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et pas plus chere... c'est possible! ()
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Avant-propos

Par ol commencer pour
que, demain, soit cuisinée
dans une majorité des
cantines du pays, une
nourriture faite maison,
bio, locale, de saison et
équitable ?

Dans les écoles, les creches
ou les EPHAD, 1a ou se
préparent, chaque année,
des milliards de repas, se
joue aujourd'hui une part
énorme de la transition
alimentaire francaise. Et
vous avez un role a jouer.

Le 100% fait maison, c’est meilleur
pour la santé, la biodiversité et le
climat, mais pourquoi ? Est-ce-que
ca colte plus cher ? Et comment
impliquer les agriculteurs locaux

et les équipes dans ce projet
d’alimentation ?
Voici  quelques-unes des (tres)

nombreuses questions que vous vous
posez sirement & 'heure d’engager
votre fransition alimentaire. Des
questions auxquelles nous avons
trouvé des solutions & force
d'accompagnements réussis dans
toute la France. C'est ce que nous
savons partager avec les équipes de
cuisine, les gestionnaires, les élus,
les équipes encadrantes, depuis les
grosses structures urbaines jusqu'au
plus petit réfectoire de village. En
accord avec la charte du Collectif
les Pieds dans le Plat et pour le plaisir
des  convives, favorisons
autant que possible les cantines &
taille humaine, en gestion directe et
décentralisées.

nous

o

~MAY
o

©

O

O

OO
S

Nourrir I'Avenir présente
sur tout le territoire
Plus de 40 formateurs répartis dans

toutes les régions de France.
Nos équipes sont mobiles.
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Notre accompagnement global

A travers ce catalogue, nous avons & cceur de vous détailler
votre transition alimentaire en 4 phases. Cette transition
apportera aux enfants, aux éléves, aux travailleurs, aux
personnes &gées et aux personnes handicapées une
nourriture saine, gustative et durable. Nos interventions sont
principalement réalisées en bindme : un-e cuisinier.e et un-e
diététicien.ne. Ce duo permet d’aborder en méme temps des
techniques culinaires (cuissons basse température, cuisson
des légumineuses, plats végétariens, maitrise des codts etc.)
et les enjeux de santé liés aux aliments (protéines végétales,
huiles premiére pression & froid, céréales complétes, etc.).

Si l'accompagnement de votre structure nécessite d'autres
compétences, nous faisons intervenir des professionnels de
notre équipe pluridisciplinaire (consultants, gestionnaires,
chefsfes d’établissement, facilitateurs-rices de projets de
fransition écologique, etc.).

Des modules dédiés aux dimensions juridiques, économiques
ou réglementaires de la restauration collective saine et
durable, indispensables pour mener votre projet, sont
également proposés (marché publics, étude de faisabilité,
retour en régie, etc.).
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Préparer
sa transition
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Face a des questions techniques, juridiques et financieres

complexes, ces cing modules vous apporteront I'expertise

pour analyser, chiffrer, rédiger et mettre en oeuvre votre
transition alimentaire.

MODULE 1
Diagnostic du site

. MODULE 2
Etude de faisabilité
du retour en régie

MODULE 3
Se mettre en conformité
avec la loi EGalim

MODULE 4
Maitriser son budget
pour introduire des
produits biologiques

MODULE 5
Introduire des produits

biologiques du territoire
via les appels doffres




PHASE 1 : PREPARER SA TRANSITION

MODULE 1
Diagnostic du site

C'est LA premiére étape
incontournable pour poser un
diagnostic complet de votre cuisine :
observation de l'organisation et

du fonctionnement, analyse des
pratiques, des locaux et du matériel
et échanges avec les équipes.

LES OBJECTIFS

@ Etat des lieux des locaux
¢ etdumatériels

@® Analyse du fonctionnement
© etdes pratiques

@ |dentification des freins et leviers

DESTINEA:

Gestionnaires, décideurs-euses,
magasiniers-eres, chefs-fes de
cuisine, services (achat, juridique,
logistique)

INTERVENANTE :
Equipe pluridisciplinaire

AsS O V2
MAX JOURNEE
(OU PLUS SELON LA

TAILLE DES SITES)

PRESTATIONS

@
P

ANALYSE GLOBALE :
LOCAUX, MATERIEL,
PRATIQUES ET
FONCTIONNEMENT

PRODUCTION &
LIVRAISON
D’UN RAPPORT

R

0

MODULE 2
”

Etude de faisabilité
du retour en régie

Régie or not régie ? Grace a une
analyse technique et financiére,
votre collectivité évalue son besoin
et peut prendre une décision sur le
retour en régie ou sur la mise en
ceuvre d’une politique ambitieuse
pour sa restauration collective.

LES OBJECTIFS

‘ Synthétiser I'ensemble des éléments
nécessaires & la prise de décision

@ Identification des freins et leviers

@ Esquisser un plan d'action

DESTINEA:

Elus-es, décideurs-euses,
gestionnaires, services
(achat, juridique, logistique)

INTERVENANTE :
Equipe pluridisciplinaire

PRESTATIONS

= &

ANALYSE TECHNIQUE
ET FINANCIERE

PRODUCTION &
LIVRAISON
D’UN RAPPORT

—
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Faire un

diagnostic
du site
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PHASE 1 : PREPARER SA TRANSITION
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MODULE 3
Se mettre en

conformité avec
la loi EGalim

Un taux d’approvisionnement de 50%
de produits durables et de qualité,
dont 20% de produits issus de
l'agriculture biologique.

Cet objectif central de la loi EGalim,
qui peut étre largement dépassé,
nécessite d’étre formé aux outils
pratiques, dans la durée.

LES OBJECTIFS

@ Se conformer et s'évaluer face
aux exigences de la loi EGalim

@ Dépasser les exigences du texte
. pour aller vers le 100% bio

DESTINEA:
Gestionnaires, restaurants
(chefs-fes, cuisinier-éres et équipes)

INTERVENANTE :
Equipe pluridisciplinaire

MAx ®JOURNEE

S

o

ATELIERS PRATIQUES
EN CUISINE

DIAPORAMA,
ECHANGES, DEBAT

ECRITURE D’UNE
FEUILLE DE ROUTE
ET DE SUIVI

PRESTATIONS

0

MODULE 4

Maitriser son budget
pour introduire des
produits biologiques

Calculer les colts d’un repas bio en
restauration collective passe par la
réalisation d’un plan alimentaire
économe et durable, selon la
saisonnalité et en fonction des
circuits agricoles bio et locaux.

LES OBJECTIFS

@ !dentifier dans le budget les postes
les plus lourds

@ Se familiariser avec les circuits
d’approvisionnements locaux et
la filiere bio régionale

® Reédiger un prévisionnel saisonnier
d’approvisionnement

RTEN,
QP %,

avec les Z
Groupements
d’Agriculteurs

Biologiques locaux

()

PRESTATIONS

&
ANALYSE FINANCIERE
ET co0T

15 1617

PLANIFICATION DE
PLAN ALIMENTAIRE ET
DE MENUS DE SAISON

—_—

CREATION D’'UN
TABLEAU
PREVISIONNEL

DESTINEA:
Gestionnaires, élus.es,
responsables de cuisine

INTERVENANTE :
Equipe pluridisciplinaire

MAX ®JOURNEE

* T ISVHd
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PHASE 1 : PREPARER SA TRANSITION

MODULE 5

Introduire des
produits biologiques
du territoire via les
appels doffres

Le code des marchés publics est
au cceur de ce module pour
s’assurer de contractualiser dans
le respect des normes et selon vos
besoins : du bio et du local.

LES OBJECTIFS

‘ Analyser les expériences qui
. fonctionnent, retour de sites

.: Rédaction d’un appel d'offres public

@ Sécuriser les approvisionnements avec
la filiere locale bio

QRRTENG,
N 3
avecles =
Groupements

d’Agriculteurs
Biologiques locaux

((€72\))

PRESTATIONS

N
ml""@

TRAVAIL D’ANALYSE
DES PRATIQUES DE
LETABLISSEMENT

TRAVAIL SUR LES
ACHATS PUBLICS ET
LA PLANIFICATION

DEFINITION DE CLAUSES
SPECIFIQUES ADAPTEES
A LETABLISSEMENT

DESTINEA:
Gestionnaires, élus.es,
responsables de cuisine

INTERVENANTE :
Equipe pluridisciplinaire

ﬁ ‘!Iﬂ' @JOU!NEE

Q\’\ASEQ

Autour de
la cuisine

Tout projet de transition durable devant reposer sur des
fondations solides et un langage commun, cette deuxieme
phase est centrée sur la sensibilisation aux fondamentaux
des enjeux écologiques, sociaux et de santé liés a
T'alimentation en restauration collective.

MODULE 1
Les enjeux agricoles
& de territoire de la
restauration collective

MODULE 2
Les impacts
environnementaux
de I'alimentation

MODULE 3
Manger bio :
nutrition et santé

MODULE 4
Lutter contre le
gaspillage alimentaire
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Les enjeux agricoles &
de territoire de la
restauration collective

Grace aux collectivités locales,
la restauration collective est un
levier essentiel d’'une transition
agricole durable sur les territoires.
I1 est nécessaire d'aborder les enjeux
climatiques, agricoles, de biodiversité
et de santé de l'alimentation pour
développer une approche territoriale, CONFERENCE,

. . DIAPORAMA ET DEBATS
sociale, environnementale et
sanitaire de l'assiette.

Prendre conscience des impacts
de nos modes de consommation
alimentaires

DEGUSTATION DE
RECETTES COMPOSEES
D'ALIMENTS BIO LOCAUX

Découvrir les principes d’une
agriculture et d'une alimentation

biologique et locale &4

Développer une approche
territoriale de I'alimentation
JEUX DECOUVERTE
Inscrire une démarche de
projet sur les territoires

| environnementaux

Les impacts

de I'alimentation

Le label AB, pierre angulaire d’'une
alimentation sans pesticides, est au
ceeur de ce module, qui décortique
la notion de saisonnalité, la valeur
nutritionnelle des aliments, leur
go(t et leur durabilité.

CONFERENCE,
La diversité des sources de DIAPORAMA ET DEBATS
protéines (plats végétariens ou avec
des sources de protéines animales
et végétales) et leur équilibre

nutritionnel sont aussi abordés.

DEGUSTATION DE
RECETTES COMPOSEES
D'ALIMENTS BIO LOCAUX

Comprendre les effets concrets
de nos choix alimentaires

Comprendre les avantages
nutritionnels d’une alimentation
bio vs conventionnelle

Proposer des menus équilibrés,
denses nutritionnellement et
gourmands

Découvrir des modéles

d'expériences réussis en
restauration collective

15
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Manger bio:
nutrition et santé

Ce module va vous aider a
connaitre les atouts nutritionnels
des aliments bio et les concilier
avec les recommandations
nutritionnelles. Nous identifierons
également les aliments sources de
protéines a privilégier.

CONFERENCE,
Comprendre I'intérét santé DIAPORAMA ET DEBATS

d’introduire des aliments bio

Respecter les recommandations
nutritionnelles

Proposer des menus équilibrés, de
la densité nutritionnelle et de la
gourmandise

DEGUSTATION DE
RECETTES COMPOSEES
D'ALIMENTS BIO LOCAUX

Introduire des plats avec des sources

de protéines diversifiées dans le plan 2/

alimentaire

JEUX DECOUVERTE

Lutter contre le
| gaspillage alimentaire

Quels sont les principaux postes
de gaspillage en production dans
la cuisine et lors du service, et
comment les réduire?

Une réflexion économiquement
gagnante, qui passe notamment
par le réaménagement des menus,
les justes portions et des recettes
adaptées.

Passer du quantitatif au qualitatif

Identifier les apports nutritionnels
indispensables

Mettre en place des grammages
et des pratiques de cuisine adaptés
au public

Travailler sur les cuissons, les
présentations, le goGt et le plaisir

CONFERENCE,
DIAPORAMA ET DEBATS

DEGUSTATION DE
RECETTES COMPOSEES
D'ALIMENTS BIO
LOCAUX

17



Tous en cuisine

GEREEN

Associer céréales et 1égumineuses, mener une cuisson basse
température de bas morceaux, impliquer les équipes dans
le projet alimentaire... Sans tabou et autour des fourneaux,

I'équipe de cuisine et nos formateurs.rices échangent et
mettent en ceuvre des techniques et recettes éprouvées.
Et parce que l'alimentation est un formidable levier
d’éducation et de plaisirs, les mangeurs ne sont pas oubliés.

MODULE 1
Techniques culinaires :
cuissons, associations,
équilibres nutritionnels

MODULE 2
Plats végétariens :
les recettes du plaisir
et de I'équilibre

MODULE 3
De la cuisine aux équipes
en salle : valoriser la
démarche alimentaire

MODULE 4
Analyse sensorielle &
Education au goait

MODULE 1

Techniques culinaires :
cuissons, associations,
équilibres nutritionnels

Intégrer des plats bio avec des
sources de protéines diversifiées
dans son offre alimentaire, voila
une des clés d’une transition
alimentaire réussie pour le
budget, le palais et le climat !

LES OBJECTIFS

® Maitriser des techniques culinaires
. (protéines animales et végétales,
cuisson basse 1empérofure)

® Renforcer ses connaissances
en nutrition

® Acquérir des connaissances sur les
: protéines végétales et en particulier
sur les différentes légumineuses

® Planifier avec la saisonnalité

® Voaloriser la démarche auprés
des convives

DESTINEA:
Chefs-fes, cuisiniers-éres
et équipes

INTERVENANTS.ES :
Chef-fe de cuisine
et diététicienne

ATELIERS PRATIQUES
ET PARTICIPATIFS

EXERCICES
PRATIQUES

MISE EN PRATIQUE

%‘2 1M§ @ JOU!NEE
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TOUS EN CUISINE

3

PHASE

20

MODULE 2

Plats végétariens :
les recettes du plaisir
et de I'équilibre

Saveurs, textures, ingrédients,
cuissons, codts... ou comment
réaliser des plats végétariens
savoureux et équilibrés.
L'acquisition de ces compétences
ciblées vont vous permettre de
maitriser de nouvelles techniques
culinaires et de lever les obstacles
ala mise en place d’une cuisine
alternative.

LES OBJECTIFS

‘ Lever les obstacles en maitrisant les
techniques culinaires et valoriser sa
démarche

©® Travailler les techniques bio
et alternatives

© Créer des références techniques

@ Maitriser les modes opératoires en
cuisine

® Sapprovisionner en produits bio et
locaux

PRESTATIONS

ATELIERS PRATIQUES
ET PARTICIPATIFS

DESTINEA:
Chefs-fes, cuisiniers-éres
et équipes

INTERVENANTS.ES :
Chef-fe de cuisine
et diététicien-ne

MAX : JOURNEE

AR

MODULE 3

De la cuisine aux
équipes en salle :
valoriser la démarche
alimentaire

La valorisation de votre démarche
est essentielle pour la pérenniser :
ce module vous propose des outils
pour mettre en valeur le travail des
cuisiniers.éres en tant qu'acteurs.
rices éducatifs et culinaires.

Et comme bien manger, c’est aussi bien
comprendre ce que I'on mange, nous
abordons les outils pour intégrer

une action de sensibilisation et
d’éducation a l'alimentation sur les
temps de repas.

LES OBJECTIFS

@ S'adapter aux besoins spécifiques des
convives (por‘rions, apprentissage du
goat, comportements alimentaires...)

© Intégrer une action d’éducation &
I'alimentation au moment du service

® Valoriser le métier de cuisinier-iére
. et de service auprés des mangeurs

&=
A

PRESTATIONS

TABLES RONDES, JEUX
DE ROLE, METHODES
INTERACTIVES

—

vy
\ /,

(R

s
—

2
o

IDENTIFICATION
DES SUPPORTS
PEDAGOGIQUES

NECESSAIRES

DEGUSTATION

DESTINEA:

Equipes de cuisine et de
service, animateurs-rices,
ATSEM, accompagnants.es
du temps repas

INTERVENANT-E:
Diététicien-ne

ﬂ
MAX . JOURNEE

£ ISVHd

INISIND N3 SNOL
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MODULE 4
Aqalyse sensorielle PRESTATIONS
& Education au goiit

Intégrer une dimension d’éducation
au golit et a I'alimentation nécessite
des connaissances et un savoir-faire,
qui vous seront apportés dans ce
module. La technique, le vocabulaire
de la dégustation et de l'analyse

sensorielle sont également abordés. U ne se ai ne
= ). L]
Immersion

Comprendre le fonctionnement
.. . ) : ATELIERS PRATIQUES L'immersion est LA méthode la plus efficace pour transformer
du godt, les seuils de perception ET PARTICIPATIFS . 5 , e
et de reconnaissance votre cantlne: Avec ’cet.te fc‘>rmu1e. Tout en un", notre équipe d.e
formateurs.rices décline l'essentiel des modules, en immersion
Créer des références communes sur le - avec vos équipes, au plus pres de leurs besoins réels.
godt, des grilles d’analyse sensorielles

w
=
%)
>
o
=
w
(%)
>
o
e
0
w
%]
<
T
a

Un programme dense et complet, qui permettra d’aborder tant
Intégrer une action d’éducation 1a nutrition que les pratiques culinaires au travers des menus,

culinaire et sensorielle . q 5 L.
DEGUSTATION des budgets et des circuits d’approvisionnement.

® Devenir tasteur

DESTINEA:

Equipes de restauration,
directeurs-rices et animateurs-rices
de centre de loisirs, ATSEM, aides
soignants-es, éducateurs-rices
spécialisés-es, EPHAD, IMPRO, ITEP

<
INTERVENANTS.ES : ﬁ 12 @ 1 .
Chef-fe de cuisine et diététicien-ne MAX JOURNEE




PHASE 3 : TOUS EN CUISINE

UNE SEMAINE D'IMMERSION

Immersion en cuisine

LES OBJECTIFS

Proposer des menus
équilibrés, complets
nutritionnellement et
gourmands

Introduire des plats avec

sources de protéines
diversifiées dans le plan
alimentaire et planifier
avec la saisonnalité

Identifier la filiere bio
locale et les circuits
d’approvisionnement

Maitriser son budget

Passer du quantitatif
au qualitatif

Mettre en place des
grammages et des pratiques de
cuisine adaptés aux publics

Travailler sur les cuissons, les
présentations, le godt et le
plaisir

Acquérir théorie et pratique
autour de la cuisine bio et locale

Mettre en place des outils de
valorisation de la démarche

PRESTATIONS

PRESENCE D’UN-E
CUISINIER-ERE SUR LA
SEMAINE ENTIERE

@ )

Nourrir [/Avenir est la
seule organisation
& proposer ce type

d'accompagnement

INTERVENTION D'UN-E

DIETETICIEN-NE SUR LE

PLAN ALIMENTAIRE ET
LA NUTRITION

DESTINEA:

Chef-fe de cuisine,
cuisiniers-éres

et équipes de restauration,
élus.es, décideurs.euses,
gestionnaires, services
(achat, juridique, logistique)

INTERVENANTE :
Equipe pluridisciplinaire

A .

INISIND N3 SNOL : € ISVHd
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Pour aller plus loin

Un ensemble de formations spécifiques en cuisine et
nutrition abordant des thématiques précises pour
renforcer vos savoirs et savoir-faire de maniére

ciblée autour de la transition vers le bio local.

14

modules spécialisés pour

impulser votre transition

alimentaire sur le terrain
comme en cuisine

27



: POUR ALLER PLUS LOIN

MODULES SPECIALISES

Pour aller plus loin :
Sur le terrain

=
&
)}

FACILITER LINTRODUCTION
DE PRODUITS BIO EN
RESTAURATION COLLECTIVE

Maitriser les codts
et planifier ses
approvisionnements

@@

MENER UNE SEANCE
EDUCATIVE AUTOUR
DE LA SAISONNALITE

Connaissance des fruits
et légumes de saison

o

ANIMER LE TEMPS
DES REPAS

Mise en place de techniques
pédagogiques et ludiques en
faveur du "bien manger"

ELABORER UN PLAN DE
MAITRISE SANITAIRE

Reconnaitre les bactéries,
appliquer les normes
d’hygiéne et l'usage du

matériel adhéquat

1%

ELABORER DES OUTILS
D’ANIMATION VALORISANT
LES PRODUITS BIO LOCAUX

Promouvoir la nourriture
de demain a destination du
public scolaire

mm

Em

Vwhy

L'ALIMENTATION,
LALLIEE SANTE

Alternative aux aliments
ultra transformés,
classification SIGA, index
glycémique, connaissance
des sucres, additifs, épices
et condiments saliferes

S
S&e

_ANIMER UNE SEANCE
EDUCATIVE AUTOUR DU
REPAS VEGETARIEN

Découverte d'une cuisine
alternative aux repas carnés
tout en gardant apports
nutritionnels et gourmandise

$3SI1VIJ3dS SITNAOW

NIO1 SN1d Y4317V ¥N0d
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: POUR ALLER PLUS LOIN

MODULES SPECIALISES

Pour aller plus loin :
En cuisine

MODULE 8

SUBLIMER LES VIANDES

Utilisation des bétes dans
leur intégralité, fonds de
sauce maison, cuisson basse
température

SUBLIMER LES FRUITS
ET LEGUMES DE SAISON

En tant qu'entrées,
accompagnements,
crudités, assaisonnements
et desserts

&

ALLERGIES ET
INTOLERANCES
ALIMENTAIRES

Différenciation et
solutionnement par des
produits alternatifs

LES TEXTURES A
DESTINATION DES PUBLICS
SPECIFIQUES

Cuisiner des préparations
culinaires adaptées aux
creches et EHPAD

VALORISER LES
PRODUITS "VIVANTS"

Utiliser les produits au lait
cru, les ceufs entiers,
la fermentation

PATISSERIES ET ENTREMETS
MAISONS

Préparer des desserts
fait maison sains
(alternatives au sucre,
matiéres grasses)

m

@

et

DECOUVRIR DES
SEMENCES PAYSANNES

De la graine aux fruits
et légumes de variétés
anciennes plus vigoureux,
plus nutritifs et plus
gustatifs

L CILVALTg «
Q%Q €

: $3SI1VIJ3dS S3INAOW
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Au menu!

Des repas 100% fait maison, 100% bio et 80% local

Lundi

RADIS ROUGES -
BEURRE ET SEL

LASAGNES
TRADITIONNELLES
SALADE

GATEAU AUX POMMES &
PEPITES
DE CHOCOLAT

HOUMOUS
AU MISO (RIZ)

QUICHE AUX LEGUMES
VERTS

YAOURT
COMPOTE

MENU TYPE POUR LA CITE SCOLAIRE ALCIDE DUSSOLIER

NONTRON (DORDOGNE)

Mardi

MIX FAGIOLINA,
SARIETTE, AGRUMES

ROTI DE PORC
MARINE-MOUTARDE
JARDINIERE DE LEGUMES

FLAN PATISSIER
FRUITS COUPE MINUTE

SALADE CRUDITES,
MIEL, GRAINES

COLIN
& PENNE

ANANAS ROTIS
BESAN LADOO
FRUITS

Mercredi Jeudi

RADIS ROUGES ET
BEURRE D’HERBES

ASPERGES
SAUCE GRIBICHE

ROUGAILLE DE
POISSON CREOLE
RIZ BASMATI

POULET FAGON
GRAND-MERE
POMMES DE TERRE &
CAROTTES AU FOUR /

YAOURT ET CONFITURE PAPRIKA

FRUITS COUPE MINUTE
FROMAGE ET FRUITS
A LA COUPE

TARTINE SARDINADE POMELOS, AVOCAT,
BASILIC
POULET AUX OLIVES N

SEMOULE AU PESTO TOURTIERE

NONTRONNAISE (POULET)

CEUFS AU LAIT
FRUITS MOUSSE AU CHOCOLAT

(AQUAFABA)

1° colleége / lycée certifié 100% bio de France (label en cuisine Ecocert)
Coit denrées entre 1,80 et 2 euros

Vendredi

BOUDA BOWLA LA
MEDITERRANEENNE

CURRY DE LEGUMES
FACON CRUMBLE (BAIES
DE GOJI, FLOCONS
D’AVOINE

TARTE FINE AUX POMMES
& FRUITS COUPE MINUTE

/

La restauration collective est un puissant levier
pour répondre & la crise écologique, socio-
économique et sanitaire. Léducation et la
souveraineté alimentaire sont plus que jamais
nécessaires pour préserver |'environnement,
lutter contre les maladies chroniques
et construire une alternative au modéle
agroalimentaire industriel. En agissant sur
le terrain pour une restauration collective
saine, durable, sociale et accessible & tous,
la SCIC Nourrir 'Avenir accélére la transition
alimentaire et favorise la construction d'un
systéme alimentaire résilient.



ui sommes-nous ?

Fondée au printemps 2021, la société coopérative d’intérét collectif
(SCIC) Nourrir [Avenir est une initiative de 'association le Collectif
Les Pieds dans le Plat, qui s'engage depuis plus de dix ans pour la
restauration collective faite maison et bio locale. Le statut SCIC
permet de faire coopérer des collectivités, des associations, des
entreprises et la société civile autour d’un projet collectif d’intérét
général : une alimentation saine et durable pour tous.

En travaillant avec ces femmes et ces hommes de terrain, votre
cantfine peut devenir - concrétement - un vecteur d’éducation,
de santé, d’écologie, de socialisation et de plaisir. Loin des y'a
qu'a faut qu'on, notre coopérative réunit des professionnels.les
engagés.es qui confrontent leurs convictions & I'épreuve du réel.
Nos réalisations prouvent que c’est possible en maitrisant les colts.
Demandez la recette !

Olivier Roellinger
CO-FONDATEUR

Chef triplement étoilé ayant rendu
ses éfoiles, vice président des Relais
& Chateaux, compositeur d’épices &
Cancale et ami de marins, pécheurs
et paysans.
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Aurélie Bénazet et

Jean-Marc Mouillac
CO-FONDATEURS

Cuisinier et diététicienne formateurs-rices
pour le Conseil départemental 24.
Précurseurs de la transformation de
cantines en 100% fait maison et bio
local. lls ont accompagné des dizaines de
communes et plus de 10 colleges certifiés

EcoCert.

Isabelle Bretegnier
CO-FONDATRICE

Diététicienne formatrice en lle-de-France,
co-fondatrice du Collectif Pas d'usine, on
cuisine | qui fédeére les parents d’éléves pour
une meilleure cantine.

Joey Enée

CO-FONDATEUR

Consultant en stratégie / développement
et facilitateur de coopération.

Diplémé de Sciences Po Paris et

Sorbonne Paris IV

Liste des membres du Conseil d’adminitration actualisée sur www.scicnourrirlavenir.com
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Formateurs-rices
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Nos diététiciens-nes & cuisiniers-éres
de haut en bas, de gauche a droite :

Delphine Beaucé, Jean-Jacques Guerrier, Pierre Blanchard,

Philippe Enée, Frangoise Auvray, Hervé Mouchard, Séverine Quencez,
Nicolas Lamstaés, Aline Pons, Pierre-Yves Rommelaere, Valérie Jacquier,
Xavier Petit-Gastaldi, Véronique Champomier, Matthieu Cauvin, Julie Bastin,
Jérome Rouzade, Chloé Tardy, Pascal Veaulin, Jean-Christophe Cotet,
Séverine Brun, Yann Debroucke, Geneviéve Mangi-Paya, Benoit Clément,
Mika Endo, Benjamin Garcia, Gabrielle Invernizzi, Eku Honda,

Anne Ventenat, Laurence Nicoud, Clarisse Schrapff, Frédérique Riner,
Kevin Hoarau, Christophe Peyrade, Mathieu Daurelle, Marine Jobert,
Violette Olympie et d'autres...

Liste actualisée & retrouver sur www.scicnourrirlavenir.com
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Ecosysteme assoc
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Marie-Rose Ampoulange
Co-fondatrice du Moulin de
I'Evéque, spécialiste semences
paysannes

Arnaud Bourgeois
Eleveur de races locales et
anciennes en Dordogne

Charlotte Calvet
Cuisiniére consultante

Claudia Clavel
Responsable qualité nutrition
au conseil départemental de la
Dréme

Céline Crosnier
Facilitatrice de projets de
transition écologique

Adrien Desplat
Associé chargé de mission &
La Coop des territoires

Serge Devaux
Consultant en éducation et
formation et ex-principal de

college (Dordogne)

Jennifer Dirand
Consultante en gestion de
projet dalimentation durable /
restauration collective

Salima Djidel
Cheffe de projeten
Alimentation Durable

David Douabin
Chef de production de la cuisine
centrale 100% bio

et fait maison (Bruz)

Kévin Dumas
Cuisinier engagé chez Rhizome

(Lyon)

Stéphane Dupré
Elu en charge de la restauration

(Romainville, 93)

Fiona Gasnier
Chargée de création graphique
et éco-conception

Eku Honda

Cuisiniére et consultante,
co-fondatrice du CPP Japan

Marine Jobert
Coordinatrice nationale du
Collectif Les pieds dans le plat

Luc Lignon
Directeur de la Politique

Alimentaire de la ville et métropole

de Montpellier

Laurent Limousy
Cuisinier de collectivité

Jean-Bernard Monier
Elu municipal
(La Possession, lle de la Réunion)

Dounia Silem
Cuisiniére

AGROBIO PERIGORD

Les Agriculteurs de Dordogne
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Centre de formation

Ancenne abbaye
« Buisson-de-Cadouin

C'est a I'Abbaye de Cadouin, site classé au
patrimoine mondial de 'UNESCO en Dordogne,
qu'ouvre le premier centre de formation dédié a
restauration collective faite maison, bio et locale.
I1 sera aussi un centre d'éducation populaire
ouvert aux particuliers et aux associations.

Pour préserver et valoriser Pour une alimentation
l'alimentation comme vraiment saine et durable
patrimoine de 1'humanité. accessible a tous.

En savoir plus sur scicnourrirlavenir.com

Annexe
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Cet ouvrage rend compte d'une 7y

expérience de terrain : la trans-

formation des cantines de Dor-

dogne. La restauration collective

fait une mue révolutionnaire dans

ce département. Elle est en train

de passer & une cuisine 100%

bio, locale, de saison et faite mai-

son. Des expériences similaires

ont déja eu lieu ponctuellement

dans certaines communes, mais

& l'échelle d'un département,

c'est unique en France, peut-étre

méme en Europe. Raconter les

enjeux, les difficultés rencontrées

et les succés obtenus est l'objet

de cet ouvrage. Réponse locale

& des problématiques globales,

cette aventure pourrait inspirer

d'autres démarches du méme type. La remise en cause de I'industrie
agroalimentaire s'opére sur le terrain au service de la santé des en-
fants et de la revitalisation agricole d'un territoire.

Germinal Peiro est ancien député et président du Département de la
Dordogne depuis 2015. Il porte une volonté politique exemplaire et
inédite pour la restauration collective. Il reverse I'intégralité de ses
droits d'auteur au Collectif les Pieds dans le Plat.

Serge Added est docteur en histoire et en philosophie.

PLAT DE RESISTANCE
Soigner les cantines pour réparer le monde
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DE GERMINAL PEIRO ET SERGE ADDED, PREFACE PAR OLIVIER ROELLINGER

Editions Apogées, Collection Les Panseurs sociaux
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La restauration
collective
en transition
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PRENDRE CONTACT
contact@scicnourrirlavenir.com

SIEGE SOCIAL
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