CeCEECeeeeeeeieled

Mon menu du mois de mai

Sommaire

Le menu du mois

Les 4 recettes du mois

Le plan alimentaire

La grille de fréquences

La fiche pratique : Limiter le gaspillage alimentaire en restauration scolaire
L'interview : Catherine Arriudarre, diététicienne nutritionniste

Pour aller plus loin

=
L é

iberté « Egalité « Fraternit.

REPUBLIQUE FRANCAISE

MINISTERE
DE L'AGRICULTURE
DE L'AGROALIMENTAIRE
ET DE LA FORET

L’Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I'année
N°9 - mai 2014 - http:/ /alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines



IJ020YI UGIDI;
YD -1 2339y
sopisiad stjosoig
asod ap 120%

J2s ua anbou7 SIpBY

anojppinog vy,
g
sownb) ap auuaynf
Cuno no npaw ap 1917
132401110, 21qUI07U0)

gy

2SUIPULOLD 14TIOD],

sopgaunayf simaff xnoy)

wy3 nv 1304 190D
uauyod ap unao 12 sIY;

11J020Y2 1WAUIUT,

SIQINDS 24427 3P STUMOD
jrusaesd fnag ap ginng

guipjus @guLod1u0I aULLLI ),

synoo 32 dous ayoap
$a9uD
ajoubvdsa ziyp
anof nv Dyops ap 19j11

apeymou2s Tj20

awmog
vpnobH
§290179 $9339D410)
uou19 uosstod ap sjoubiag
stoduu 38

ajjruva. oupjq abvwioL
saaybor,
astoiBuoy fnag ap anof

soumod 12 sa0v42119%

1B dosss nv anop
UaquIMD))
aulag ap sawod ap 22N
§270JpY22 Xnp 2yovy Ypais
sipoi ap aguvrnboio apyvs

sy
ouvyjq abvuios],
Xnvaiiod ap anpuo
ayood pnvjpgv) 1211
a0f ap aapd ap aunu,

2109

a0 ) v SpIvIAAT,
279]2U0
a139j0u 32 sa3pd apvyvs

uvoj nv @3OSNM,

21400, 3pvIPS
$2d9] Xnp a13919U0
Januviuid aBviogd

525143
wop;
MmN N0 $273040)
suoubidwvys apurp agnvs
$2333)j24 2p ULV,

auvuvg
2DIIINS JUIDS
sawunby ap 291208
3]J1250 2omDS ULJ0.)
auLL0) YNNQ

aumog
Jraum,
$3770412 32 SLAASIDS
n3jg UOpL0)
gnogur,

1524 SUDD
aYouvjqg IMWOY,
aswuvif vj v siod s1ap
apup ap 1199

$22dpi $27701D))

ity
25SDIG 24M0D],
Anobnog
astnbsvg amod ap agmvs
IpYIDS UD SN SJOIUDIL

2IDgIL SISIDL] 2JQUITLL)
uynvg 1S
(ng np sappauay
2s0d ap apoyju’s
10S1DS 2p 234908, 2PDJDS

Jouvavs addvu upy.p

29 2p ma)
npag, ap 110%
sabi1adsp 12 21420 IpDJOS

douts nv synaf ap jiviys0)
JpuD)
$a1739BImoa Xnp
12 suoubrdwvys Xnv sapg

IMvYNID 12 97420, IPVJDS

unjvu 34movy,

sownby) sas 12 ynousas
nvaubv j v snossno)
$210J0Y29 SANDIINIID

L'Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I’'année

N°9 - mai 2014 - http:/ /alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines



Verrine fraicheur
concombre sardines Mai

Entrée de crudités

Concombre Frais  Unité 2 beaux concombres
Sardines a [ file d"olive Epicerie  Boite de 1254 2 ‘
T gmate cerise Frais Barquette 10 tomaées cerzse's '
Ciboulette Frais  Botte 1 douzaine de brins de ciboulette
Oignon Frais  Unité 2 oignons
60g 80g 100¢ 1204
Cette recette permet de fabriquer 15parts  12parts  10parts 8 parts

Principales étapes de fabrication

Eplucher les oignons et les concombres. Couper en petits dés les concombre et hacher les oignons. Ciseler la
ciboulette. M@@ﬁﬁ@zr{@egw}@e@égus ehairatec sotng Metire-dans, des errines de service ou
dans des petits verres une partie des dés de concombre et de [oignon haché. Saupoudrer d’'un peu de
ciboulette ciselée. Renouveler [opération jusqu’a épuisement des ingrédients. Terminer en décorant chaque
verrine d une tomate cerise coupée en 2.

Consetls pratiques pour metire en valeur le concombre

Le choistr bien et ferme mais pas dur, car il serait trop amer. Préférez le petit car, plus il est gros plus il
contient de graines qui le rendent amer et fade. On le conserve au froid pour qu'il reste bien croquant, pas
plus de 5 jours pour éviter qu'il devienne mou. Petit et frais, il n'est vraiment pas nécessaire de le faire
dégorger.

On le consomme cru, 1apé, tranché, en dés, sous forme de salade, ou encore arrosé de jus de citron, d'un
filet d'huile d'olive, accompagné de yaourt ou d'une pointe de créme aigre.

Pourquot pas cuit

Méme si c'est cru qu'on le mange le plus souvent, il se révéle tout aussi délicieux une fois cuit.

Utilisé alors comme une courgette, qu'il peut d'ailleurs remplacer, il accompagne bien les plats de viandes
et de poissons. I[ se cuisine : poélé, sauté au beurre, cuit a [étuvée, a la béchamel, au gratin. ..

X

Entrée de crudités
Fréquence exigée 10 services minimum /20 menus successifs

24/01/2014
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Omelette aux feves %\wfmg

Plat a base d"ceuf
Eufs Frais Unité 1 douzaine et demie
Feéves fraiches Frais Bol 4 bols de féves écossées
Oignon Frais Unité 2 oignons
Ail Frais Unité 2 gousses d’ail
Huile d “olive Epicerie Cuillere a soupe 2 cuilléres a soupe
Sel, poivre Epicerie Cuillére a café 1 cuillére a caffé rase et une pincée
Grammage net assiette 1009 1504 200g 200g
Cette recette permet de fabriquer 12 parts  8parts  6parts  6parts

Principales étapes de fabrication:

Ecosser les feves. Eplucher et couper en lamelles les oignons. Eplucher et couper les gousses d’ail trés finement.
Dans une sauteuse, faire revenir oignon, ail et féves sur feu doux durant 20 minutes. Ajouter un verre deau. Saler
et poivrer. Dans un récipient adapté, casser les ceufs soigneusement. Apres lavage des mains, battre les ceufs avec
une fourchette. Verser les ceufs sur les féves. Laisser cuire sur feu doux 5 minutes. Retourner [omelette et laisser
cuire encore 5 minutes d feu doux;

Consetls pratiques:

La féve fraiche peut étre consommée crue, mais il faut dans ce cas retirer sa peau épaisse. La févette, qui est une
petite féve, se consomme tout particuliérement de cette maniére. Elle se sert en entrée a la 'croque-au-sel< ,
accompagnée de sel et de beurre. Plus classiquement, on la prépare en purée, en soupe et comme ingrédient de plats
mijotés, entiére ou en purée. En Espagne, on ["utilise pour préparer le 'fabada’, qui est une sorte de cassoulet. Elle
était d’ailleurs utilisée, avant le haricot, pour la préparation du cassoulet en France.

Petit supplément pédagogique:

La féve était a [ Antiquité et au Moyen Age un légume de base de ['alimentation, comme Cest aujourd hui la pomme
de terre. Elle servait de jeton de vote pour désigner le roi du banquet lors des fétes romaines du solstice d’hiver. La
feve de la galette des rois de [Epiphanie prolonge cette coutume, la graine est remplacée par une figurine.

Plat 4 ceuf, rattaché a aucun critére fréquentiel.
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N°9

Carottes au cumin .
Mai

Garniture de légumes cuits

Carottes Frais Rg 1,60 kg de carottes
il Frais Gousse 4 gousses dail
Vinaigre de vin Epicerie Cuillere a soupe 2 cuilléres a soupe
Huile d olive Epicerie Cuillere a soupe 1 cuillére a soupe
Cumin Epicerie Cuillere a café 1 cuillére a café
Paprika Epicerie Cuillere a café 1 cuillére a café
Sel Epicerie Cuillere a café 1 cuillére a café rase
Poivre Pincée 1 pincée
Grammage net assiette de [égumes 1004 10094 150y 150y
Cette recette permet de fabriquer 14 parts  14parts  10parts  10parts

Principales étapes de fabrication:

Eplucher les carottes. Les laver et les couper en rondelles. Dans un faitout, rempli d’1 litre 4 eau environ, plonger les
carottes, verser ['huile d’olive, le paprika, le sel et le poivre. Couvrir e récipient. Laisser cuire 15 minutes sur feu vif.
Enlever le couvercle et laisser cuire de nouveau 15 minutes d feu doux, Ajouter [ail pelé entier, le cumin et le
vinaigre. Remettre 5 minutes sur feu doux,

Conseils pour bien les choisir et les conserver

Choisir des carottes fermes, croquantes, dont [a peau est [isse, uniforme, sans taches et les fanes bien attachiées. Plus
une carotte nouvelle est orangée, plus elle est sucrée. Se méfier des « épaules », de couleur vert foncé, juste sous la

fane, qui peuvent étre un signe d'amertume. Une carotte fendue est une carotte restée trop longtemps dans la terre.
Sa conservation va dépendre de [a variété, pour les carottes primeurs comptez 2 ou 3 jours dans le réfrigérateur .
Quand on achéte des carottes en botte, il faut enlever rapidement les fanes vertes, car elles absorbent (humidité de
la racine comestible et peuvent provoquer le flétrissement et le durcissement des carottes.

Conseils pour bien la cuisiner:

Crue, 1dpée, la carotte avec sa saveur sucrée aime lalliance acidulée du citron, de (huile dolive et de la pointe d'ail.

Elle est également savoureuse avec des noix et des noisettes hachées, ou leurs fiuiles. On peut aussi lagrémenter
d'amandes, de pignons, de raisins secs gonflés a la vapeur et saupoudrer de persil.

Cuite, la carotte se marie avec tout ce qui supporte une note sucrée, notamment le cumin comme dans la recette
proposée ou encore la coriandre fraiche.

X

Garniture de [égumes cuits :
10 services sur 20 menus successifs
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Crumble pomme,
. Wog
fraise, rhubarbe Mai

Dessert fruit cuit>20g de GST

Pomme Fraiches Unité 6 pommes moyennes
Fraise Fraiches Ky 250q
Rhubarbe Frais Ky 400g
Sucre semoule Epicerie Verre 1/2 verre
Spéculoos Epicerie Paquet de 250g Demi paquet
Farine Epicerie Cuillere a soupe 2 cuilléres a soupe
Sucre roux, Epicerie Cuillere a soupe 2 cuilléres a soupe
Beurre Frais Plaquette 2504 100g
909 90g 1209 1209

Grammage net de la portion servie
Cette recette permet de fabriquer 12parts 12 parts 9 parts 9 parts

Principales étapes de fabrication:

Effiler la rhubarbe, la couper en trongons, la faire cuire 5 mn dans une casserole avec le sucre semoule et un peu
‘eau. Laver et essuyer les pommes, les éplucher. Détailler la chair en dés, puis les ajouter d la rhubarbe, poursuivre la

cuisson 5 mn. Laver et équeuter les fraises, les couper en quatre et mélanger aux autres fruits cuits hors du feu.

Préchauffer le four a therm. 8 (240°C). Mettre la farine, le beurre, le sucre roux et les spéculoos dans le bol du robot

et mixer par d coups pour obtenir un mélange sableux, Garnir les ramequins avec les fruits cuits, parsemer sur la

surface, la pdte a crumble. Baisser le four a 6 (180°C) et enfourner 25 a 30 mn. Servir si possible encore tiéde.

Consetls pratiques:

Choisir la thubarbe avec un pétiole épais, bien ferme et plein, dépourvu de tdches et de flétrissures. 1( doit étre bien

vert avec des bordures rosées. Ses extrémités doivent étre fraichement coupées. Quand on brise la tige : la cassure est

nette et la séve s'écoule. Elle se conserve dans le réfrigérateur, pas plus de quelques jours car elle devient rapidement

molle. I est inutile de la peler, sauf si elle s'avére trés dure et filandreuse.

Consommée cuite, c'est ainsi qu'on la connait le mieux, En compote, en confiture, en chutneys. Elle s’incorpore de

Jfagon classique dans les tartes et les crumbles. Elle s'intégre bien seule ou en duo avec la fraise ou avec la pomme.

On peut Cagrémenter d épices : vanille, cannelle, gingembre, badiane, graines de fenouil...

Elle est cousine avec loseille, alors elle peut le remplacer dans les recettes. Les plats de viandes (volaille et canard) et

de poissons s’accompagnent bien de ses trongons tout simplement revenus dans un peu d’huile.

Dessert contenant plus de 20g de Glucides Simples
totaux par portion
Fréquence de service : max. 4 sur 20 repas
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LIMITER LE GASPILLAGE IRy
ALIMENTAIRE B
EN RESTAURATION SCOLAIRE

De quoi parle-t-on quand on évoque le gaspillage alimentaire ?

« Toute nourriture destinée a la consommation humaine qui, a une étape de la chaine
alimentaire, est perdue, jetée, dégradée, constitue le gaspillage alimentaire ».

C'est sur cette définition que ce sont accordés les différents acteurs de la chaine alimentaire
dans le cadre du pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire.

Il est en effet nécessaire de distinguer le gaspillage alimentaire du gaspillage li¢ aux déchets
alimentaires non comestibles (tels que les coquilles d’ceuf, les os, les noyaux, les peaux d'ananas, etc.).

— Le gaspillage alimentaire a lieu tout au long de la chaine alimentaire et concerne ainsi tous les acteurs, de la
fourche a la fourchette. La lutte contre le gaspillage alimentaire est un enjeu important pour notre société,
tant sur le volet économique, qu'écologique, social et éthique. C'est pourquoi I'ensemble des acteurs est
invité a se mobiliser sur cette question de la lutte contre le gaspillage alimentaire.

Le gaspillage alimentaire en quelques chiffres

Au niveau mondial, 1/3 des denrées produites pour la consommation humaine serait perdue ou gaspillée chaque année, ce qui
représenterait 1,3 milliard de tonnes de denrées alimentaires. Au niveau européen, il y aurait 89 millions de tonnes de déchets
alimentaires sur I'ensemble de la chaine alimentaire (hors production agricole), dont 14% en restauration hors foyer.

— Focus sur la restauration collective :

De plus en plus de chiffres existent sur la quantification du gaspillage alimentaire en restauration collective, cependant, I'absence
de définition officielle du gaspillage alimentaire rend ces chiffres difficilement comparables, voir parfois peu fiables. Mais ils per-
mettent néanmoins de donner un ordre de grandeur de ce gaspillage.

En France,le Ministere en charge de I'agriculture estime' qu'environ 147g/personne/repas serait du gaspillage alimentaire pour
la restauration scolaire.

Fort heureusement, des solutions existent pour limiter le gaspillage alimentaire.

Quelles sont les causes du gaspillage alimentaire en restauration collective ?
Elles sont multiples et réparties sur 'ensemble de la chaine de la production a la consommation par les convives :

Au niveau des achats et de la production :
Le gaspillage peut étre lié par exemple :
— aux quantités minimales a commander aux fournisseurs,

— aux difficultés d'évaluation des besoins lors des achats des denrées alimentaires ou lors de la préparation des repas (d{
notamment aux difficultés de prévision des effectifs),

— aux erreurs dans la gestion des stocks ou a une gestion non optimale des matieres premiéres,

I Ftude « pertes et gaspillages alimentaires : marges de manceuvre et verrous au stade de la remise directe au consommateur et en restaura-
tion collective » MAAF, 2011.

g},’;‘&t‘-ﬁiv L’Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I'année 8
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CETEeeeeceeeddece

a la qualité initiale des aliments (perte a I'épluchage, a la cuisson),
aux pertes inévitables lors de la préparation de certains produits bruts (nettoyage /épluchage),

a certaines pratiques professionnelles permettant un gain de temps ou une facilitation du travail (ex : épluchage des pommes
de terre en machine),

Sy

l

aux difficultés techniques liées a la conservation des excédents ou a la méconnaissance de ces techniques,
aux difficultés d'appréhension des godts des éléves,
etc.

$l

Au niveau de la distribution et de la consommation

Le gaspillage peut étre lié par exemple :

— A la fluctuation des effectifs non nécessairement maitrisée, dont les causes peuvent étre multiples : épidémie de grippe ou
de gastro entérite éleves en voyages scolaires, en stage, en examen, €leves qui déjeunent a I'extérieur, etc.

— Ala qualité gustative et/ou la présentation des aliments,

— Ala taille des portions servies qui n'est pas nécessairement adaptée,

— Au godt des éléves,

— A I'animation faite autour du repas qui peut étre insuffisante pour certains produits (abats, certains légumes, qui auraient
besoin d'un relais éducatif fort pour étre consommeés et appréciés),

— A la valeur accordée par les convives & la nourriture,

— Au manque de temps pour consommer sereinement le déjeuner ,

— A l'environnement général du repas (bruit/agencement de la salle de restauration).

Des solutions simples a mettre en ceuvre permettent de réduire ce gaspillage alimentaire qui représente un colt important pour
la collectivité.

Des incitations aux niveaux européen et national

Un objectif de réduction a I’échelle européenne

Les parlementaires européens ont voté en janvier 2012, un objectif de réduction de 50% du gaspillage alimentaire d’ici 2025. lls
ont également demandé au Conseil et a la Commission européenne de déclarer 2014, année européenne de lutte contre le gas-
pillage alimentaire.

Un cadre national

En juin 2013, le ministre délégué a 'agroalimentaire a présenté le pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire, qui
s'inscrit dans le méme objectif que celui du Parlement européen, a savoir diminuer de 50% le gaspillage alimentaire d'ici a 2025.
Cette lutte contre le gaspillage alimentaire a pour objectifs de redonner de la valeur a I'alimentation, a ceux qui la produisent, a
ceux qui la transforment, mais également de protéger notre environnement en économisant les ressources et la production de
déchets, ou encore de retrouver du pouvoir d'achat. Ainsi les professionnels de la restauration collective sont notamment encou-
ragés :

— A mener des actions de sensibilisation auprés de leurs convives et de leurs fournisseurs.

— A mener des actions de prévention et & améliorer leurs pratiques professionnelles pour lutter contre le gaspillage.

Une journée nationale de lutte contre le gaspillage est fixée au 16 octobre qui est aussi la journée mondiale de I'alimentation sou-
tenue par la FAO2

L'ensemble des mesures du Pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire est consultable sur le site :
http:/ /alimentation.gouv.fr/pacte-national-lutte-antigaspillage

2 FAO : Organisation des Nations Unies pour I'alimentation et I'agriculture
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Comment agir en restauration collective ?

Par un diagnostic pour prendre conscience de I'ampleur du probléme

L'évaluation des quantités de denrées alimentaires gaspillées permet de prendre conscience du phénomene et d'identifier
les actions les plus adaptées a la structure. En fonction des moyens disponibles, il est possible de réaliser des mesures plus
ou moins poussées (pesée globale, pesée par poste (au niveau du stock, des excédents de production, des retours plateaux,
etc.) ou encore pesée par poste et par type d'ingrédients).

Par une optimisation de la gestion des effectifs

C’est un point qu'il est possible de travailler pour ajuster les quantités a cuisiner, par exemple en :
— instaurant un systéme de réservations et/ou de prévision des quantités,

— informatisant le systéme de réservation des repas,

— améliorant la communication entre la vie scolaire et I'équipe cuisine (via la mise en place d'un systéme de transmission
des informations).

Par une sensibilisation élargie aux : agents des écoles, personnels de cuisine, enfants, parents d'éléves, équipe

éducative, intervenants périscolaires

La sensibilisation de I'ensemble des acteurs a la thématique du gaspillage alimentaire est un des leviers majeurs pour la ré-

duction du gaspillage alimentaire :

— sensibilisation des consommateurs a ce qui est jeté au sein de leur cantine : par exemple, par la mise en place de visuels
(ex : quantité de pain gaspillé par semaine/par jour) et/ou par I'implication des convives dans le tri de ce qu'ils jettent,

— désignation de « référentsy pour sensibiliser la communauté dans les classes par exemple,

— travail sur la valeur de I'aliment, sur la valeur du travail de celui qui le produit, celui qui le transforme, celui qui le cuisine,

— sensibilisation par I'information (mise a disposition d'affiches, de brochures, réalisation d'échanges avec le personnel de
cuisine, diffusion de documentaires, organisation de débats, etc.),

— sensibilisation du personnel de service a la lutte contre le gaspillage par I'organisation d'ateliers d'échanges,

— communication interne sur les actions mises en place,

— etc.

Par un travail sur les menus et leur présentation
Pour inciter les enfants a consommer certains plats moins attirants a leurs yeux (abats, 1égumes, etc.),il semble bénéfique
de concevoir les menus avec eux et de mieux communiquer sur ce qu'ils consomment. En effet, en les associant ainsi, ils ac-
ceptent plus volontiers de godter ce qui a été préparé.

Quelques pistes possibles :
— Mettre en place une commission de restauration réunissant les différents acteurs de la structure, dont les éléves, afin de
travailler avec eux a |'établissement des menus,

— Proposer des recettes adaptées aux go(ts et aux habitudes alimentaires des convives (celles-ci peuvent étre discutées
en commission et/ou faire I'objet d'évaluation par la mise en place d'enquétes de satisfaction par exemple).

— Travailler en équipe avec les surveillants (encadrants, ATSEM, enseignants) pour qu’ils présentent aux éléves au moment
du repas, les aliments qui sont intégrés dans les menus. Dans ce cas, un temps d’échange entre cuisiniers et surveillants
est nécessaire pour informer chacun de la composition des recettes avant le repas,

— Mettre en place un affichage en distribution,

— Préparer des repas appétissants et savoureux (en travaillant sur le go(t, le visuel, les textures des repas proposés).

Par 'adaptation des portions préparées aux besoins des enfants et a leur appétit

Il est important de servir des portions adaptées a I'appétit et aux besoins des éléves. Les grammages recommandés par le
GEM RCNS2 peuvent aider a anticiper les quantités a prévoir, et ainsi permettre d’ajuster les commandes. Les réactions des
convives sont également un excellent indicateur pour savoir dans quelles proportions ils souhaitent étre servis.

3 GEM RCN : Groupe d’études des Marchés de Restauration Collective et Nutrition
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Par I’éducation au go(it

Pour certains enfants, la cantine est un espace de découvertes. Aussi est il nécessaire de les aider a surmonter leurs craintes

instinctives, et les aider a aimer ce qu’ils ne connaissent pas. Pour ce faire, il est possible par exemple de :

— créer une ambiance chaleureuse,

— prendre le temps de présenter les produits qui composent la recette,

— introduire progressivement les nouveaux produits,

— faire manger ensemble petits et grands, enfants et adultes, parce que I'acte alimentaire nécessite une éducation (le temps
du repas est un temps éducatif) et parce que les enfants fonctionnent par mimétisme (je mange comme mon voisin). Pro-
fesseurs et éléves peuvent alors étre réunis dans la méme salle a manger!

Par la formation en hygiéne

Il est important de maitriser les normes d’hygiéne pour ne pas avoir a jeter. Travailler sur la gestion des stocks en fonction de
la durée de vie des produits (qu'il est nécessaire de Vérifier régulierement), respecter les conditions de conservation, connaitre
les conditions de gestion et réutilisation des excédents, etc.

Par un travail sur I'environnement lors de la prise des repas
Les enfants doivent avoir le temps de déjeuner et dans des conditions agréables : travailler sur les plages d'ouverture du lieu
de restauration et le temps passé a table, aménager |'espace pour favoriser la convivialité (sons, odeurs, décorations).

Il existe bien d'autres pistes d'actions que vous pourrez retrouver dans les différents documents présentés dans le paragraphe
suivant.

0u trouver des sources d'inspiration pour vous lancer dans votre plan de lutte
contre le gaspillage ?

Des documents de référence sont accessibles

— le site du ministére en charge de I'agriculture : gaspillagealimentaire.fr

— Les outils mis en place dans le cadre du projet européen GREENCOOK sur lequel vous trouverez le guide mis en place un
guide pour réduire le gaspillage en restauration collective www.green-cook.org

— Cahier de préconisations pour la réduction du gaspillage alimentaire en restauration scolaire réalisé par le Conseil Général
de la Gironde et I'ADEME en mai 2012
Vous y trouverez 20 fiches détaillées qui présentent des pistes d’action, par exemple :
* Mettre en place des actions pour réduire le gaspillage du pain
e Eviter les portions individuelles
* Adapter la taille et la forme des assiettes
 Allonger la durée de prise des repas
¢ Organiser un godter zéro déchet
http://www.gironde.fr/jcms/cgw_41574 /lutter-contre-le-gaspillage-alimentaire-en-gironde

— Le guide « Comment réduire le gaspillage alimentaire au sein de sa collectivité » réalisé par I'Union nationale des Centres
d’initiatives pour I'environnement en décembre 2012. Vous y trouverez des éléments de méthode pour la conduite d’un
programme de lutte contre le gaspillage et des témoignages sur des expériences conduites.
http://www.cpie.fr/spip.php?article3566

— Guide méthodologique d’évaluation du gaspillage alimentaire en restauration collective
Disponible sur le site de la DRAAF Auvergne depuis février 2013 réalisé par la DRAAF Auvergne en février 2013.
Vous y trouverez des outils pour vous aider a mettre en place une démarche d’évaluation :
http:/ /draf.auvergne.agriculture.gouv.fr/Realiser-un-diagnostic-du-gaspillage

La plateforme d'échanges et de diffusion des bonnes pratiques de I'ADEME : http://www.optigede.ademe.fr/

Le guide réalisé par la DRAAF Rhdne Alpes sur les dons alimentaires en restauration collective : http://draaf.rhone-
alpes.agriculture.gouv.fr/Reutiliser-les-excedents-Un-guide

oy

— L'étude pilotée par le ministére en charge de I'agriculture en 2011 sur le gaspillage alimentaire en restauration collective
et en remise directe avec des pistes de réduction de celui-ci :
http:/ /alimentation.gouv.fr/IMG/pdf/Pertes-gaspillages_RAPPORT270112_cle02¢35d.pdf
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Un module en cours de mise en place dans le dispositif « Plaisir a la cantine » destiné aux
établissements du secondaire.

Ce programme est un dispositif d’accompagnement valorisant le temps du repas au sein des établis-
sements. Il se compose notamment d’un programme de formation a destination de I'ensemble des
acteurs de la restauration collective, d’ateliers cuisine a destination des collégiens et d’une charte
d’engagement. Ce programme valorise les produits alimentaires servis, le travail des équipes de cuisine
et en conciliant plaisir et cantine afin de garantir aux convives un repas répondant a leurs attentes et
leurs besoins.

Un module spécifique au gaspillage alimentaire est en cours de réalisation et devrait compléter le
dispositif courant 2014.

Les formations proposées par le CNFPT pour toutes les collectivités, quelle que soit leur
taille

Le CNFPT propose aux collectivités, petites et grandes communes, une offre de formation ciblée sur les sujets d’actualité.
Le CNFPT développe cette année, des sessions de 2 jours ciblant la lutte contre le gaspillage. Bien manger sans dépenser
plus passe par une gestion rigoureuse des produits et par la lutte contre le gaspillage. Voici quelques éléments du programme
développé :

— La maitrise des enjeux et les répercussions du gaspillage alimentaire en restauration collective

— La caractérisation des déchets et leur quantification

— Le repérage de solutions existantes et I'identification des points de progres possibles selon les contextes

Interview de Catherine Arriudarre, diététicienne conseil auprés de la commune de Gradignan (33)

Vous pouvez découvrir le témoignage de Catherine Arriudarre sur la mise en place d’une action concrete visant a limiter le
gaspillage alimentaire en téléchargeant I'interview du mois de mai.

En conclusion

Moins gaspiller, mieux manger a la cantine, nécessite une sensibilisation de I’ensemble de la communauté éducative afin de
réduire les quantités jetées, ce qui génere des économies et une meilleure satisfaction des convives impliqués.
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+ Linterview

Catherine ARRIUDARRE, diététicienne nutritionniste depuis 1999

Parcours professionnel :

Conseil et Formation en Hygiéne et nutrition auprés de collectivités (réalisation,
validation de menus, commission restauration, etc....)

Actions d’informations nutritionnelles en primaires, colléges, lycées

Conception et animation d'ateliers cuisine aupres de différents publics

Formatrice « Classes du gout » et formatrice CNFPT

La commune Le service
Gradignan Service en self — Tables de 6 enfants
Nombre d'habitants : 23 350 Durée de la pause méridienne : 2 heures

Le Maire : Michel Labardin

Communauté d'agglomération de la communauté urbaine
de Bordeaux

Département de la Gironde

La cuisine

1600 enfants déjeunent a l'école

La composition du menu
Menus a 5 composantes

Le témoignage de Catherine Arriudarre au sujet du gaspillage alimentaire

Gradignan est une ville active PNINS depuis 2LOOR, comment cela s'est-il
concrétise concernant 2 restauration scolaive ?

=> La ville de GRADIGNAN est depuis longtemps soucieuse d'offrir une restauration scolaire de qualité. La labellisation PNNS
a permis de renforcer la démarche auprés du personnel de service des écoles, par la mise en place d'une formation qui s'est
achevée par la réalisation d'un "guide municipal de la restauration scolaire" (labellisé PNNS).

Le @NINS encouraae 12 consommation de fruits et \eoumes, des 2\iments
ui sont peu ou 2\ consommes par es enfants, comnent concilier objecti®
d&ducation et lutte contre le gaspillage 2limentaire ?
=> Les fruits et les [égumes sont mal consommés car souvent méconnus. Pour une éducation alimentaire efficace, il apparait
essentiel d'offrir aux enfants des temps de "réappropriation” alimentaire. La recherche sur le développement du go(t chez

['enfant insiste sur l'importance du principe de familiarisation : moins un aliment est familier, plus il suscite de la méfiance.
Ainsi, plus 'enfant goCte a l'aliment, plus celui-ci apprendra a l'apprécier, plus il va accepter de le goQter.

L’Almanach des cantines - Astuces, équilibre et saveurs tout au long de I'année 13
« N°9 -mai 2014 - http:/ /alimentation.gouv.fr/almanach-des-cantines




CETEeeeeceeeddece

Couvez-vous decrire \e projet porté par \2 collectivité pour \utter
contre le gspillage ?

<> Le projet a commencé en mars 2013 par l'analyse des divers parametres pouvant influer sur le gaspillage dans les res-
taurants de la ville (durée du repas, niveau d'encadrement, par exemple) . A la suite de cette étude, un groupe de travail
a été mis en place, afin de dégager les axes prioritaires d'actions correctives. La réflexion porte principalement sur ['amé-
lioration de l'encadrement des enfants durant le temps du repas. Une phase d'expérimentation dans une école, ainsi
qu'un travail en partenariat avec le CREPAQ* est en cours de réalisation. Parmi les actions expérimentées nous citerons
la réalisation d'une semaine d'animation durant la pause méridienne autour du gaspillage, axée sur le tri sélectif. Cette
semaine sera suivie d'une semaine de pesées des déchets du repas. Une évaluation, avec a nouveau pesée des déchets
sera réalisée a 1 mois d'intervalle.

Est-ce que les 20ents de service ont bien accueilli e Projet, avez-vous
vencontre des difFicultes ?

=> Le projet a été bien recu par les agents de service, qui expriment souvent leur difficulté dans la gestion du gaspillage. Le
personnel de |'école pilote a spontanément accepté de participer a la phase préparatoire des actions. Encore au stade
expérimental, il n'est pas possible d'anticiper l'impact de cette action sur ['ensemble des écoles de la ville.

Comment associer les Familles, a€in gu'dles soutiennent les initiatives en matidre
delutke contrele opseillone ?

= Acejour, le projet n'est pas suffisamment avancé pour aborder ce point. Néanmoins, l'implication des familles, nous semble
a tous, étre un point central en matiére de lutte contre le gaspillage, afin que nos actions soient bien comprises.

Les enfants sont-ils sensivles aux arauments dégloyés? Sont-is sensivles
2v opspiliooe ? Comment en parlent-ils?

<> Lors de la réalisation de l'étude, nous avons observé que les enfants sont sensibles au lien entre gaspillage et respect porté
au travail du personnel qui prépare le repas et au lien entre gaspillage et respect des frais engagés par leurs parents qui
paient la cantine.

=> Comme le soulignent aujourd’hui certaines études, on constate que le discours santé n'a pas l'impact attendu Il convient alors
d'explorer d'autres axes de sensibilisation a l'alimentation, tels que le lien au terrair, le respect environnemental pour ['équilibre
de la planete et la place du travail de 'homme dans la préparation des repas, sujets auxquels les enfants sont sensibles.

Que) consell auriez-vous envie de donnex 3 Vos co\\égues aui s’engagu\’t SUY Une
action anti -gasp’\\\age ?

<> Certes, on peut craindre d'étre contre-productif en aboutissant a limiter les portions de légumes cuits, de poissons, mais
il importe de proposer de tels aliments car ils sont intéressants sur le plan nutritionnel méme s'ils sont souvent peu po-
pulaires. Il ne faut pas céder a la tentation de proposer aux enfants uniquement des aliments qu'ils aiment sous prétexte
de réduire le gaspillage. Il faut au contraire militer pour remettre les aliments au centre de l'acte alimentaire et utiliser
pour cela tous les leviers possibles : par exemple, travailler de bons produits avec des recettes appétissantes et faciliter
l'organisation de cours de cuisine a l'école.

*CREPAQ.: Centre de ressource d’écologie pédagogique d’Aquitaine
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Pour aller plus loin:

N

— Consulter les textes réglementaires
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

— Consulter les questions/réponses sur la mise en ceuvre pratique des obligations réglementaires
relatives a I’équilibre des repas en restauration scolaire
http://agriculture.gouv.fr/Restauration-scolaire

— En savoir plus sur le programme « Bien manger dans ma petite cantine »
http://agriculture.gouv.fr/Programme-bien-manger-dans-ma

— En savoir plus sur la charte « Plaisir a la cantine »
http://alimentation.gouv.fr/charte-cantine

— Pour plus d'informations, vous pouvez également contacter votre DRAAF
http://agriculture.gouv.fr/services-deconcentres

Télécharger :

http://alimentation.gouv.fr /outils-almanach-cantines

Le plan alimentaire (format excel)
La grille de fréquences (format excel)
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