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ATELIER C

y  Atelier animé par
- Clémentine COLLIOT, chargée de mission
alimentation, eau, agriculture CPIE Loire-Océane
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Contexte : Projet
Alimentaire Territorial
Communauteé de
Communes des
Coévrons (53)

Obijectif : Favoriser
I'approvisionnement local et
bio dans la restauration
collective

Oriane TERCERIE, animatrice alimentation & restauration
collective, CIVAM BIO 53

Pauline BOUTET, chargée de mission PAT, Communauté
de communes des Coévrons

(COEV0NS

CIVAM BIO 53
Les producteursices BIO



PAT des Coévrons

* Initier en 2021 par le CODEV

* Forte volonté politique de renforcer I'approvisionnement locale en restauration
collective (principalement cuisine centrale d’Evron)

. Ani;nation d’un réseau des chefs de cuisine des Coévrons qui se réunit plusieurs
ois par an

E ~=.

Formation des agents de la RC Visite de ferme avec RC

Atelier cuisine avec les agents RC
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AMELIORER LA QUALITE

& L’ACCESSIBILITE DES DENREES POUR LA
RESTAURATION COLLECTIVE

RENFORCER LES LIENS AVEC LES
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Genese de la démarche : la dynamique Restauration

collective du PAT

Lancement des actions a destination de la restauration collective par le
CIVAM BIO de la Mayenne MISSPI(ﬁIIedlgI§ 20
PAT pour Porganisation d’actions entre 2022
et 2023 :

0 Série de trois tables rondes thématiques
dédiées a la restauration collective
(retours d’expérience et échanges).

© Cycle de formation a destination des
professionnel'les de Ila restauration
collective :

© Formation Cuisine évolutive
(Thierry Marion)

© Formation Cuisine alternative
(Gilles Daveau)

© Formation a Paccompagnement du
temps des repas (diététicienne
Du Pain sur la Planche)

© Soirées conférence des formateurs
pour élu-es, parents d’éleves et

T e g < b+ s

agent-es.
© Visites de fermes bio locales pour les
professionnel-les de restauration
collective

© Accompagnement sur les marchés publics
de denrées et sur la saisie EGAIlim sur la
plateforme Ma Cantine (suivi de
facturation et outil de suivi, saisie).

© Intervention scolaire et lien entre classe /
cuisine centrale d’Evron / ferme bio avec
I’école Jean Monnet (Evron).



Genese de la démarche :

la méthodologie de planification du réseau de
Pagriculture bio

Q-

Notre réseau et sa singularité

Seul réseau professionnel agricole spécialisé en agriculture e
GAB

biologiqt o
CIVAM BIO 53
P

FNAB

Fédération Nationale ® CAB o

. Les Agriculteurs BIO des Pays de la Loire ‘ GAB >
créée en 1978
10 000 fermes adhérentes Pays de la Loire : 60 salarié.es
La bio dans la région, quelques chiffres clés de 2023 GaB 85

- —_— 4 I[% \ BIO de Vcn-':lée
= el il N

S tellsAy 4378 fermes
ee dont +1 000 adhérent au réseau 37% des installations aidées GABB

266 nouvelles fermes



la méthodologie de planification du réseau de
Pagriculture bio

Genese de la démarche : @

Un outil structurant pour consolider les liens entre les fermes et la restauration
collective

Les producteurs.rices réservent une
partie de leur production pour ne plus
proposer uniquement que des surplus.

Sécuriser ses
approvisionnements

Planifier

En connaissant mieux les besoins,
les fermes peuvent adapter leur
offre (volume, types de produits).



Expérimentation de planification en

maraichage autour d’Evron

POURQUOI PLANIFIER ?

Prévoir les volumes de denrées nécessaires pour plusieurs

mois, voire 'année scolaire et transmettre les commandes a

l'avance permet aux producteurs/trices de s'organiser pour
garantir 'approvisionnement au fil des saisons.

Cet effort de prévision de la part de la restauration collective
permet de soutenir le développement de l'agriculture bio
locale et dameéliorer la qualité des denrées servies aux
convives, tout en tenant les budgets et en diminuant le bilan
carbone. Un effort gagnant/gagnant !

S'ORGANISER POUR MANGER BIO & LOCA

permet de proposer une viande de qualité certifiée (sans
OGM, utilisation d'antibiotiques limitée et encadreée, etc.) et
le respect du bien-étre animal. Pour cela, I'élevage d'un

poulet en bio dure environ 8 mois et celui d'un beeuf bio N

DE LOUISE & AGNES
Ll

LA FERME D AVE

jusqu’a 3 ans par exemple.

permet la production des volumes de légumes nécessaires

pour la restauration collective, ce qui s’anticipe des la fin

de I'hiver par exemple pour la mise en culture des légumes
de la saison suivante (commande de aines et plants,

prévision des rotations et de 'espace dédié nécessaire, etc).

Jucie TRESSEL

LERETOUS DEXPERIENCE DE MIEKARL & CARLLE

CUISINE CENTRALE D'EVRON

CONTACTS

Prajet Alimensaire Territorial

des Codvrons
DENIONS

EN RESTAURATION
COLLECTIVE

Errssslifvaivrans

CIVAM B
Cirianne T EREL
alimersasonsimubicil

®




Les territoires d’expérimentation

Loire-Atlantique Mayenne

COMMUNAUTE DE COMMUNES DES COEVRONS

/f‘\._\"_'_-‘.
j Champganétaas ﬁ\"ﬂ—f}
i f

Céréales & Iégugi_neuses
SUR TOUT LE DEPARTEMENT

W



Focus planification & structuration de filiere en

Loire-Atlantique

En achetant cette lentille verte bio de Loire-Atlantique -

vous participez 3 ; rQ
- Résquiliorer les sources de protéines sur nos fermes

[végétales at animales]
Maintenir des farmas an polyculiure-alavage, a taille humaine
- Participer a la dynamique d'innowvation et de diversification des fermes at plus
|largement a 'sutonomie alimentaire du territoire
- Planifier les commandes pour structurer les filigres
- Etanlir et expliquer des prix de ventes rémundratedrs

0 Une ntille bias bacale paun vigabor veu
canvives e innawant le veposs vigitaniens | 3§

it e ferme gul
Dicouvrez le portrait d‘us st lances dars

Tt
.-q|verslf|e1nn activ i a1 legumineuses
uction e
antation Humain
pwrirahlrn

EM PARTEMARLAT ET AVEC LE SOUTIEM DE

L GNP '\{’* Bitnriche
GAB 44 | sraraacsvr (R Y] e oe Lo cone

o T e
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Présentation des 3 fermes impliquées dans le projet

4 « GAEC DES GENETS A
PONTCHATEAL
- Polyculture levage en bavin
vianee

&

- STEPHAME SIMON A .. (&)
MESGUER "= 9 « BENOIT GAUTIER - GAEC

- Palyraltre eeumge en anmargg‘sm :;;::;&MEHEA
R - Polyculture &avags an bovin
ulande

7
\

TEMOIGMNAGE DE STEPH‘.AE SIMON

L 1] Participer ou groupe afimentation amimdé par le GAB4L e io FD CIVAM 44, m'a per-
mis d'aborder des motions fechiniques COMMe CoMMaTiales tout 8N portogeant avec
d'autres preductewrs avarit de me lencer dons fa cuwiture de lentille. ol auss pu avoir
des conseils de fo part de ses arganisalions Paysannes el un occés & différents outls

fguide des grondes cultures, fiches L Les bilans de sont des
Pprécieuy, MEme sans malr d&ia dénmarms, pour s falre un aus sur les codts, fes ftinéralres tech-
niques, fe matériel.. Le GAB44 m'a aussi mis en lien avec des debourches et d'outres progducheurs
e man fermtaire plus exper SL KT ollective paur arfiner ma vernte.
Entrer dans Jexpérimentation nwr Manger Blo Poys oe io Lolm, c¥tait pour mol locoasion de
ol oux cités o fermes motrices pour fancer ke mouvernant,
TJen'm pas mﬂﬂé tours mes volurmes (FOOKE) coar fi soufalis rester aRcre Sur mon Territoire of frer
an uftra local ef puis, [T s'aglt de ma premiére annde dane cela me semblalt normal de répandre
@h priorits aux besains des oebouchds qui mbnt sulv oés fo dabut.
Manger Blo fonctionne en fiux tencu dwec Ln stockage ¥miteé sur feur ploteforme. Cela Imoifique
agvoir une Donne WSIDIITE SUT les DesoINs DOLr ensacher ou Do conditionnement et connaite les
Quantites & réserver sur ses récoltas, A mon sens, I§ reste encorw des glustements & foire powr fes
nges sur | an sncore misux les besoins des coflectivitds,
mais c'est un début.

TEMOIGNAGE DE GEOFFROY BUNLET, RESPONSABLE DU |
RESTAURANT SCOLAIRE DE SAUTRON  e———

Participer & Fexpérimentation lancée par le CABLS nous permet de rdpandre & lobjec-
tif souhcitd por fo municipalité doffdr uee alimentotion durable oux enafonts. Cela
penmet déteffer netre approvisionnement lecal (pous trovailiens: dgalsment oves
deux maraichers de lo commune de La Chapelle sur Erdre) et de développer une cul- |-
sine plus afternative dans pos restalrants scolaires ef pour les personnes dgded Cemte culsine
intagre oufourdtul plus de cérdales of légumineuses en diminuant fo port de wands,
Liintreduction de lentilies jocales o d'aWliews permis o'eméliorsr grandement io qQuUaliteé des menus
VEGEIQIENS ST SONS VaNCE DUISGUE DESONMITNE QUCLN SYESTITUT INCUSTITE IT8st Mis & aitemative
au produit cormsd,
Catte dimarche permet, en outra, d'offrir de et o favartser
la polveulture ou sein des fermes et de leur assurer une juste rémunération
La hausse modénde du codt dbehor est P fa futte contre e
&l par la rdduction des gremmoges de viande.
Enfin, cette demarche volorse /e travall des agricuiteurs ef permet de vehiculer une beile Imoge
aUprés ot des familles. Efte met en valeur Mntéret d'ofrnr
e alimentation soing ous conves

POUR PLUS D'INFORMA'HGNS, CONTACTEZ NOUS al

CHARGES DE LA FERME REPARTIE SUR SES
LTURES erou ELEVAGES
REMUNERATION du TRAVAIL

L

__2570€
2 820¢

ol salariés (li

* 50 semaines travaillées‘an entre 50 et 60 hg
ou SMIC (charges sodlales comprises)

% CONSOMMATIONS

= Eau,

- Termes, batiments, &quipements

SERVICES EXTERIEURS +
tratien matariel, 560£
N G
10 ———  FRAISFINANCIERS
= Emprunts s
[
= Subventions (en négatif]
74€
2 } Quantits
2,04€/Kg (Prix de revient) prévue

44—  MARGE DE SECURITE

- Trésorerie

= Investissements pour une ferme pérenne
= Risque de perfes 3 production et stockage

*\ 2.25€/ Kg
Prix de vente rémunérateur pour

une ferme perenne

Ih dgrirAET MO A

larifs 2021/ Tanifs 2023



PLANIFICATION légumes bio

CUISINE CENTRALE D’EVRON

LA FERME D’AVRIL a Sainte-Gemme-Le-Robert
LE CHANT DES RACINES a Bannes
FERME DU BAS TAILLIS a Saint-Léger
(LE POTAGER DE GAEL a Neau)

La Ferme

\;11 :\Y”I/‘.r-

APPROVISIONNEMENT EN LEGUMES BIO FRAIS
POUR UNE CUISINE MAISON DE SAISON

e g

> TEMPS D’ECHANGE CHOIX DES LEGUMES / CARACTERISATI,gN- ",




LE PARTAGE :
DE LOUISE & AGNES

(LA FERME D'AVRIL)

mes en vente :

imes ef

LE RETOUR D’EXPERIENCE DE MICKAEL & GAELLE

CUISINE CENTRALE D’EVRON

Chaque jour, plus de 650 repas sont servis aux petits
Evronnais-es, des menus imaginés et confectionnés par le
service de la cuisine centrale d'Evron.

Depuis l'ete 2022, Mickaél Cornu et Gaélle Savary
travaillent avec des maraicher-es bio du territoire, la
ferme d’Avril a Saint-Gemmes-le-Robert et Gaél Thoreau a
Neau pour pouvoir développer leur approvisionnement en
léeguwmes frais et de saison, cuisinés maison. Pour cela, ils
évaluent les volumes souhaités pour les annoncer des
Thiver aux producteurs et productrices, qui preparent leur

mise en culture,

Parmi les points positifs de la planification, Mickaél &
Gaélle notent la flexibilité des livraisons, la qualité des
produits et la maitrise des couts face a l'inflation. 11
convient cependant de veiller a la eirculation rapide de
'information sur toute variation ; chaque partie a
besoin de visibilité pour s'organiser

C'est le travail d'animation de la planification porte
conjointement par le PAT et le CIVAM BIO d'enrichir
les relations entre fermes et cuisines, en proposant des
temps d'échange et de découverte des métiers
respectifs.

L'AVIS DE GAEL THOREAU

(FERME LA PENGAUDERIE)

La planification s'affine a chaque réunion de tra

constructif de pouvoir adapter au fil des saisons le

ITIES, > metire en test Iil'
ssai sur du radis v

planification un outil importa

ifique a la restauration >Cli les 1
les magasins spécialisés comme la
t un plus pour
les  approvisionnements, ) etire  aux
agriculteurs/trices de répondre a des demandes multiples
i a la ne, AMAP, marches locaux, sins

auration collective). soutie le




Quelles perspectives ?




17° EDITION

MERCI DE
VOTRE
ATTENTION !

enTRANSITION ®

CIVAM BIO 53
LEVIERS ET LEGITIMITE
POUR ACCOMPAGNER LES MUTATIONS
AGRICOLES ET LA TRANSITION ECOLOGIQUE
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Echanges avec les participants
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