Compte rendu de la soirée d'information
« L'alimentation locale »
Jeudi 18 Octobre 2012

Maison de la Terre Poucharramet

Intervenants présents:

Marie-Paule Armaing Makoa, Directrice de I'association 3 PA

Gabriel Blaise, Correspondant culinaire de la FNAB et cuisiniéasBastide de Sérou durant
10 ans maintenant a la retraite

Germaine Boni, Chef de cuisine, College de Rieumes

Florence Cabanel Animatrice Restauration Hors Domicile, Erablés 3

Pol De Kerimel, Eleveur de vaches a viande, Montesquieu-Volvestre

Jennifer Courtois Périssé Conseillere générale du Canton de Rieumes.

Introduction de la soirée :

Présentation de l'association 3 PA : 3 PA est wsedation d'éducation et de formation a
I'environnement. Elle travaille avec des publiasnges dans le cadre de la sensibilisation et
I'animation et propose également des formationgepsmonnelles pour un public adulte. Les
trois domaines d'action de l'association sont lelijage biologique, l'alimentation et
I'écoconstruction. Dans le cadre de notre missioriodmation au développement durable,
nous avons mis en place un centre de ressourecesreins des soirées d'information comme
celle-ci.

Présentation de la Maison de la Terre, lieu d'atdeda soirée : café culturel associatif avec
une programmation variée, concerts, théatre, fastiv

Pourquoi une soirée sur l'alimentation locale ?

« Question de société : développement de la vengetdirpaniers, AMAP, magasin de
producteurs.

- Relocalisation de I'agriculture : a I'échelle indiselle avec le développement des
jardins familiaux et a I'échelle collective : deiplen plus de producteurs proposent de
la vente directe.

- Contexte local : expérience menée par le collegeeRdroger de Rieumes en matiere
d'approvisionnement local de la cantine.

Premiére présentation et intervention des invités :

- Jennifer Courtois Périssé : Conseillere générale d@anton de Rieumes.



Expérimentation menée par le Conseil général degmlde Rieumes qui vise a introduire en
restauration les produits locaux. Collége choisirpmette expérimentation parmi 80 colleges
en Haute Garonne. 15 colleges ont été choisis.

Plusieurs questions soulevées : comment les éqmasent travailler avec des produits
locaux ? A quel colt ?

L'approvisionnement local de la restauration ctiNecregroupe plusieurs enjeux : réduction
des émissions a effet de serre, consommation deduipgode saison, enjeux sanitaires
(tracabilité) et enjeux économique : non seulentiagticulture dans notre canton rural est le
premier employeur mais consommer local pose aasgiéstion de la réduction du gaspillage
en favorisant la qualité et non la quantite.

Processus d'expérimentation menée dans les coltggea débuté en 2007. En 2011, 22
colleges ont candidaté et 12 ont été retenus po@nem cette expérience de
I'approvisionnement local dans la restaurationectiVe, dont le college de Rieumes. Depuis
Janvier 2012, I'expérimentation est lancée etd@bjest que ce soit une réussite.

- Germaine Boni : Chef de cuisine, College de Rieumes
Choquée par des colis surgelés venant d'Egypte
Point positif de I'expérimentation : faire le lientre les producteurs et les cuisiniers.

Travailler avec des produits frais : satisfacti@rspnnelle du cuisinier et qualité pour les
enfants.

Probléme du gaspillage dans les cantines : les haldes alimentaires des enfants les
poussent a demander de plus grande quantité qu'ilse mangent pas ensuite, quantités
qui sont alors non adéquates avec les grammages seamandés.

Travailler avec des produits frais demande plusraail mais il est possible de le faire en
anticipant et en s'organisant.

Pour rester dans les budgets, il faut trouver dégscas pour continuer a avoir des produits
frais.

- Gabriel Blaise : Correspondant culinaire de la FNAB ancien chef d'une cuisine
centrale s'approvisionnant localement, & Labastidde Serou (09)

Lorsqu'il était cuisinier, il fournissait 320 repaar jour.

A Labastide de Serou, la demande est venue destpare

Produits les plus faciles a trouver pour lui sur t&rritoire : la viande et le fromage.
Au bout d'1 ou 2 ans, le frais a représenté pl@s 86s produits utilisés par la cuisine.

Au début de I'expérimentation, les repas biologigéiaient servis une fois par semaine, puis
deux fois puis la cantine est passée en 100% hiplegsur certains produits : huile, céréales,
légumineuses, beurre, creme fraiche.

Mise en place de menus alternatifs.



Sur la totalité du budget dédié a l'approvisionmemé0% dépensés sur le département et
45% dépensés en agriculture biologique.

. Pol de Kerimel : Eleveur de vaches & viande, agritlure biologique,
Montesquieu-Volvestre

Installé depuis 2 ans

Difficulté pour les éleveurs : dans une béte, feasnorceaux ne sont pas intéressants mais la
béte doit étre vendue en totalité -impossibilitdalee uniguement des rétis.

Ce qui est important : Qualité du produit.
« Marie-Paule Armaing Makoa : Directrice de I'associdion 3 PA

Association 3 PA (Penser, Parler, Partager, AgmQppse des animations ludiques et

éducatives pour sensibiliser a l'alimentation. Asitections menées : accompagnement de
projets alimentaires, sensibilisation des élusealitférents publics au « bien nourrir » , action

d'éducation/ rééducation a l'alimentation et acagnpment des familles ayant un budget

alimentaire serré.

« Florence Cabanel : Animatrice Restauration Hors Doritile, ERABLES 31

Présentation de l'association ERABLES 31 (Ensenyimer Représenter I'Agriculture
Biologique Locale Ecologique et Solidaire en Ha@t@ronne). Association qui réunit les
producteurs, les consommateurs, les distributduesdransformateurs pour communiquer et
accompagner vers l'agriculture biologique.

Actions de l'association : communication vers leangr public, accompagnement des
producteurs et accompagnement vers |'agricultuwiedique.

Quand on parle de produit local et bio il s‘agitpiéserver les ressources du département, de
valoriser le patrimoine agricole biologique local.

Dans le cadre de la Restauration Hors Domicile (RHihportance que I'établissement ait
une démarche d'ensemble et mobilise tous les acteek: enseignants, animateurs,
personnel, parents, éléves.

Certains réflexes — ex : consommer de saison- @npé&dus notamment parce que le lien
avec le monde agricole est distendu.

Apres cette présentation, un extrait du film Horizans Alimentaires a été diffusé, extrait
sur l'approvisionnement local biologique d'une canne.

Puis, la discussion avec le public a débuté :
« Quelle tracabilité des produits locaux ? Elle ashEme que les produits disponibles
sur d'autres circuits d'approvisionnement.



. Patrick Davezac : Eleveur & Montastruc Saves, septant ce soir de I'association
Produits sur son 31. Association de producteutdalge-Garonne qui a créée une
plate-forme de distribution des produits locauxanmiment dans les supermarchés.
Commercialisation directe des produits : métiersapprend. Mise en place d'un
cahier des charges qui permet la tracabilité dedyis. Association qui regroupe une
cinquantaine de producteurs.

« Intérét de ce type de plate-forme : elle permetmoxiucteurs de répondre a des
appels d'offres lancés par les collectivités.

- Difficulté pour la production viande a échelle licaprobleme de mise aux normes
de l'abattoir de St Gaudens, s'il n'y arrive pass d'abattage sur le territoire Haute-
Garonne et donc la filiere de vente directe dadade sera mise en difficulté.

« Pour un éleveur seul : difficile de répondre &olia & la clientele locale et aux
collectivités. Il est donc essentiel que les proeluis se regroupent mais cela nécessite
un cahier des charges pointilleux.

« L'approvisionnement local est-il applicable a ttassterritoires ? Pour Mme Périsse,
I'important est que I'on recentre déja sur les gitsdrancais puis que I'on change
d'échelle pour aller de plue en plus vers le ltmalque c'est possible.

« Consommer local est-ce une mode ou une prise dEiemte generale et nécessaire ?

« Les plus du local : moins de transport (réductiea co(ts et des pollutions), lien avec
le producteur recréé et affirmé, saisonnalité dedyits qui stimule une envie
d'attendre le produit, création d'emplois sur tattare.

« Mais attention, le local n'est pas toujours la paeacertaines pratiques locales
peuvent étre tres dommageables notamment pouirbenement — nappe phréatique,
point de captage des eaux pollués - et peuvent desiconséquences sanitaires sur
les producteurs.

« Question posée de la certification AB pour les pitscbiologiques : garantie pour le
producteur et le consommateur. Mais certains predws locaux non certifiés ont tout
de méme une démarche comparable a celle menéelegigie.

« Expérimentation du college Robert Roger de Rieundésnarche pédagogique avec
les enfants, qu'ils se rendent compte par eux-m@uigs mangent local .

22h30 : fin du débat

L'association 3 PA remercie tous les intervenanisgnt venus apporter leurs témoignages et
le public de s'étre déplacé malgré les intempéries.
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