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| ’Observatoire : cing ans deja

F m N\

Depuis sa premiere engquéete en 2017, I’'Observatoire de la
restauration collective bio et durable n’a cesse de collecter,
croiser et verifier des donnees pour amener une lecture
d’ensemble sur les changements qui s'organisent et se
structurent sur les territoires.

De 1200 a6 7606 ca

| v a cing ans, 73 collectivites re
‘Observatoire. En 2021, malgre

ntines

presentant 1 200 cantines participaient a la premiere enquéte de

la pandemie, I'echant

7 000 cantines* et 1 200 00O convives.

illon a atteint 4671 collectivites, soit pres de

De plus en plus de diversite geographique
Aujourd’hul, 'Observatoire reflete une grande diversite de territoires en termes de caracteristiques

demographiqgues, agricoles, socio-economiques et culturelles, mais aussi la complexite des modes de
fonctionnement de la restauration collective en France.

Un echantillon qui ¢

D'un cote, I'enquéte en ligne sur

des cantines et les politiqgues pu
et 1 O00 00O de repas guotidie

enqgquéte annuelle de I'Observatoire repose sur

randit

a collecte et 'analyse de deux sources de donnees.

le site de 'Observatoire (www.observatoire-restauration-

pligues alimentaires.
NS.

piodurable.fr) qui collecte des informations a partir d'une centaine de questions sur les pratigues

Jn echantillon qui represente o OO0 cantines

De l'autre, les donnees issues des audits menes par Ecocert « En Cuisine » aupres de 1 878 cantines

800 000

590 000
500 000

212 000

2007 2018 2019 2020 2021

qgui produisent 400 OO0 repas quotidien
donnees verifiees et anonymees,

hypotheses formulees a partir des donnees declaratives.

1200 000

s. Cet echantillon vient alimenter I’Observatoire avec des
et permet de securiser les analyses en verifiant, ou non, les

2007 2018 2019 2020 2021

* Ici, la notion de « cantine » est utilisée au sens de site de restauration.
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6 /66 cantines et 1 200 OO
repas passes au crible

Un observatoire des transitions alimentaires sous le prisme de
restauration collective.

O

|3

La montee en puissance des enjeux alimentaires dans le debat public depuis de nombreuses annees
se traduit aujourd’hui dans les strategies nationales et les lois, qui poussent les collectivites a agir.

Dans ce contexte politiqgue (et mediatique) qui donne une place a l'alimentation sous un nouveau

rapport 2021 de I'Observatoire apporte son eclairage annuel sur un echantillon de collectivites
engagees dans la demarche.

Cette transformation des pratigues dans les cantines entraine et inspire tres souvent des
changements sur le territoire. Collecter, analyser et comprendre ces phenomenes donne ainsi u

jour,

a cantine est devenue le fer de lance de nombreux territoires. A quelgues mois de I'echeance fixee
nDar la lol EGalim (1ler janvier 2022) pour atteindre 50% de produits durables dont 20% de bio, le

LS

grille de lecture et des reperes aux elu(e)s et aux equipes qui se questionnent : comment agir ?
ou commencer ? Comment lever les freins ? Est-ce possible sur mon territoire ? Comment aller
loin que les cantines en matiere de transition ?

reponses a I'enquéte de I'Observatoire !

enquéte 2021,

, c'est aussi :
Nombre de cantines dans

’echantillon de 'enquéte

. e 20 villes de plus
en ligne 2021, par region.

ﬁ\f«w 19 départements

3 regions
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| ’echantillon

Grace a 'augmentation des donnees, 'Observatoire reflete mieux

la diversite des collectivites engagees.

Globalement, dans le paysage national des cantines, I'Observatoire etudie les pratiques et |les

demarches des collectivites qui ont deja entame un changement dans le contenu des assiettes en

faveur de produits bio, locaux et de qualite. Ce choix methodologique a pour objectif de

caracteriser les transitions et d'identifier les innovations et les enjeux emergents.

~t cela vaut autant pour la diversite liee aux structures et aux organisations de la restauration

collective que pour la diversite liee aux caracteristiques territoriales. A partir des particularites et

differents « itinéraires » de transition.

des dynamiques convergentes qui se dessinent, 'Observatoire peut apprehender progressivement

AiNnsi, en movyenne, les cantines de I'echantillon se situent a 37% de produits bio : c’'est 17% de plus

gue les objectifs fixes par la loi EGalim. C’'est egalement beaucoup plus que la part actuelle des

oroduits bio dans le marche de la restauration collective evaluee a 4,5% en 2019 (Agence Bio/AND

iINternational).

TYPE DE CONVIVES TAILLE DES STRUCTURES

® Ecoles Moins de 500 repas/jour

@ Cuisines centrales* De 500 a1 000 repas/jour
Colleges De 1 000 a 5 000 repas/jour

@® Lycées Entre 5 000 et 10 000 repas/jour

@® Centres de loisirs Plus de 10 000 repas/jour
Creches Non connu (NC)

@ EHPAD et foyers de personnes agées

Autres structures*=

* Concerne les cuisines centrales de [’échantillon Ecocert « En Cuisine », qui livrent les repas aupres de plusieurs

types d’etablissement sans possibilite de distinction.

** | es aqutres structures concernent les restaurants administratifs, les CCAS, les centres de loisir et de vacances, les

ESAT et les hopitaux.
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MODE DE GESTION EN FRANCE

(Gira Food Service, 2016)

O Gestion directe
O Gestion concédée

068 %

@® Gestion directe
® Gestion concédée
Gestion mixte*

® NC

MODE DE PRODUCTION EN FRANCE

(Gira Food Service, 2016)

O Cuisine sur place
O Cuisine centrale

20 %

80 %

@ Cuisine sur place
® Cuisine centrale
L es deux

® NC

TYPE DE LIAISON

@® Liaison froide
® Liaison chaude

* Gestion « mixte » concerne les collectivites dont une partie du service restauration est deleguée

(approvisionnement, production et/ou livraison) ou les collectivités qui composent avec plusieurs modes de gestion
selon les etablissements (exemple : creches en régie, ecoles en gestion concedee).
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|- Cout du bio
et part du
local : ou en
est-on en
France ?

Les resultats presentées dans cette partie portent sur un
echantillon de 461 collectivites, 6 766 cantines et

1 200 000 convives, qui compile les donnees d’Ecocert

« En Cuisine » et les réeponses a l'enquéte en lignhe realisee
par Un Plus Bio.
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| e bio a la cantine, pas
forcement plus cher

A partir de I’échantillon de I’Observatoire, on observe gu’il
n’existe pas de correlation significative entre la part de produits

bio dans les menus et le cout denrees par repas.

Le cout des denrees d'un repas bio est souvent percu comme une contrainte majeure par beaucoup de
collectivites. Il faut pourtant rappeler que les denrees representent au maximum 25% du cout global
d’'un repas en restauration collective (Agores-Un Plus Bio, 2017).

Pour mieux comprendre, I'Observatoire s’est penche sur la relation entre ces deux indicateurs.
Resultat ? Il n'existe pas de corrélation significative entre la part de bio (en valeur d’achat) et le cout
denrees par repas : par exemple, parmi les collectivites qui ont un cout denrees entre 1,80€ et 2,00€
par repas, la part de bio oscille entre 7% et 100%. Et ce phénomene se confirme lorsqu’on considere le
cout denrees movyen selon le « niveau » de bio (en restauration scolaire uniguement) :

- A moins de 20% de bio, le colt denrées moyen est de 2,06€ par repas.

- Entre 20% et 40% de bio, il est de 2,02€ par repas.

Cette analyse etonnante donne une lecture precieuse de l'approche financiere des collectivites en
faveur d’'une alimentation de qualite. Alors, comment font les territoires pour contenir leur budget tout

en augmentant la qualite alimentaire ?

Trols mesures arrivent en téete, dans l'ordre : la lutte contre le gaspillage alimentaire, les menus
vegetariens et I'introduction de produits de saison, bruts et locaux.

-0—0-00—0—0—0 o—o o
~ ®
°
° ° P ® o ®
°
PY
O
% °
® °
°

Pourcentage de bio**

Colt denrees par repas™ (en €)

* Le colt denréees par repas est un colt hors taxe (HT), calculé sur 'année 2020.
** | a part de produits bio est calculee en valeur d’achat, sur lannée 2020 ou sur l'annee scolaire 2020-2021 pour

certaines collectivités.
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37% de bio et un cout de 2,14€ de denrees par repas : voila la
moyenne relevee dans I’echantillon de I’'Observatoire en 2021.
Mais derriere ces chiffres se cache une grande diversite de
territoires, d’'organisations et de fonctionnements.

_es graphigues suivants permettent d'affiner notre regard sur les deux indicateurs que sont la
nart de bio (en valeur d’achat) et le cout denrees par repas. lIs peuvent donner une indication, mais
restent dependants de notre emantﬂlm. -Nn effet, de multiples facteurs locaux peuvent influencer
a part de bio et le cout denrees (etat de I'outil de restauration, disponibilite des produits, contexte
socio-economique du territoire, geographie, choix politiques..).

Part moyenne de bio (calculée en valeur d’achat)
Colt denrées moyen par repas (en euros, HT)

GRANDES VILLES et METROPOLES
(plus de 5 000 repas/jour,
en cuisine centrale uniquement)

PETITES COMMUNES
(moins de 500 repas/jour)

46%

2,21€

En gestion concedee

2,06€

En gestion concedee

PETITES VILLES
(de 500 a1 000 repas/jour,
en regie uniquement)

RESULTATS SELON
LE MODE DE PRODUCTION
(communes uniguement)

44%

2,02€ 2,38€

En cuisine centrale En cuisine sur place

2,09€ 2,16€

En cuisine centrale En cuisine sur place

RESULTATS SELON
LE TYPE DE CONVIVES

VILLES MOYENNES
(de 1 000 a 5 000 repas/jour,
en regie uniguement)

24%

2,23€ 2,08€  2,07€  2,55€ 2,17€

1,99€ 2€

En cuisine centrale En cuisine sur place

Creches Ecoles Colleges Lycees Cuisines
centrales
mixtes
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Les menus blo soutiennent
la production locale

Quand les collectivites engagent le virage du bio dans les cantines,
la question de lI'approvisionnement local n'est jamais loin.

Bien que le « local » ne beneficie pas d'une definition officielle et que cet indicateur reste encore

peu et mal evalue par les collectivites, il est revelateur d’'un souci de coherence et de I'attention
portee aux effets de la demarche sur le territoire.

L'Observatoire s'appuie sur la definition donnee par le label « En Cuisine », c’est-a-dire qu’'un produit
est considere comme « local » quand il est « ne, eleve, produit et transforme dans le perimetre de
‘ancienne region administrative ou des departements limitrophes ». Ainsi, le graphique suivant
montre qu’'en moyenne, en 2021, sur 100 composantes bio (ce quil equivaut a quatre semaines de
vingt cing menus), 35 sont d’'origine locale.

A noter : pour étudier la part de local et uniqguement pour cet
Part moyenne de indicateur, nous nous basons sur un pourcentage calcule en
nombre de composantes et non en valeur d’achat. En effet, le
critere etudie lors des audits du label Ecocert « En Cuisine » est le
nombre de composantes bio locales mensuelles. Afin de consolider
‘echantillon, en nombre de reponses et en qualité des donnees,
NOUS avons prefere retenir cette approche.

local dans les
menus bio

On observe egalement que la part de local dans les composantes

bio est plus elevee chez les cantines les plus avancees que chez les
cantines a moins de 20% de bio.

60 | Part moyenne de local dans les composantes bio

34%
27% .

@® Composantes bio locales -
Composantes bio (non locales) 0 o o
Chez les collectivites Chez les collectivites
a moins de 20% de bio a plus de 60% de bio

Coup de projecteur sur le « noyau dur » des
collectivites suivies depuis 2018

5 communes et 11 departements (representant 463 OO0 convives) ont systematiguement
renseigne I'evolution de leur demarche entre 2018 et 2021. Ces collectivites nous montrent
qu’elles n’ont pas cesse de faire progresser la part de bio dans leurs menus, trouvant de
nouvelles solutions pour s‘approvisionner et equilibrer leur budget.

2018 2019 2020 2021 2018 2019 2020 2021
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[1- Transition
alimentaire :

les huit
enseignements

Les resultats présentes ici portent sur un echantillon de 220
structures (collectivités et etablissements) ayant réepondu au
questionnaire en lighe de 'Observatoire en 2021. Les donnees
fournies par Ecocert portant sur 10 indicateurs, seules les données
de 'enquéte en ligne, qui couvrent 6 000 cantines et 1 000 000 de
convives, sont prises en compte.

Deécouvrez le questionnaire en lignhe sur
www.observatoire-restauration-biodurable.fr
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L es cantines diversifient leurs
modes dapprovisionnement

Mettre du bio et local dans les assiettes des cantines, c’est faire
entrer de nouveaux acteurs du territoire dans I'organisation de
la restauration.

Pour s‘approvisionner localement, les collectivites font preuve d'inventivite : elles recensent elles-
memes les fournisseurs, organisent la logistique, modifient leurs facons de cuisiner, et vont méme
jusqu’a installer des producteurs ou des transformateurs. A chague territoire et chague organisation
Sa, OU ses solution(s).

Dans I'Observatoire, on constate que les collectivites ont tendance a cumuler plusieurs modes
d’approvisionnement pour repondre a leurs besoins. Le plus souvent, elles recourent a la fois au gre a
gre et en parallele, a des structures qui regroupent 'offre : grossistes, plateformes de producteurs,
centrales dachat et groupements de commande.

approvisionnement local est aussi lie a la presence ou a I'absence d'outils de transformation sur le
territoire. Cela se confirme avec les legumeries®, gu’'on retrouve dans 40% de I'echantillon. A I'inverse,
es abattoirs (3%), les ateliers de decoupe de viande ou de poisson et les conserveries (1%) emergent
doucement.

Modes d’approvisionnement de la restauration collective
selon la taille des cantines

Gre a gre Plateformes de producteurs B Grossistes
B Groupements de commande Centrales d'achat
60
50
4034 37 37
29 30
22 22 24 20 20 20
1411 g v 10 7 10
B mi 0 Jlo o
Moins de De 500 a De 1 000 a De 5 000 a Plus de
500 convives 1 000 convives 5 000 convives 10 000 convives 10 000 convives
Une majorité travaille, & Repartition des Indépendamment du
minima, avec deux modes nombre de repas
modes d’approvisionnement guotidiens produit, les
d’ cantines bio et locales

approvisionnement
differents (gre a gre,
plateforme, grossiste,
centrale d'achat,
groupement ou autres).

oratiquent en priorite le
gre a gre. Seule dans la
categorie des grandes
villes, les collectivites sont
plus nombreuses a

Deux sapprovisionner via une
@ Plus de trois plateforme de producteurs.
Un seul

@® Sans réponse

* Légumerie : atelier de transformation des legumes bruts (lavage, déecoupe, conditionnement). En restauration collective,
une légumerie peut étre geree par la collectivite ou par une structure externe (exemples : ESAT, SCOP, association).
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| es collectivites se saisissent
de leurs capacites foncieres

Dans les projets alimentaires, la mobilisation du foncier agricole
pour nourrir le territoire est dans toutes les tetes. Mais que se
trame-t-il derriere ces initiatives ?

Regies agricoles, fermes municipales et departementales, ceintures vertes nourricieres.. Les projets
d’'installation agricole en vue dapprovisionner les cantines et les habitants de son territoire sont de
plus en plus nombreux et prennent des formes variees.

Pour rappel, la regie agricole municipale designe I'exercice d'une activite agricole par une collectivite
sur des terres municipales, dans le but d'approvisionner les cantines. Mais au fil de 'essaimage de ces
demarches sur les territoires, on observe 'emergence de systemes un peu differents, parfois plus
adaptes aux objectifs et aux specificites locales. Leur point commun ? Repondre a I'absence de
oroduction bio, en particulier de maraichage, sur le territoire.

Ainsi, dans I'Observatoire, on peut distinguer deux types de demarches :

- Les regies agricoles municipales gerees par un agent de la collectivite.

- L'installation d’'un ou plusieurs maraichers sur des terres municipales, qui approvisionnent les
cantines dans le cadre de leur activite agricole. Dans ce cas, I'exploitation est geree par une SCIC
(societe cooperative d'interét collectif), une entreprise ou une association.

Ces politigues foncieres tournees vers l'alimentation ne sont pas les seules actions menees par les
collectivites, gui peuvent aussi agir sur les outils de planification (ex : PLU et SCoTl) et de protection du
foncier agricole (ex : ZAP, zone agricole protegee, et PAEN, perimetre de protection et de mise en
valeur des espaces agricoles et naturels periurbains), mais elles temoignent de la volonte de trouver
des solutions concretes et immediates pour une alimentation bio et locale.

Ainsi, dans les resultats de I'enquéte, on compte :

Nombre de régies agricoles chez

les collectivites de ’Observatoire 15 régies agricoles
en 2021 recensees en 2021.

Sur ces 15, trois ont moins
d'un an de fonctionnement
et trois sont en cours de
realisation, sans compter les
5 CIlNng nouveaux projets de
regie agricole deja lances.

En fonctionnement En projet

Nombre de collectivites ayant 16 réserves foncieres
une reserve fonciere agricole agricoles.

en 2021
Cour mettre en oeuvre leurs

strategies et leurs projets
agricoles, les collectivites
font egalement des
acquisitions de terres
agricoles (stockage foncier
pour maintenir ou developper
'activite sur leur territoire).
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| ’education a l'alimentation
durable prend sa place

Quand il sS’agit de transmettre, faire decouvrir et apprendre a
manger autrement, certaines equipes font preuve d’imagination.

nersonnel sur le

de « politigues €

e Des jardins pe

Dans les cantines, la sensibilisation passe souvent, en premier lieu, par les echanges avec le

temps du repas (et le temps meridien), mais aussi par les informations affichees et

diffusees aux convives. Mais pour pres de 50% des collectivites de I'echantillon, on parle davantage

ducatives » qgue d’actions de sensibilisation. Alors, que developpent-elles ?

dagogiques et des visites de fermes.

e Des ateliers cuisine reguliers.

e Des evenements (exemples : expositions, concours, defis) autour de l'alimentation.

e Des partenariats avec les acteurs de I'education et de la jeunesse sur le territoire (centres
SOoclaux, de loisir, consells municipaux des jeunes, maisons pour tous ou maisons de quartier,
enseignants, etc.).

e Des temps scolaires consacres a l'alimentation, animes par une structure ou un service dedie

(exemples : mail

son d’education a lI'alimentation durable, ecole du gout, classes du gout).

A travers ces réponses, on percolt une structuration des actions qui permet d'installer une
regularite dans I'animation et une implication progressive des differents acteurs (enseignants,

services de la co

lectivite, associations, medecins scolaires, parents..). Sur les collectivites qui

deploient des actions educatives en lien avec l'alimentation, six d’entre elles ont inscrit I'alimentation
en « fil rouge » de leur Projet Educatif De Territoire (PEDT).

Politiques educatives en Dans les réponses, on remarque également

mati
chez

40 %

® Non

ere d’alimentation que la proportion de collectivites qui
les collectivités de oroposent des politigues educatives sur le

’Ob o theme de I'alimentation est plus elevee chez
Servatoire es departements que chez les communes.

1%

Part des collectivites
proposant des actions
educatives sur lalimentation

49 %
2 80%

Départements Communes

Sans reponse
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La reduction du gaspillage
alimentaire se generalise

Levier incontournable du changement alimentaire, 80% des
collectivites de I’'Observatoire ont engage au moins une action
pour reduire leurs dechets.

effet est imparable : guand on convertit les quantites d'aliments (cuisines ou non) jetees a la
ooubelle, en euros, on realise rapidement la plus-value d’une telle demarche. En moyenne, au niveau
national, ’Ademe evalue le gaspillage moyen a 167 grammes par repas. La bonne nouvelle, c’est que
es collectivites qui mettent en oeuvre une strategie pour reduire ces dechets obtiennent des
resultats encourageants, passant sous la barre des 100 grammes.

Mais par ou commencer ? Le chantier est de taille et, encore une fois, les outils a adapter a chaque
situation. Voici un apercu des actions les plus freguentes parmi les collectivites de ['Observatoire :

On s’attaque aux quantites et a la taille des portions

Les pratiques a dupliguer sont nombreuses : pain tranche, fromage a la coupe, portions de fruit,
diminution des grammages de viande ou de poisson.. Ces actions demandent parfois d'étre
discutees en equipe pour definir un referentiel commun.

On pese ses dechets (et parfois on les trie par la méme occasion)

Une semaine par mois, un mois par an ou guotidiennement, avec ou sans balance connectee, 50%
des collectivites evaluent le gaspillage alimentaire, d’apres 'enquéte. L'avantage de la pesee
reguliere, c’est qu’elle donne des indicateurs pour re-ajuster les pratigues en cuisine (presentation,
sauces..). Pour les cuisines centrales ou les agents n‘ont pas de lien direct avec les convives, c'est un
veritable outil d’appreciation.

On re-organise le service et le temps du repas
Selon les etablissements et I'age des convives, I'installation d'un self-service permet aux convives de
choisir les guantites dont ils ont besoin.

-ntre les lignes, on s‘apercoit que cette demarche necessite generalement un effort de
sensibilisation et d'accompagnement, souvent realise par les agents de restauration. Certaines
collectivites ont d’ailleurs precise dans leur reponse avoir forme et/ou recrute un ou plusieurs
animateurs pour accompagner leur demarche.

Adaptation et/ou reduction

o
du volume des portions 6%

Pesée des déechets 55%

Mise en place d'un self-service

Actions de sensibilisation
(ex : repas O déchet, defis, etc.)

Aucune action speéecifique
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| 2 sortie du plastique
s‘'organise

En cuisine, comme dans d’'autres secteurs, I'utilisation du
plastique a transforme nos pratiques pour faciliter, simplifier,
accelerer. Supprimer le plastigue demande donc souvent de
repenser I'organisation des cantines, en particulier pour les
cuisines centrales qui l'utilisent dans la livraison des repas.
Comment se positionnent les collectivites engagees sur le bio et
le local sur ce sujet ?

Toutes les cantines de notre echantillon ne sont pas concernees, puisque 30% declarent ne pas
utiliser de plastique et 11%, seulement pour le stockage des denrees. Les collectivites concernees
(42%) representent tout de méme environ 5 200 cantines et /OO0 00O convives.

Une majorite de collectivites envisage une alternative mais n'a pas encore fait de choix
Sur les 116 collectivites, 62% declarent avoir deja envisage une alternative, mais peu d'entre elles
semblent deja fixees sur la solution la plus adaptee. La majeure partie etudie differentes options, car
pour certaines villes, c'est un choix qui engage sur le long terme. Des villes comme Paris, Bordeaux,
Strasbourg ou Nantes ont defini une strategie de sortie du plastique afin d'accompagner cette

transition.

L'inox s’impose comme la premiere solution

Bien que les contenants en cellulose arrivent juste apres, ce sont les contenants en inox qui sont
orivilegies dans les reponses des collectivites. Pour la vaisselle, les collectivites visent le retour du
verre, de la ceramique ou de la porcelaine, pour les restaurants mais aussi pour le portage a

domicille.

Les contenants en cellulose s'affichent comme la deuxieme alternative
_a cellulose a 'avantage de permettre a une cuisine de ne pas transformer tout son fonctionnement,

mais de remplacer les contenants en plastique par des contenants en matiere vegetale (fibres
vegetales, amidon de mais..). Cette solution est souvent citee comme une alternative intermediaire

gui laisse le temps aux equipes de travailler sur d'autres solutions a long terme.

| , B Inox et vaisselle en verre, céramique ou porcelaine
Alternatives etudiees ou ® Cellulose
« en cours de mise en Inox et cellulose / cellulose puis inox

oeuvre » chez les @ Sans réponse ou réponses partielles
collectivités pour sortir

du plastique
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L a gestion directe
regagne du terrain

Face a la prise de conscience globale sur les enjeux alimentaires,
certaines collectivites font le choix de construire une cuisine sur
leur territoire ou de reprendre en main la gestion de leur outil.

Sur les 211 municipalites et intercommunalites de notre echantillon, 14 ont change, ou sont en train
de changer, de modele de restauration :

- Treize collectivites construisent, ou ont construit, une cuisine sur leur territoire : parmi elles,
dix ont remunicipalise la gestion de la restauration et trois maintiennent une gestion deleguee.
- Une collectivite est passee d'une cuisine centrale a une cuisine sur chague etablissement.

Ce qu’'on observe chez ces collectivites, c’'est le desir de remettre un outil de production sur leur
territoire. La gestion, concédeée, en régie ou « mixte » (c’est-a-dire avec une partie du service
deleguee a un prestataire) peut ensuite varier. Dans tous les cas, il existe des leviers pour assurer
gue ces nouveaux outils repondent aux ambitions des territoires..

En regie, pour agir sur la qualite En gestion concedee, pour agir sur la

alimentaire, les collectivites : gualite alimentaire, les collectivites :

e Font des choix en matiere e [ntroduisent des criteres exigeants
dapprovisionnement et orientent dans leur cahier des charges.
leurs marches. e (Organisent le controle de la

e Ameliorent la gestion de leur budget prestation, en interne (par les services
en luttant contre le gaspillage, en de la collectivite) et/ou via un label.
reequilibrant les proteines et en e Se concertent sur un méme territoire
orivilegiant le fait maison. pour porter ensemble une meme

e Font monter en competences le exigence en matiere de qualite
personnel et reorganisent les equipes alimentaire.
pour recuperer du temps en cuisine.
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Imposent a la

Les menus vegetariens

cantine

En 2018, la loi EGalim lancait I'experimentation du menu
vegetarien hebdomadaire en restauration scolaire, c’est-a-dire un

menu sans viande ni poisson.

Cette mesure obligatoire a participe a ouvrir le debat sur la place des proteines dans les assiettes
des cantines et a sensibiliser les collectivites sur les avantages des menus vegetariens. En effet, en

plus de lI'intérét pour la sante publigue et I'environnement, les cantines pionnieres demontrent que le
menu vegetarien est un levier pour faire progresser la qualite alimentaire, notamment la qualite de |a

viande pr‘oposee Un menu base sur des proteines vegetales, méme en bio, sera generalement moins

couteux gu'un menu carne. Ce benefice permet aux cantines de

oroposer de la viande et/ou du

noisson de meilleure gualite et de travailler avec les filieres bio sur leur territoire.

Les menus vegetariens
dans les cantines de
’Observatoire

Frequence des
menus vegetariens
PropoSEes

@ Menus végétariens présents dans les menus @ Hebdomadaire
@® Aucun menu végétarien @® Hebdomadaire + alternative quotidienne
Sans reponse Irréguliere

@® Sans réponse

PART DES CANTINES PROPOSANT DE LA VIANDE BIO,
SELON LA FREQUENCE DES MENUS VEGETARIENS

Cantines qui proposent Cantines qui proposent
un menu vegetarien un menu vegetarien
hebdomadaire de facon irréguliere
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N’achetent pas de viande bio

B Acheéetent de la viande bio




Les 20 recettes preferees
des cantines bio

Dahl de lentilles Paélla végétarienne
Spaghettis bolognaise végetariennes Risotto (quinoa, champignons et féves, petits pois et
(aux granules de soja, aux lentilles) lentilles corail)

Lasagnes vegetariennes
(épinards et ricotta, lentilles et legumes de saison)

Galettes de sarrasin au fromage
(ou autres duos céereales-léegumineuses)

Hachis parmentier a la patate douce,
soja et haricots rouges

Haricots rouges sauce catalane et riz de
camargue

Boulettes vegetales
(aux lentilles, aux pois chiches)

Tomates farcies
(a '’epeautre et aux legumes)

Couscous vegetarien Quiches variees
________________________________________________________________________________________________________________ e bmmes | surser vegsearier
__________________________________________________________________________________________________________________________ SteadeeSOja,RagOOtdelentiues
__________________________________________________________ GéteauSuédOiSéLacardamOme'Spaghewsauminestmne
________________________________________________________________________________ mincé végétal acdices | Raviolie (2 brousse
________________________________________________________________________________________________________________________ ivesemren T e tore fromanes
toellou de chive s éoimards. | corvetomase
__________________________ Soupeglacéedecourgeﬁesélaverveme,Pétesaugorgonzc)la
courgotes 3 a orovencale | ot vésttariome
__________________________________________________________________________________ cnscamte de etz | maime de leaumes

Buddha bowl (bol composé de crudités, de céréales

Tofu a toutes les sauces DA y
et de legumineuses variées)

Et vous, quelle est votre recette vegetarienne preférée ?
Partagez-la en réepondant a ’enquéte sur www.observatoire-restauration-biodurable.fr
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Le travail en equipe : un
iIngredient incontournable

Cuisson basse temperature, saisonnalite, conception des menus,
surgelation : la transition alimentaire dans les cantines est
souvent ramenee a la technigue. Pourtant, dans les reponses des
collectivites, on observe des signaux qui pointent la dimension
humaine comme un facteur determinant du changement.

Formation . .
66% des collectivites de I’'Observatoire indiquent

avoir organise des formations pour les agents et/ou les

elu(e)s. Les thematiques les plus freqguentes, classees en

ordre croissant, sont :

- Les prodults bio, locaux et de saison.

- La cuisine vegetarienne.

- La gestion des dechets et la lutte contre le gaspillage
alimentaire.

- La nutrition et I'equilibre alimentaire.

- Les technigues culinaires, du type cuisson de |la viande, du
DOISSON OuU des legumineuses.

- 'education alimentaire et 'animation des temps repas.

Réorganisation de 51% des collectivites de I’Observatoire ont mis en
’equipe place des changements dans la gestion et

restauration I’organisation des equipes, tels que :

- Le recrutement de personnes supplementaires.

- ’évolution en interne (ex : requalification des postes).
- La reorganisation du temps de travail des agents.

QUI PORTE LA DEMARC'HE DANS
LES COLLECTIVITES ?

Initiative portee
par le binbme
elu-technicien

54%

Initiative des éelus

Initiative des techniciens
(cuisinier, gestionnaire,
responsable...)
Dans 54% des cas, les collectivites

ont mis en place un attelage élus- Pas de portage fort
techniciens qui porte et traduit le de la demarche
projet dans les cuisines et sur le

territoire. C'est de loin la formule la
plus efficace pour progresser sur la
gualite alimentaire dans les cantines.

Sans reponse

O 100
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Pour aller plus loin, ’'Observatoire a mene une etude
complementaire de six mois sur le theme de I'organisation et de
|la gestion des equipes dans le cadre d’un projet de restauration
bio et durable. En effet, on s’accorde a dire gque les metiers de la
restauration ont evolue au fil des attentes croissantes des
citoyens pour avoir acces a une alimentation de qualite.

Cette evolution pose des questions de formation, de
competences mais aussi de valorisation et de reconnaissance.

La seule formation techmque externalisee ne suffit pas a faire monter en
competences une equipe. Dans les collec

contenu, la cible et les moyens mobilises pour
participation aux reseaux, echanges entre collectivites : elles font preuve d’ingeniosité pour creer du

sens autour du projet alimentaire.

d

Civites interrogees, le format, le mode d’animation, le

formation varient énormément. Temps d’équipes,

Les attentes sont plus « humaines » que « techniques », car la valeur et les bénéfices de
la formation resident davantage dans le processus d'implication, ole partage et de valorisation des

agents que dans l'acquisl

char

salarial.

(ion de nouvelles competences. Le paradoxe, c'est que les collectivites ont
tendance a miser beaucoup sur la formation des cuisiniers, placant ainsi la responsabilite du
gement sur une categorie de metier, en I'occurence la moins valorisee sur le plan social et

Les equipes ont besoin de polyvalence et de nouvelles competences.

-volution des pratiques culinaires, nouveaux outils de gestion, management, connaissance du monde

agricole, education alimentaire : les metiers de la restauration collective ont change ces dernieres annees.

Pourtant, la formation, le processus de recrutement et méme les fiches de poste restent souvent en

decalage avec ces nouvelles attentes. Certaines collectivites se sont saisies de cette problematique et

tent

gest

ent de depasser les pr‘inc'paux freins structurels. Elles recreent du lien entre cuisiniers et

ionnaires, dependant pour I'un de la fonction publique territoriale et pour I'autre de I'education
nationale, elles manipulent la grille des salaires et creent des postes de chef de projet sur l'alimentation.

Le binome elu-technicien reste un point fondamental dans la reussite du projet.

_a bonne nouvelle, c'est que ces relations peuvent
orincipaux leviers ainsi gue des outils de mobilisa

evoluer. En pratique, 'etude a permis de pointer trois

tion et d'animation :

e |'echange autour du projet et des problematiques rencontrees.
e LA vision et le niveau de connaissance de la restauration collective de 'elu(e).

e Le partage et la transmission de valeurs.

« [l ne suffit pas de savoir faire en
cuisine, il faut aussi savoir
communiquer, il faut informer la
population du territoire concerne, parce
qu'effectivement si tous les maillons
sont sensibilises et sont convaincus de
ce projet, ca ne s'arrétera pas. »
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« Chacun doit étre investi et motive, cest
important ! C'est comme la polyvalence .
chez nous chaque agent en cuisine tourne,
environ une fois par semaine et va donc sur
les differents postes. Pour que tout le monde
connaisse les contraintes de tout le monde et
voit le poste des autres ! »

« On a passe beaucoup de mercredis a faire
des formations ou des accompagnements,
mais je pense que c'est indispensable. Et
pourquoil on les a raits tous ensemble, en
equipe ? Parce qu'en méme temps on gagnait
en cohesion. Il ne peut pas y avoir
d'amelioration sans cohesion. »



Conclusion

| 'observatoire devient I'outil iIncontournable
pour piloter une strategie de changement
alimentaire.

Les collectivites le savent, la loi EGalim impose au 1er janvier 2022 d’introduire 50% de
produits durables dont 20% sous label bio en restauration collective. Comment y parvenir,
quels moyens humains et materiels mettre en ceuvre, combien cela va-t-il vraiment colter ?
Ces interrogations, doublées parfois de craintes de ne pas atteindre les objectifs en temps
et en heure, suscitent de appréehension sur de nombreux territoires. Les resultats de
lenquéte 2021 de 'Observatoire constituent a cet eégard un outil précieux pour aider les elus
et les techniciens a reorienter leurs strategies.

Les quelque 7 000 cantines étudiees qui servent au total 1,2 million de repas par jour,
affichent une moyenne de 37% de bio dans les assiettes, soit un pourcentage bien supérieur
aux objectifs viseés par le léegislateur. Lintéerét est justement de mesurer aux cotes de ces
collectivités engagees quelles actions -grandes et petites- il a fallu mettre en oeuvre. Ici
pour ameliorer la qualité alimentaire, la pour réeorganiser le travail des equipes, la encore
pour lever certains freins propres a leur territoire. Et le tout en évaluant bien sGr avec une
infinie precision le colt que cette progression alimentaire peut engendrer, avec de belles

surprises a la clé.

Si manger mieux et agir pour une autre agriculture sur les territoires n’est pas toujours
simple, la bonne nouvelle, c’est que ceux qui conduisent des politiques publiques
alimentaires ambitieuses progressent et ne cessent de developper de nouveaux projets.
Mieux : les collectivités reussissent a faire de la restauration collective un levier de
developpement economique, social, environnemental et humain de leur territoire.

Les changements a la cantine ne sont donc pas une fin en soi. Ils sont le point de départ
d’une aventure tres prometteuse tout en produisant des effets immediats.
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Contact :
Ines Revuelta, animatrice Observatoire
www.observatoire-restauration-biodurable.fr

Un Plus Bio

68 Bis Avenue Jean Jaures
30 900 Nimes

09 82 58 26 41
contact@unplusbio.org

Reseau national de collectivites territoriales, Un Plus Bio féedere les élu(e)s et les
equipes qui se passionnent pour l'alimentation et investissent le champ des
politiques alimentaires. En misant sur le collectif, 'association a déeployé une
nouvelle facon d’animer et de mettre en synergie les territoires sur ce theme.
L’Observatoire regarde et donne une vue d’ensemble sur les changements a
loeuvre, le Club des Territoires organise le partage et Uentre-aide, et la Fabrigue
construit de nouveaux chantiers a partir des enjeux emergents.

Ce triptyque offre une réponse collective a tous les territoires qui souhaitent
acter un changement dans les pratiques en faveur d’une alimentation bio, locale,
saine et juste.

En partenariat avec :

ECOCERT i

AGCRES lelt

Lintelligence collective de la restauration territoriale Centre Lascaux
sur les Transitions

i EN CUISINE

Depuis pres de 30 ans, Ecocert Association nationale des Le Centre d’Etude Lascaux
accompagne de nombreux professionnels de la sur les Transitions est un
acteurs dans le deploiement et restauration collective en régie, réseau de chercheurs

la valorisation de pratiques Agores met en réseau des interdisciplinaire qui
durables a travers la equipes restauration pour s'interesse aux politiques
certification, le conseil et la travailler ensemble sur des alimentaires et travaille sur
formation. En 2013, Ecocert chantiers et des solutions le droit « de » et « a »

cree le réeferentiel « En Cuisine communes. L'association est ’'alimentation. Le Celt mene
», le tout 1er cahier des charges egalement a lorigine d’un des travaux sur le concept
francais deédié a la restauration forum national annuel qui de democratie alimentaire
collective durable bio, locale, reunit de nombreuses et sur la loi d’ajustement
saine et durable. Avec ses trois collectivites. des ressources et des
carottes, plus de 2 000 besoins.

cantines sont labellisees en

France.
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