin...

X Mettre en place un jardin, petit ou grand, n'est pas nécessairement codteux car la plupart du
matériel peut étre récupéré auprés des familles, habitants, associations...

X Pour enrichir le projet, on peut solliciter une subvention pour financer l'intervention d'animateurs
spécialisés, a l'instar des ceux des CPIE, de certaines ressourceries et autres associations d'éducation
a l'environnement. Compostage, vie du sol, de la fourche a la fourchette, autant d’animations possibles
qui passionnent en général les marmots.

Et Si 0€S INCieNS VENJIieNt 3dRROSER (€S plaNt3tioNs
des €0eves peNdaNt (€S grRANIES VACANCes 7

En 2014, la maison de retraite (Ehpad) de Chambon-sur-Vouaize s'est lancée dans la création d'un jardin
pour ses résidents. Dans le cadre de son partenariat avec I'école, 'Ehpad a proposé aux enseignants
et résidents de créer ce jardin avec les enfants ! Avant de mettre les mains dans la terre, les petits ont
rencontré plusieurs fois les anciens pour leur poser toutes leurs questions. Puis au printemps, place aux

semis et premiéres plantations dans des carrés potagers fabriqués par les résidents de la maison de retraite

puis installés dans la cour de I'école. Les résidents ont donc proposé aux enfants de venir entretenir les carrés

pendant les grandes vacances ! Par ailleurs, les agents techniques de I'Ehpad ont fabriqué cette fois-ci des carrés
surélevés pour les résidents.

Pour aller
plus loin
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Chapitre 6 : ReCette€s pour
obteNiR € Souti€N d€S paIrRteNJIiRES



L'ABSORPTION
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« Service Sécurité et Qualité de l'aliment » (ex
services-vétérinaires). Brrr, rien que leur nom fait
trembler. Grands manitous de I'hygiene, experts es
contaminations en tout genre, ils peuvent empécher
une entreprise de travailler si elle ne respecte pas
les normes en vigueur. La restauration collective
préfere donc s'en tenir loin de peur de se faire
controler. Alors que ces services, désormais
intégrés a la DDCSPP ne sont pas simplement
la pour vérifier que les regles sont appliquées, ils
sont aussi la pour conseiller, expliquer, aider les
professionnels a s'approprier la réglementation.

AssoCier (3 DDCSPP Q votre projet

Plutét que de les voir comme le grand méchant loup, associez les experts de la sécurité sanitaire au projet
d'approvisionnement des cantines en produits locaux. Pour cela, invitez la DDCSPP et la DRAAF aux différentes
rencontres. Sollicitez-les pour animer un atelier destiné aux cantiniers, producteurs, livreurs et collectivités afin
de permettre a chacun des acteurs de bien connaitre et appliquer les régles. Et communiquez les nouvelles
introductions de produits, les expériences alternatives de livraison ou un menu original afin qu'ils suivent le
processus, comme c'est le cas sur la communauté de communes Auzances-Bellegarde.

Por crountt do 1 pos rsgectan o b s, oL o tindonct
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Véronique Bonnaud, cuisiniere a Champagnat

Partenaires




DANS uNe CaNtiN€e scollire, oN 3 (€ droit de

X cuisiner des fruits et Iégumes de fermes ou de potagers a condition d'étre sdrs qu'ils respectent
la réglementation en matiére de produits phytosanitaires et qu'ils soient tracés (donc on évite les
courgettes de Mémé-et-son-pulvérisateur, on privilégie le bio, et on note : « 3 kg de pommes de terres
du jardin de I'école »).

X Servir des yaourts, des fromages et des viandes de producteurs, bouchers ou boulangers si c'est
en petites quantités et 8 moins de 80 km (ils peuvent dans ce cas bénéficier d’'une dérogation).

X Cuisiner de vrais ceufs frais (ouf) tant qu'ils viennent d'un centre d’emballage agrée (donc exit
les ceufs du poulailler de la petite Nina).

X Livrer des produits sensibles a la température, comme de la viande fraiche par exemple, dans
une simple glaciére avec pains de glace si le trajet fait moins de 2h et de 80 km (et on mesure la
température avant et aprés !). Attention, si on livre plusieurs points, il faut autant de glaciéres que de
points de livraison (on n'ouvre pas une glaciére sur le chemin).

X Transporter des Iégumes dans un contenant non-isotherme mais bien fermé.

X Transporter des légumes et de la viande dans le méme véhicule (propre !!!) si chacun a son
contenant hermétique (et isotherme si sensible a la température).
> Voir le détail en annexe

Et Sur (3 dietetique 7

[
g Des aliments locaux de qualité OK. Mais encore faut-il s'assurer que les menus sont
S bien équilibrés ! Pour cela, la DRAAF met a disposition des exemples de menus et
) des conseils diététiques sur http://alimentation.gouv.fr/I-almanach-de-ma-cantine-
@) astuces, et lance le logiciel Loginut pour faciliter la composition de menus équilibrés.
an Cela permet de vérifier qu'on respecte la loi en matiére d’amélioration nutritionnelle.
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Approvisionner la restauration collective en
circult court, c'est une question de société
qui Intéresse de nombreux acteurs publics,
économiques et associatifs. Autant de parte- i & b T
naires potentiels a solliciter pour du consell, X ed pouveird pm@-&w disnt cafuvu@[{wu‘:‘
de l'accompagnement ou du financement. /
On ne passe pas aux circuits courts tout seul
dans son coin !

lbo.utbdm coteust count mard 10 dsnnant

UN t€rritoire pasSioNNE€M<ENt impliqu€

Tout ce travail mené par les cuisiniers autour de I'approvisionnement en produits locaux a été initié lors de
I'Université rurale de 2012/2013 sur le Pays Combraille en Marche. La communauté de communes Auzances-
Bellegarde a été la premiére a voir I'intérét des travaux des cantiniers, c'est pourquoi elle les soutient activement et
a décidé de financer ce carnet de recettes, convaincue que les expérimentations menées intéresseront d'autres
restaurants collectifs d'ici ou d'ailleurs. En effet, les cuisiniers ont déja été sollicités pour témoigner de leur expérience
dans d'autres régions. Tout a fait concernés, les élus de ce territoire rural souhaitent mettre en place des actions
concrétes autour des circuits courts et se placer a I'écoute des attentes des cuisiniers.

De son c6té le Pays persiste et signe en inscrivant I'alimentation comme défi a relever dans son prochain projet de
territoire. Il souhaite que l'initiative des cantiniers fasse des petits chez d'autres professionnels de la restauration
collective. SGrement séduit par I'introduction progressive de produits locaux qui a été menée par la cantine du collége
d'Auzances, le département de la Creuse a choisi cet établissement comme pilote pour tester son nouveau service
Agrilocal 23 > ingrédient 2.3. Le conseil général souhaite en effet faciliter le rapprochement entre la restauration
collective et les producteurs locaux. Enfin la Région s'inspire du « pas a pas » des cantiniers des Combrailles
pour introduire des produits locaux dans les cuisines de ses lycées. La ratatouille made in Limousin a méme
déja été testéee !

Lo rotatsudle made i Limswain \\
v>> ¢a voud dit quelgue chost, ? PN
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APERGU d€S pIRELENIIRES INCONtOURNAbI€S

X La commune ou la communauté de communes : ce sont ces collectivités territoriales qui sont
responsables de la restauration scolaire et définissent les tarifs applicables, pour les écoles
maternelle et primaires.

X Le pays ou le parc naturel régional : cette échelle peut étre intéressante pour animer une démarche
collective ou un réseau de cantiniers, faciliter la logistique, créer une sorte de conciergerie de territoire
qui va centraliser les besoins et recevoir les producteurs intéressés.

ASTUCES

X Le département : il a en charge la compétence en matiére de restauration collective dans les colléges.

X Larégion : elle est responsable des conditions de vie dans les lycées, Centre de formation des apprentis
et certaines écoles d'études supérieures (institut de formation aux soins infirmiers par exemple).

X La DRAAF (Direction régionale pour I'alimentation, de I'agriculture et de la forét) : elle pilote la déclinaison
régionale du Programme national pour I'alimentation. A ce titre, elle met en ceuvre et finance des actions
par le biais d'appels a projets. Elle accompagne ainsi financiérement des formes d'approvisionnement en
circuits courts, des formations pour les petites cantines, des projets de plate-formes d'approvisionnement...
Elle peut également aider a identifier d'autres partenaires financiers.

> Et encore d'autres contacts en annexe
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4 saisons de menus d'ici
PriNtemps gte AutomN<e Hiver

> Asperges > Carottes rapées > Duo de choux rouge > Soupe de légumes
> Navarin d'agneau > Veau marengo et blanc aux lardons > Réti de porc et
aux primeurs gratin dauphinois > Croq'pinard pommes de terre lorraine
> Fromage > Faisselle de chévre > Bdche de chévre > Salade
> Tarte aux pommes et confiture > Pommes aux four > Yaourt aux fruits
> Biscuit

Les recettes qui parsement ce carnet...

1€ veloute du Bamg de Patrick

Pour 4 personnes : un demi chou-fleur -1 | de fond blanc de veau - 100 g de blancs de poireaux - 1 dl de creme
- 50 g de beurre - 40 g de farine

Préparation : Eplucher et laver les poireaux et le chou-fleur. Emincer finement le blanc de poireau.

Prélever quelques sommités de chou-fleur pour la garniture.

Cuisson : Porter le fond blanc de veau a ébullition.

Suer les blancs de poireaux dans le beurre et sans coloration. Ajouter la farine. Cuire doucement le roux
blanc ainsi formé 3 a 4 min et laisser refroidir. Verser le bouillon progressivement et mélanger jusqu'a la
reprise de I'ébullition.

Ajouter les bouquets de chou-fleur. Saler.

Cuire lentement et mi-couvert 30 min environ.

Pendant ce temps cuire les sommités de chou-fleur de la garniture a I'anglaise. Rafraichir inmédiatement
et égoutter.

A I'issue de la cuisson, mixer le potage ou passer au moulin & légumes. Passer le potage au chinois.

Juste avant de servir : Ajouter la créme au potage. Disposer le petits bouqugats de chou fleur en garniture.




Toadst «Rillettes de SardiNes» d€ VeroNique

Pour une boite de sardine - 1 petit citron - un petit bouquet de persil frais - 15 g de beurre

> Couper le citron en deux et réserver sur chaque moitié une belle et fine tranche avant de le presser!

> Préparer les rillettes : mixer les sardines avec le jus du citron et le beurre (qui doit étre fondu mais non cuit !), ajouter
le persil haché finement.

> Mise en pli : toaster le pain de mie que vous pouvez couper en triangle pour faire encore plus chic ! A l'aide d'une poche a
douille munie d'une douille cannelée, disposer la mousse de rillettes sur chaque toast, ajouter un quart de tranche de citron.

Eufs durs 3 03 floreNtiNe de Patrick

Pour 4 personnes . 6 gros ceufs + 1 jaune dceuf - 25 g +40 g de beurre - 20 g de farine - 30 ¢l de lait = T kg dépinards - 1 oignon - 1 gousse dail -
100 g de fromage rapé - noix de muscade répée

> Faites cuire les ceufs 8 min dans de I'eau bouillante. Refroidissez-les et écalez-les. Passez-les sous I'eau froide et coupez-
les en deux. Réservez-les.

> Préparez la sauce : faites fondre 25 g de beurre dans une casserole. Ajoutez la farine. Mélangez et laissez cuire 2 min
a feu doux puis versez le lait peu a peu. Remuez jusqu'a épaississement. Laissez cuire 2 min a feu doux. Retirez du feu,
ajoutez le fromage, le jaune d'ceuf et mélangez. Assaisonnez de sel, poivre, noix de muscade et réservez au chaud.

> Equeutez les épinards et lavez-les plusieurs fois, puis égouttez-les. Mettez-les dans un faitout avec 20 cl d'eau chaude.
Salez légérement et faites-les cuire 5 min & découvert en les remuant de temps en temps. Egouttez-les, laissez-les
refroidir et pressez-les entre vos mains pour en extraire toute I'eau de cuisson.

> Préchauffez le four a th. 7 (210 °C). Dans une casserole, faites fondre 40 g de beurre et mettez I'oignon ciselé et I'ail haché
a suer sans coloration. Ajoutez les épinards et laissez-les étuver 3 min a feu moyen. Poivrez, mélangez et réservez.

> Dans le fond de 4 plats a gratin individuels, dressez les épinards. Disposez sur chacun 3 % ceufs (c6té jaune vers le haut)
et nappez-les de sauce. Enfournez 5 min environ. Servez aussitot.

Mo, au dusront.
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16 Croq'piN3Rd d€ V€RroNique

Pour un Croq': 2 tranches de pain de mie - 1 bonne poignée dépinards - 1 tranche de jambon - quelques lardons fumés - de la béchamel (20g
de beurre - 2 ¢. a s. de farine, 25 cl de lait) - du gruyere

> Préparer la béchamel pour 4 personnes : dans une casserole faire fondre le beurre, ajouter 2 cuilléres a soupe de farine et
remuer. Ajouter le lait progressivement en remuant avec un fouet. Saler et poivrer ; remuer jusqu'a I'obtention d'une créeme
épaissie et souple. Ajouter les lardons cuits puis mixer le tout !

> Cuire les épinards : 4 la vapeur c'est mieux, ils ne seront pas plein d'eau et gardent leur saveur intacte. 7 minutes maxi !
> Dresser des Croq' : dans un plat allant au four répartir autant de tranche de pain de mie que de convives. Sur chacun :
disposer une couche de béchamel, puis une demi tranche de jambon, puis les épinards, par dessus la deuxiéme moitié du
jambon, encore un soupgon de béchamel et la deuxiéme tranche de pain de mie, terminer par le gruyére. Enfourner pour 6
minutes thermostat 8, un petit coup de grill pour faire dorer si nécessaire avant de servir bien chaud.

1.3 pate Chaude de RE€giNe

Pour réussir les tartes estivales avec des fruits qui rendent du jus a la cuisson, je vous propose une pate merveilleuse : la pate
chaude. C'est une péate que I'on étale sans rouleau a patisserie mais avec le dos d'une cuillére a soupe. Elle se marrie aussi
fort bien aux recettes salées comme la quiche tomate-thon avec moutarde et citron vert... dans ce cas, enlever le sucre !

Pour un moule de 28 cm de diamétre (6 a 8 personnes) : 180 g de farine, 90 g de beurre, 2 ¢. a s. de sucre en poudre, 9 ¢. a s. d'eau et
2 pincées de sel.

> Dans une casserole, mettre ['eau, le sucre et le beurre. Chauffer jusqu'a ce que le beurre fonde. Hors du feu, ajouter la
farine et le sel. Remuer, remettre a chauffer en remuant jusqu'a ce que la pate forme une boule et se détache des parois
de la casserole.

> Placer la boule de pate chaude dans le moule adéquat et I'étaler avec le dos d'une cuillére a soupe avec toujours l'impression
de ne pas avoir assez de pate mP52ais au bout du compte, il n’en est rien. Etaler, faire remonter la pate sur le bord du moule.
La pate est préte a étre recouverte d'une préparation (appareil) mouillé comme des fruits qui rendent du jus, des flans...

> Pour la cuisson suivre votre recette ou vos habitudes selon I'appareil.

Ji viend pad avee tan matirued 7



Vol au veNt du¥ oeufs brouilles de VeroNique

Pour 4 personnes : 6 ceufs frais, 20 g de creme fraiche, 4 tomates pas trop grosses, 4 bouchées de pate feullletée, un petit bouquet de persil frais
> Faire revenir les tomates émincées en cubes grossiers dans un filet d'huile d'olive et dans une poéle bien chaude. Laisser
fondre quelques minutes et retirer du feu avant que les morceaux ne se délitent.

> Au bain marie, faire cuire vos ceufs a peine battus, assaisonner. Lorsqu'ils sont presque préts incorporer les tomates, la
créme et le persil ciselé.

> Faire chauffer les bouchées au four, garnir de votre préparation et servir chaud accompagnés d'une salade verte.

Pour une variante plus hivernale, remplacer les tomates par des cubes de jambons de pays un peu épais et arroser de
fondu creusois !

/ [ Zm?/w«ic'utm de bichomel
L a o) fondu !
w%k
% :
Ja s = IR
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1.2 Bouligou de R€giNe

Pour 1 personne . 1 ¢. & s. de farine de blé, 1 pincée de sel, 1 ¢. a s. de sucre, 2 ceuf battu, 1 ¢. a s. de lait, 2 pornme épluchée et rapée
avec le gros coté de la répe et de la matiere grasse pour la cuisson.

> Dans un saladier mettre péle méle les ingrédients dans I'ordre énoncé (sauf la matiére grasse !) puis remuer : bolegar en
occitan (lire boulégar d'ou bouligou !). En effet cette recette viendrait peut-étre du fait que la ménageére a tout « boléguer »
ensemble, d'ailleurs dans le langage courant en limousin faire un bouligou ou boulégou c'est faire une bétise, une erreur.
Revenons a notre recette. Remuer de maniére énergique et douce a la fois en soulevant la pate. Il ne s'agit pas de la
bouirer ! (bouirer en langue limousine c'est mélanger n'importe comment, dans tous les sens et méme renverser). Si c'est
possible, laisser reposer une vingtaine de minutes.

> Faites chauffer la poéle puis badigeonnez-la avec la matiére grasse. Versez la pate pour faire un gros et épais bouligou
ou bien en petits tas pour faire des petits bouligous. Baissez la flamme et laissez cuire jusqu'a ce que les bords soient
colorés. La premiére face est cuite, retournez et faites cuire la seconde. Servez chaud, tiede ou froid.

Pour que ces bouligous deviennent des bouligous de féte, vous pouvez les proposer avec une compote, une créme
anglaise, une boule de glace a la vanille ou un coulis de fruit. Mais tels quels, ils sont absolument délicieux !

Régine Rossi Lagorce est auteure, exploratrice du patrimoine culinaire, créatrice de recettes, chroniqueuse sur France Bleu Limousin et
Télim TV & ambassadrice des moutardes des Terres Rouges ! Retrouvez la sur www.reginerossilagorce.com



Dans la fiche |I‘Igl'€dlent 2.3 : TROP Chfk ? est abordée la question des codts et la part

que représente réellement la matiére premiére. Alors, quel est le prix de revient d'un repas pour une collectivité telle
que la communauté de communes Auzances-Bellegarde. Est-ce possible d'équilibrer son budget en introduisant
des produits locaux parmi les sources d'approvisionnement ? Quelques éléments de réponse chiffrés.

la communauté de communes Exemple de menus Prix (TTC) Prix (TTC)
Auzances-Bellegarde compte 7 écoles | { sans produits locaux | avec produits locaux
soit 4 I'année 55 384 repas, dont le ocadoine de | egumes ...... SR es T e
prix de revient' en 2013' était de 7,01 € §.é6i’:.d.e..i)..o.’:.c. ...................... § ............... éé.z.b ............... § ............... 5.6..2..(.) ............... §
Cha.CUn. Sur cette Somn"le, Ia part de Hancorvert ....................... ................ 7 1,34 ............... 7 1,34 ...............
frais de personne[ représente 4,10 € W ...................................... B
et la matiére premiére 2,01 €. S SRE 570 780 :

La collectivité prend 4,28 € a sa charge. ~ : Fruit (Poire) S 1080 . f...1080
Ici, la part du codit d'un repas dédié

aux matiéres premiéres représente
moins de 29 %.

[Boeufbourguignon . STEA .. T84 |
Ci-contre, 3 exemples de menus, : e 555 ... e 450
: Fromage : 570 : 570

avec une introduction progressive
de produits locaux (surlignés en
vert) ainsi que leurs coiits avant et
apres...

Ces menus ont été proposés par
Patrick Compagnon, cuisinier a
Mainsat : en septembre 2014, sur
17 repas confectionnés, ce dernier a
introduit au moins un produit local
dans 14 d'entre eux, 7 repas sur 10
en octobre et 10 repas sur 16 en
novembre.




Dans la fiche |I‘Igl'édient 3.2 : L,UNiON 'eait Qa 'GORCf, il est fait référence a

I'hypothése de grouper des commandes de légumes mais aussi et surtout de faire une estimation des besoins sur
I'année scolaire entiére. Cette stratégie offre chiffres et arguments a des producteurs désireux de se lancer, confortablement,
dans I'aventure. Voici I'exemple de tableau de volume, établi a ce moment-I13, a destination des maraichers.

Ecole de
Mainsat

Carotte L T S 3. a5 470 Kg
Pommedeterre: 100 160, 400; 00; 30 . 250 1340 . Kg
‘Radis 45 30 50 h 10 30 165 : Bottes
Rads i e L s T o g
COnCOMIE. . G — B I - 22 P — 92 Pleces




Redig€r UN march€ public 3dapt€ uX produCteurs (oCaux
mode d'emploi

Premiére chose a faire : trés bien connaitre I'offre des fournisseurs locaux pour établir les cahiers des charges en fonction
(type de produits, période de disponibilités, modalités de livraisons...). Pour ce faire, agir en concertation avec les
instances représentatives des producteurs locaux et bien communiquer sur la démarche trés en amont. Puis rédiger
un marché public en suivant ces conseils :

1. Organiser la commande en de multiples petits lots (pommes-poires // pommes de terre // fromage de brebis...)
ce qui permet a des petits producteurs de candidater pour un lot (attention toutefois a I'excés : un trop grand nombre
de lots demande aussi une gestion administrative plus importante !)

2. Adapter ses spécifications techniques. S'il est interdit de parler de produits AOC, on peut demander des fruits
« frais de saison », ou spécifier des races que I'on peut trouver partout en France (Limousine ou Charolaise par
exemple) ou encore accepter des produits livrés avec de la terre...

3. Jouer sur les criteres de sélection : délai de livraison, fraicheur du produit (exemple : légume récolté il y a moins
de 2 jours...), races ou variétés, tragabilité, ingrédients (par exemple « a base de lait entier »)

4. Favoriser le regroupement d'agriculteurs. L'article 53 du code des marchés publics précise déja qu'a équivalence
d'offres, il faut préférer I'offre présentée par un groupement d'agriculteurs.

Pour en savoir plus : Guide « Favoriser I'approvisionnement local et de qualité en restauration collective »
édité par le ministére de I'agriculture en novembre 2014.

Source : Comment favoriser le local tout en respectant le Code des marchés publics, Revue T comme Territoires d'Etd.




Petit memento du droit
€N Matitre d€ produits joCauX 3 (3 CANtIN€ SColdire

Fruits & légumes

Les fruits et légumes de fermes et jardins peuvent étre consommés a condition qu'ils respectent la réglementation en
matiére de produits phytosanitaires (attention, donc, aux dons de légumes de jardiniers non-bio) et qu'ils soient
tracés (bien noter quantité et source). Les fruits sauvages, comme par exemple les mdres, ne peuvent étre consommés
que cuits. Pour jardiner avec les enfants et pouvoir consommer les récoltes du potager pédagogique, il faut bannir
les phytosanitaires et arroser les cultures avec de I'eau propre (pas d'eau de puits ou de riviére).

Produits animaux

Les ceufs fermiers sont autorisés a condition qu'ils viennent d'un centre d'emballage d'ceufs agréé (3 producteurs
en ont en Creuse). Il est interdit de consommer des ceufs venant de poulaillers individuels. Les yaourts fermiers (méme
réalisés a base de lait cru), fromages, viandes et plats cuisinés livrés par des établissements de remise directe (producteurs,
restaurants, bouchers, boulangers...) sont autorisés sous dérogation, a condition de rester sous un certain volume et
a moins de 80 km.

Il est interdit de consommer de la viande hachée et du lait cru d'un établissement de remise directe. Il est préférable
de cuisiner les plats plutét que de les acheter tout préts, sauf les plats nécessitant des ceufs crus comme la mousse
au chocolat et la mayonnaise, a cause du risque de contamination a la salmonelle : dans ces cas, préférez les
versions industrielles.

Conservation

La congélation, par exemple d’un surplus de légumes, est possible dans un congélateur 4 étoiles, avec une
tracabilité précise (source du produit, date de congélation, date max). On ne garde pas plus de 6 mois de produits
au congélateur, et 3 mois pour les produits gras.

D'une maniére générale, il faut tracer tout produit conservé : source, date.

Livraison

Le transport des denrées alimentaires ne peut se faire que dans des contenants dédiés, hermétiques, et dans un
véhicule propre. Les légumes peuvent étre transportés dans un contenant hermétique non-isotherme si la température
extérieure le permet. Pour les produits qui nécessitent une maitrise de la température, la température doit étre
mesurée avant et apreés le transport, dans un contenant isotherme hermétique, soit une simple glaciére avec plaques
eutectiques (accumulateurs de froid). Attention, si on livre plusieurs points, ne pas ouvrir la glaciére, il faut autant de
glaciére que de points de livraison. Sinon un camion réfrigéré.

Source : DDCSPP
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ANNuU3iReS des Producteurs

Communauté de communes Auzances-Bellegarde & alentours

TIMMERMANS Josée * Plantes vivaces aromatiques * Beaulon 23700 SERMUR - 05 55 67 63 88

BOUDARD Odile & Philippe / GAEC MAISONNEIX * Fromages de vache au lait cru et faisselle * \\/aisonneix 23790
ST SILVAIN BELLEGARDE - 05 55 67 60 89

LAVERGNE Gaétane & Yves * Fromage de vache * [ arboulicre 23700 SERMUR - 05 55 83 92 74

BERTHOMIER Frangoise / La ferme des Mouqueix * Volaille et produits dérivés : transformation, vente directe frais et
bocaux * Mouqueix 23700 CHARD - 09 80 39 22 34

BOSLE Marc * farine, huile bio, légumes en bio * \iuravaux 23700 CHARD - 05 55 66 80 03

SALVAT Karine / Vinaigrerie la Gabare * Vinaigre et moutarde * \uravaux 23700 CHARD - 05 55 66 80 03

ROBIN Bastian / LO FRAIR E LA SUR La ferme de la Valette * Fromages fermiers de chevre * [ o \Vallette 23700
CHARRON - 05 55 67 28 34

VERDUIJN Louis / La ferme de Soubrebost * Légumes * Soubrebost 23700 MAINSAT - 05 5583 10 99

GARREAU Perrine / Le champ des silénes * Pain, plants variétés anciennes fleurs en bio * [ 5 Valette 23710
ST PRIEST - 05 55 65 56 64

GIBERT Damien / La ferme du Cabri'o’lait * Fromages de chevre * | ¢ Puy Sauzet 237110 RETERRE - 05 55 65 32 81
BONNAT Isabelle & Jean-Frangois / Ferme du Ballotier * Patisseries fruits rouges, confitures, sirops * [ & Chezotte
23110 RETERRE - 0556582 34 39

LAZERAT Véronique * Safran * | e bourg 23110 FONTANIERES - 05 5582 35 40

CHAMBEROT Chantal & Jean / Domaine de la Couture * Volailles, agneaux, cochons de lait, lapins, foie gras maison,
champignons, fromages... * Domaine de la Couture 23110 EVAUX LES BAINS - 055582 29 18

CLAES Filip & Eve / Le Jardin d'Eve EARL » Légumes et petits fruits en bio * | © bourg 231710 CHAMBONCHARD - 05 55 65 68 57
BOUZON Katia / Ferme de la Monterolle * Eufs & céréales en bio * 23710 EVAUX LES BAINS - 05 55 65 69 46

BAUDRY Laurence * Légumes, confitures * | onlevade 23110 EVAUX LES BAINS - 06 82 12 44 55

PICAUD Bernadette * Volailles fermiéres * Dorgues 231710 EVAUX LES BAINS - 05 55 81 43 52

RAYNAUD Mickaél / Miellerie du Rocher * Miel, vente a la ferme AB * )\ionteix 23200 NEOUX - 05 5580 91 92

RIMAREIX Nicole / GAEC RIMAREIX * Bovins limousins, porcs élevés en plein air, pommes de terre * Chez Cohade
23130 PUY MALSIGNAT - 05 55 83 30 84

EARL Poutard * Fromage de chevre et vache * Puy Malsignat 23130 LES VERGNAUDS - 05 55 83 30 33

GABORIT Stéphane * Miel et produits dérivés du miel * 23730 PEYRAT LANONIERE - 055562 77 21

GIRAUD Jean-Francois / Verger de la Salle * Pommes et produits dérivés * | o Salle 23130 | E CHAUCHET - 05 55 82 30 42
ELSWORTH Louise * Framboises et produits dérivés, pommes, prunes...x Gourneix 23130 ST LOUP - 05 5562 2518
DEMAY Delphine & Dominique * Volailles fermiéres, lapins, ceufs * [ /Age 23130 ST LOUP - 05 55 62 25 66

GAEC de Pot Perdu * Bovins limousins et charolais, ovins, aviculture * Pot Perdu 23130 PIERREFITTE - 05 55 81 43 52
THONNET Gaétan * Vente directe de viande bovine et ovine * St Dizier la Tour 23130 MONTHENON - 05 5581 77 29
MULLER Alain / Safran de Pothiére * Safran et bulbes de safran * Pothiere 23740 PARSAC

GLICKMANN Thomas * élevage ovins, porcins... Vente directe * \Manally 23230 LA CELLE SOUS GOUZON -058786 70 12
Mr & Mme HEREL * Fromages * [ e Chaussidoux 23230 LA CELLLE SOUS GOUZON - 0685 16 51 29

BEAUFILS Alain & Laurence / EARL des trois fontaines * Elevage bovins, porcins * 5&te 23230 TROIS FONDS - 05 55 62 59 91
ZUFFERLI Carole / Ferme Souffle de vie * Produits laitiers de vache, légumes de saison * [ ¢ Puyol 23230 BORD
ST GEORGES-055565 7841

FARON Philippe * Fruits rouges et produits dérivés * 7 bis [ e \erger 23140 DOMEYROT - 055581 71 93

ANSEL Athina & Alain / La Ferme du Rocher * Elevage de pore tradition * lavaud 23 600 TOULX STE CROIX - 05 55 6587 72
GAIO Eric * Légumes * [ e chéne au mazurier 23600 SOUMANS - 05 55 65 68 07

GIRBAS Stéphanie / La ferme du Pras de Pleux * Légumes, petits fruits bio et ceufs * 23600 SOUMANS - 05 5582 00 57
THIERY Alla & Sylvain / GAEC Kolkhoze * Viande de boeuf, veau, porc & creme glacée * 2 rue de la gare 23600 [ AVAUFRANCHE
MAZZOLENI Patricia / Ferme des Chaumes * Fruits et légumes, ceufs, pain et pommes * | cs Chaumes de Pradeau
23600 TOULX SAINTE CROIX - 055565 1397

HENCHOZ Samuel & Nicolas / Domaine de Chauveix * Lait, creme fraiche, fromage * 23600 CHAUVEIX - 05 55 65 02 37
DE BRUYN Louis & Christine / Domaine de la Chaume * Miel et produits dérivés du miel * 23600 BOUSSAC BOURG
-0655651259

ESTIENNE Geoffrey / Les Myrtilles du Trimoulet EARL * Myrtilles et produits dérivés * [ ¢ Trimoulet 23600 BOUSSAC
BOURG-05556583 17

GAEC de Sugéres * Vente directe de porc, boeuf, veau en caissettes * Sugeres 23600 BOUSSAC BOURG - 05 5582 02 14
BOCQUET Bénédicte * Légumes bio et léggumes anciens et plantes aromatiques * /2 Grande Jupille 23600 ST PIERRE
LEBOST -05 55658579

DEVEUX Franck / LA POMMERAIE * Pommes, cueillette a la ferme * [ es Ternes 23600 ST PIERRE LE BOST - 05 55 6583 80
MEIER Arthur Terre de Lavaud EARL * Légumes, fruits, produits dérivés et veau sur commande * [ svaud 23600
ST PIERRE LE BOST - 02 48 56 43 84

ETS CHAMPEVAL * foie gras et spécialités * | ¢ Bourg 23230 | A CELLE SOUS GOUZON - 05 55 62 20 62

BERGER MICHEL Héléne / Tisanes en fleurs * Plantes a boire et a cuisiner * \iurat 63390 ESPINASSE - 04 73 52 03 28
MAZERON Alain & Christiane / Gaec Mazeron * Pommes de terre * | o Peyriere 63380 LANDOGNE - 04 73 79 72 80
ARFEUILLE Annie & Jean-Louis EARL * Légumes, pommes de terre * | achaux 63380 CONDAT EN COMBRAILLE - 04 73 7900 41
NERON Isabelle / Gaec de Beauclair * Fromages, fromages blanc, creme * Chateaubrun 63620 VOINGT - 04 73 21 76 94
BONY Bernadette / Gaec des Lilas * Volailles * Villemeyre 63620 GIAT - 06 83 94 30 91



APPRECidtioN d€s produits CourammeNt iNtroduits

Produits Tres facile Facile Difficile gConseiIs
Legumes
Aromatiques 3 ‘ldéal pour I'apprentissage des golts et pratique en

Jard|n|ere sur Ie rebord d'une fenetre !

Courges  (Potimarron, :
Potiron, Butternut...)

Courgette

Trés appréciées crues ou cuites et dans la ratatouille... mais
trés difficile & trouver localement en période scolaire !!!

Coing, Rhubarbe : : : § Non testé
Oeuf ] ] : : Dur en salade ou incorporé dans un gateau !
. e o q o aup0|s i grand o SSIq R
S e — o poulet L pas que i on o
aussi onéreux, long a découper, sa chair ferme est pas
toujours appréciée des enfants qui en laissent aussi pas
mal sur les morceaux... a tester et a aménager !
R e o pIe TR q G,
Porcine / Ovine : : : :
b i S o RS
P - Slmplema - pas o
g age ............................. ; oupl e e mple o platea ; que s (rape p| S ) .............
R i ge P ..................... e s Super pr at|qu oo dessert i a|sonsgrou pees ..
Autnes pROdUItS COURANLS
Confiture ] : : : Pra‘uque en dessert avec un Ialtage

Vinaigre : C'est simple !



Ca0ENdRri€er des fruits €t J.egumes eN Creuse/)limousiN

Produits

Ail

Janv. §Fév. §Mars §Avril §Mai §Juin Juil. §Aofrt Sept. Oct
lLegumes

Aillette

i Nov. i Déc.

Aubergine

Mezclun

Basilic

Salade

Betterave

Bettes

Brocoli

Carotte

Céleri rave

Céleri vert

Chou blanc, rouge, de Bruxelles

Chou chinois

Chou fleur

Chou de Milan

Concombre

Courge

Courgette

Echalote

Endives

Epinard

Fenouil

Haricot frais

Mache

Mais doux

Melon

Navet

Oignon frais

Oignon jaune

Oignon rouge

Panais

Patisson

Pomme de terre

Petit Pois, Féves

Poireau

Poivron, Piment

Radis noir, blanc

Radis rose

Rhubarbe

Roquette

Scarole

Tomate

Topinambour

Cerises

Chataignes

Coing

Framboise

Groseille, cassis

Noix, noisettes

Péches

Poires

Pommes

Prunes (tous types confondus)

Chévre : Tomme

Fromages lactiques, yaourt

Brebis : Tomme

Fromages lactiques, yaourt

Vache : Tomme

Fromages lactiques, yaourt




Annuaire d¢s parteN3iREeS

La commune ou la communauté de communes : ce sont ces collectivités territoriales qui sont responsables
de la restauration scolaire et définissent les tarifs applicables, pour les écoles maternelles et primaires.

Communauté de communes Auzances-Bellegarde
www.cc-auzances-bellegarde.fr/ - 05 55 67 04 99

Le Pays ou le Parc naturel régional : cette échelle peut étre intéressante pour animer une démarche collective ou un
réseau de cantiniers, faciliter la logistique, créer une sorte de conciergerie de territoire qui va centraliser les besoins
et recevoir les producteurs intéressés...

Pays Combraille en Marche
www.payscombrailleenmarche.org/- 05558311 17
Parc naturel régional de Millevaches en Limousin
www.pnr-millevaches.fr/ - 05 55 96 97 00

Le Conseil Général : il a en charge la compétence en matiére de restauration collective dans les colléges.
AgriLocal 23 est la plateforme creusoise de mise en lien entre producteurs et acheteurs.
www.agrilocal23.fr/ - 06 12 45 00 35 - agrilocal@cg23.fr

Le Conseil général de la Creuse
www.creuse.fr/ - Direction de l'action territoriale 05 44 30 24 21

La Région : elle est responsable des conditions de vie dans les lycées, Centre de formation des apprentis et
certaines écoles d'études supérieures (institut de formation aux soins infirmiers par exemple).

Conseil Régional du Limousin
www.regionlimousin.fr/ - Pdle formation mission transversale «Circuits locaux» - 05 55 45 18 60

La chambre d'agriculture, le Civam, I'Ardear : organismes agricoles qui accompagnent la structuration de filiéres
et peuvent intervenir pour aider le passage en circuits courts de la restauration collective.

La Chambre d’Agriculture de la Creuse

www.limousin.synagri.com/ - Contact circuits courts diversification - 05 55 61 50 14
Fédération Régionale des Centres d'Initiatives pour Valoriser I'Agriculture et le Milieu Rural
www.frcivam-limousin.com/ - 05 565 26 07 99 - limousin@civam.org

Association régionale pour le développement de I'emploi agricole et rural du Limousin

www jeminstallepaysan.org/ardear-limousin - 056 87 50 41 03 — ardearlimousin@gmail.com



La DRAAF (Direction régionale pour I'alimentation, de I'agriculture et de la forét) : elle pilote la déclinaison régionale
du Programme national pour I'alimentation. A ce titre, elle met en ceuvre et finance des actions par le biais d'appels
a projets. Elle accompagne ainsi financiérement des formes d'approvisionnement en circuits courts, des formations
pour les petites cantines, des projets de plate-formes d'approvisionnement... Elle peut également aider a identifier
d’autres partenaires financiers.

DRAAF Limousin

http.//draaf.limousin.agriculture.gouv.fr/ - Service régional de l'alimentation — 05 55 12 90 34

La DDCSPP (Direction départementale de la cohésion sociale et de la protection des populations) : elle assure en
matiére de restauration collective la qualité et la sécurité de I'alimentation

DDCSPP de la Creuse

ddcspp-sqa@creuse.gouv.fr - Pdle protection des populations — 05 55 41 72 20

Les agences bio régionales (Manger bio Limousin, Bio Centre...) : Ces associations structurent les filieres bio
régionales et locales. Elles sont souvent créatrices d'outils pour rapprocher producteurs, artisans transformateurs
bio et restaurants collectifs.

Manger Bio Limousin

www.manger-bio-limousin.com - 05 55 31 86 88 - contact@manger-bio-limousin.com

Les Adapei (Association départementale de parents et amis de personnes handicapées mentales) : elles interviennent
souvent a travers la création d'entreprises adaptées accueillant des personnes handicapées pour transformer
les Iégumes bruts (épluchage, conditionnement...). Ces structures permettent d'éviter de nombreuses manipulations
et de pouvoir disposer de produits de qualité issus des circuits courts.

Adapei 23

www.adapei23.asso.fr — Direction Pole Vie Professionnelle — 05 55 51 94 36

Le Centre national de la fonction publique territoriale : Le CNFPT est I'acteur principal de la formation professionnelle
des agents des collectivités territoriales, que ce soit dans la définition des orientations générales de la formation,
que dans la définition des programmes de ces formations. Il est une partenaire de choix pour la formation
des cantiniers et I'on peut I'associer a la démarche en proposant de nouvelles formations, adaptées aux nouvelles
facons de travailler en circuits courts, dans la nutrition, le relationnel avec les enfants, I'organisation...

CNFPT Limousin

www.cnfptfr — Pole formation - 05 55 58 65 86 — francoise.dumora@cnipt.fr



Cet ouvrage a vu le jour grace aux cantinieres et cantiniers qui se sont prétés au jeu de l'expériementation et a sa capitalisation
deux années durant. Nous tirons notre révérence a Patrick COMPAGNON, Veronique BONNAUD, Mireille RICHARD, Nadine
AYMARD, Stéphane KINET & Annie CHAUSSAROT, Barbara GAILLOT, Véronique BRANDON.

Avec les contributions averties de Cécile BOSLE (mére d'éléves) & Marc BOSLE (maraicher),Yassir YEBBA (chercheur), Filip
CLAES (maraicher), Hervé SIMEON (enseignant), Sylvie TEULET (épiciére), Sylvie DUVAL & Laurent GRAVIERE (DDCSPP), Annick
COMBROUZE (DRAAF), Stéphanie LE BIHAN (ETD), Mélanie LE NUZ (communauté de communes Creuse grand sud), Etienne
DUPOUX (Producteur), Cindy BOUDARD (Productrice), Damien et Carole GIBERT (Producteurs), Bastian Robin (Producteur),
Stéphanie VANNIEU WENHUYZE (Productrice), Nicolas REMINIAC (Animateur de I'EPAD de Chambon sur Voueize).

Coordination générale depuis le début de I'Université rural jusqu'a la réalisation de cet album : Michaél BOUTHIER (Animateur
du Pays Combraille en Marche) ainsi que I'équipe du Pays dont Nicolas TAILLANDIER (Directeur du Pays), Daniele TAMAYO
(membre du Conseil de Développement du Pays).

Avec le soutien de la communauté de communes Auzances-Bellegarde : Stéphanie PINGUET, Myriam GAILLARD,
Cathy BONNEL, Pierre DESARMENIEN (Président de la communauté de commune Auzances-Bellegarde), Valérie SIMONET
(Maire de Bussiéere-Nouvelle / vice présidente de la communauté de commune Auzances-Bellegarde), Jacqueline
JARRY (Maire de Mainsat), Christian ECHEVARNE (Maire de Champagnat).

Avec l'expertise de I'équipe de DTA - Adrien DEMAY, Damien ROFFAT - pour le lancement ce cet album au cours de
I'Université rurale et les outils vidéo d’Arnaud DEPLAGNE - Prét A Diffuser.

Conception et réalisation de cet album : Emilie LORDEMUS & Emmanuelle MAYER (collectif Zélie)
Crédits photos : Pays Combraille en Marche & Emilie LORDEMUS

Illustrations : Emilie LORDEMUS

Impression : Imprimerie George SAND - Z| des Ribattes, BP 324, 36400 La Chatre - 025406 11 11
Tiré en 500 exemplaires en mars 2015

Diffusion : pour se procurer cet ouvrage, prendre directement contact avec : la communauté de communes Auzances-
Bellegarde, le Pays Combraille en Marche ou la DRAAF. (vous trouverez une version téléchargeable de cet ouvrage sur le
site internet de ces stuctures).
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