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Le bio a la cantine, pas forcement plus cher

Julien Duriez , le 15/11/2017 a 12h31 —-nNvoyer par ema =y
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L’'observatoire de la restauration collective bio et responsable
publie mercredi 15 novembre son premier rapport, que « la
Croix » a pu consulter en exclusivite, dans lequel il invite les
cantines a se tourner davantage vers le bio.

Est-il possible de servir davantage de bio dans les restaurants scolaires ?

Comment, alors, s'approvisionner ? Et a quel prix ? Baseée a Nimes, l'association
Un plus bio federe une cinquantaine de collectivites qui menent une reflexion
sur « 'alimentation de qualité », parmi lesquelles les villes de Paris, Bordeaux,

Grande-Synthe, Nimes ou Ungersheim, les conseils déepartementaux de la

Drome ou de I'Isére et. tout recemment, la région Occitanie.

En collaboration avec l'organisme de certification Ecocert, Un plus bio a misen
place 'année derniere I'Observatoire de la restauration collective bio et durable,

qui publie mercredi 15 novembre son preniier rappotrt.

En etudiant un echantillon de 74 collectivites en gestion directe qui
representent plus de 200 000 repas servis chaque jour, 'Observatoire a tire des
enseignements, quelle aimerait mettre « au service des politiques publigiies

misant sur une restauration collective de qualité ».

Le bio, pas forcément plus cher

Le premier d’entre eux est que le bio n'est pas forcément plus cher. Sur les 718
sites retenus pour l'etude, qui utilisent en valeur prés de 20 % d’aliments bio, les
repas servis reviennent a 1,80 € par personne pour les seules matieres
premiéres. Ce colit est generalement compris entre 1,50 et 2 € pour des cantines

classiques.

LONG FORMAT Lebio & la conquéte des cantines scolaires

« Le passage au bio saccompagne souvent doutils pour lutter contre le gaspillage,
ce gui permnet dacheter moins de produits », explique Stéphane Veyrat, directeur
d'Un plus bio. Souvent citée en exemple aprés son passage a 100 % d’aliments
bio, Mouans-Sartoux a ainsi modifie profondément la facon de servir les 1 000

repas cuisines chaque jour.

Les enfants scolarises dans la commune des Alpes-Maritimes ont ainsi la
possibilite de goiiter avant de se servir, les fruits sont proposes en quartiers et
les déchets sont tries et pesées apres chaque repas. Une strategie efficace. La

quantite d’aliments jetés est passee de 150 a 30 grammes par repas.

Des produits de saison, moins chers

Par ailleurs, les produits n'entrent en compte que pour 25 % du prix de revient
des repas. rappelle Un plus bio. « Le coiit des matieres nest qu'une variable a la
marge. raison de plus pour dédramatiser et avancer sur le dossier de la qualite

alimentaire », indique le rapport.

Autre conclusion de 'enquéte, I'introduction du bio dans les cantines scolaires
n'entraine pas d’inflation des depenses pour les collectivites. Dans certaines
villes, comme Salon-de-Provence, le colit par repas baisse méme a mesure que

la part de bio augmente. Il passe ainside 2,08 € 41,78 € entre 2013 et 2017.

« L'interét pour les produits bios témoigne souvent d une demarche plus large d'un
retour de Uintérét pour ce guon mange, estime Stephane Vevrat, Les menus ne
sont plus élabores six mois a lUavance, on se remet a cuisiner, en fonction des

produits quon trouve... »

Plus que la seule question du bio, la ville des Bouches-du-Rhone a repense de
maniére globale sa facon de s‘approvisionner. Salon-de-Provence, par exemple,
a active un dialogue avec les agriculteurs bios et conventionnels et changeé en
fonction son cahier des charges, ce qui leur permet d’avoir des offres plus basses

sur les produits locaux et de saison.

A LIRE ATSSI: Les cantines scolaires sont meilleures qu'elles ne I'étaient

Stimuler les filiéres locales de production

Enfin, troisieme idée recue battue en breche par le rapport : il n'est pas
necessaire d’importer des produits d'ailleurs pour se mettre au bio. D'apres
I’'Observatoire, le bio consomme dans les cantines etudiees est, a 57 %, d’origine

locale.

L'Observatoire a retenu les critéres d’Ecocert. Est considére comme local un
produit « élevé et/ou transforme dans la région ou les départements limitrophes a
la region d implantation du restaurant (perimetre de Uancienne region

administrative). »

La conversion a une alimentation de qualite dans les cantines passe parfois par
une stimulation indispensable de la production. Paris, qui affiche un objectif
ambitieux de 50 % de produits issus de 'agriculture durable, dont 30 % de bio,
dans ses cantines et ses creches d’ici a 2020, a ainsi mis en place en paralléle un

plan de soutien a la structuration des producteurs du bassin de la Seine. A

Mouans-Sartoux, la ville a méme directement embauché un maraicher qui

fournit en légumes bios la cantine centrale.

Moins de 2 % de bio

S1 tous ces chiffres sont encourageants, il reste toutefois un grand pas a faire ala
restauration scolaire pour passer au bio. En 2017, seuls 2,9 % des achats de la
restauration collective sont en bio, rappelle Un plus bio. L'association inclura
I’'annee prochaine les cantines en délegation de service public, dans son eétude,

qui se penchera aussi sur les creches et les Epad, promet Stephane Veyrat.

Un plus bio décernera pour la deuxiéme annee ses Victoires des cantines

rebelles a 'Hotel de ville de Paris mercredi 15 novembre 2017

Seront primeés, parmi 39 candidats, les projets les plus innovants et

reproductibles.

Thierry Marx, Emilie Loizeau, Cyril Dion, Julie Andrieu, et Jean-Paul Capitani

sont les parrains de cette edition 2017.

Julien Duriez
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