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L OBSERVATOIRE

L’Observatoire national de la restauration
collective bio et durable a éte cree en 2017 par
Un Plus Bio et le label Ecocert « En Cuisine ».
L’Observatoire a ete le premier outil a mettre
en avant les leviers de la transition alimentaire
dans les cantines et les changements opeéres
par les collectivites pour se reconnecter a leur
territoire.

Des 2018, I'Observatoire fusionne avec |la
plateforme creee par le programme de
recherche Lascaux sur les politiques publiques
alimentaires et integre ainsi de nouvelles
dimensions a son questionnaire (foncier, sante,
education, gouvernance...).

Chaqgue annee, un rapport est edite par Un Plus
Bio. Il synthetise les resultats collectes a partir
de l'enquéte en ligne accessible sur le site
www.observatoire-restauration-biodurable.fr
et des donnees d’Ecocert « En Cuisine ». Il est
diffusé gratuitement pour les elus, techniciens,
professionnels et citoyens qui s’interrogent sur
I’alimentation des cantines de leur territoire et
qui cherchent a comprendre : comment agir ?
Qu’est-ce qui se fait deja ailleurs ? Dans les
grandes villes, les departements, les territoires
ruraux ? Que produisent les politigues
publigues menees par ces collectivites ? Sur
guol mettent-elles les moyens ? Que font-elles
de bien ?

Bonne lecture.

Un
Plus

BiO
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ECHANTILLON 2022

Un record

En 2022, ce sont prés de 10 000 cantines et 1,4 million

de repas qui sont passes au crible par I’Observatoire,
soit 16% des 7 millions de repas servis quotidiennement

en restauration scolaire en France. Un record de
participation qui permet de confirmer les tendances
observees ces dernieres annees sur l'evolution de Ila
restauration collective et surtout de nourrir notre
comprehension des transitions en cours sur les
territoires en matiere d’alimentation.

Pour en savoir plus sur ce qui les caracterise, cette
partie dresse un portrait en 5 points.
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Un echantillon de pres de 10 000
cantines et 1,4 million de repas

CHAQUE ANNEE, LE RAPPORT DE L’OBSERVATOIRE DRESSE LE PORTRAIT
DES CANTINES BIO ET LOCALES EN FRANCE

Depuis la premiere edition en 2017, I'Observatoire capitalise des données sur les pratiques et
les politigues publigues mises en oeuvre sur les territoires, a partir de deux echantillons. D’un
cote, les structures qui renseignent I’enqguéte en ligne, de 'autre, les structures auditees par
Ecocert pour le label « En Cuisine ». Ainsi, en 2022, le rapport de I"Observatoire couvre un
echantillon de 9 536 cantines et 1 403 567 repas, soit 2 770 cantines de plus qu’en 2021. Une
progression qui s’explique par lI'arrivee de nombreuses petites structures (moins de 500
repas/jour) dans l'echantillon, ce qui influe davantage sur le nombre de cantines que le
nombre de repas. Neanmoins, I’echantillon a augmentée de 200 00O repas quotidiens, en
raison de la participation de dix nouvelles villes de plus de 50 OO0 habitants a I'enquéte.

Dans un contexte social, économique et politique qui bouscule les strategies alimentaires des
territoires, le rapport de I’'Observatoire apporte chague année des eclairages et des reperes
sur les pratiques, les facteurs de reussite et les dynamiques emergentes en matiere
d’alimentation. |l permet aux elus, aux equipes des collectivites et aux citoyens de mieux
apprehender les enjeux alimentaires et de se saisir des cantines comme leviers de
developpement de leur territoire.

Quatre ans apres la promulgation de la loi Egalim, le rapport 2022 revient aussi sur les
principaux leviers identifies pour atteindre I'objectif de 50% de produits durables dont 20%
de produits bio.

EVOLUTION DU NOMBRE DE CANTINES ET DE REPAS ANALYSES
depuis la creation de [Observatoire en 2017

O Nombre de cantines

O 536

B Nombre de repas quotidiens

6 76C

+2 770
6 000

1400 000

4700

1200 000

800 000

590 000

500 000
212 000 .

2017 2018 2019 2020 2021 2022
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Une collecte de donnéees organisee
par Ecocert et Un Plus Bio

LES COLLECTIVITES DE OBSERVATOIRE CONTRIBUENT A RENFORCER
NOS CONNAISSANCES SUR LA RESTAURATION COLLECTIVE

Chaqgue annee, I'organisme certificateur Ecocert livre a I’'Observatoire une base de donnees
anonymisees issue des audits realises dans le cadre du label « En Cuisine » entre le ler
janvier et le 31 decembre de I'annee precedente. Cet echantillon vient s’ajouter aux donnees
declaratives collectées via I'enquéte de I’'Observatoire et renforce ainsi I’echantillon global.
Cela represente aussi un gage de fiabilite dans l'interprétation des resultats qui peut étre
confortéee ou nuancee par ces donnees verifiees.

Concernant I'enquéte en ligne, les collectivites sont mobiliséees par I'intermediaire :

e des fondateurs et partenaires de I’'Observatoire,

e des collectivites territoriales qui en font le relai sur leur territoire,

e d'une veille technigue et mediatiqgue sur les politiques alimentaires et d’une communication
ciblee vers les collectivites identifiees.

Ainsi, parmi les repondants, ce sont a 85% des techniciens et a 15% des elus qui renseignent
le questionnaire de [I'Observatoire. Cette methode de collecte permet aussi d’avoir un
echantillon equitablement reéeparti, avec 40% de structures labellisees « En Cuisine », 30%
de structures ni labellisees « En Cuisine », ni adherentes de I’association Un Plus Bio, 20% de
structures labellisees et adhérentes, et enfin 10% uniguement adhérentes d’Un Plus Bio.

Extraction de données sur Enquéte réalisée par
le fonctionnement et les Un Plus Bio via un
achats des cantines, questionnaire en ligne sur
collectees lors des audits les pratiques et les
du label « En Cuisine », et politiques publiques de
transmises chaque annee a restauration collective

’Observatoire

2 308 cantines 8 132 cantines
478 000 repas/jour 1275 000 repas/jour

\ /

10 indicateurs communs aux deux echantillons

9 536 cantines
1403 567 repas/jour
dont 1263 210 en milieu scolaire, soit

16% de la restauration scolaire en France
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Un panorama de plus en plus
complet dans certaines régions

90% DES DEPARTEMENTS METROPOLITAINS ET D’OUTRE-MER
COMPTENT A MINIMA UNE COLLECTIVITE DANS L’OBSERVATOIRE

En 2022, 'enquéte a renforce la participation de territoires peu touches jusqu’a present,
notamment dans le grand ouest et le nord de la France. Cependant, la repartition de
I’echantillon par departement met en avant des disparites. Ces ecarts refletent:

e Une concentration du nombre de convives dans les agglomeérations et les metropoles. En
effet, 64% des communes de I’echantillon se situent en milieu urbain.

e La participation a I’Observatoire de plusieurs echelons de collectivités sur un méme
territoire (communes pour les ecoles primaires, intercommunalités pour les creches et

departement pour les colleges par exemple) permettant ainsi d’avoir une vision plus precise
et complete.

Paris Seine-
NOMBRE DE CONVIVES ® Hauts- 118471 @saint-Dens
. de-Seine O 86 097
DE CECHANTILLON 2022 Seine-Maritime 23773 ©
repartis par déepartement 40 961 ®

Val-de-Marne

‘ 94 270

‘ ® ‘ Bas-Rhin
o 15 213

Finistere ‘
29 047

Sarthe
29 509

Guadeloupe ® ‘ La Réunion
2 466 L0|r§— 1295
Atlantique O ‘
. 24 010 ® O .
‘ Rhone
25 565 @
Martinique ‘ ’ ‘ O ’

Gironde

41 667 .
Guyane

. ‘ Mayotte
Isere

42 439
Haute-Garonne

@ I 0 N
66 592
‘ ’ 20 407
® O ‘ Herault Bouches-du-Rhone Corse
O

Alpes-
Maritimes

Nombre de repas quotidiens : 51748 131475 6 000

[06}
Q
o QQOQ 0 e?()
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SUR LES DEPARTEMENTS LES MIEUX DOTES EN SURFACES AGRICOLES
BIO, LES COLLECTIVITES ONT TENDANCE A ETRE PLUS EN AVANCE SUR
LE BIO DANS LES CANTINES

D’apres I'enquéte 2022, le bio represente en moyenne 39% des achats dans les cantines des
departements qui cultivent plus de 20% de leurs surfaces agricoles en bio, contre 29% sur
les autres départements. A noter également que la moitié des départements engagés dans le
label « En Cuisine » se trouve parmi les 18 departements les plus bio de France.

Cependant, ces observations meritent d’étre eprouvees et confortees a partir d’autres
iIndicateurs, car il existe des cas contradictoires : on trouve des departements avec peu de
surfaces en bio et avec des cantines tres engagees sur le bio, et inversement.

ACHATS BIO DANS LES CANTINES DES 18 DEPARTEMENTS A PLUS DE 20% DE SURFACES
AGRICOLES EN BIO (Agence Bio, 2021)

Pourcentage des surfaces agricoles en bio et en conversion

- Pourcentage moyen d’achats en bio dans les cantines

Départements

22% Alpes de Haute-Provence 46%

23% Alpes-Maritimes 44%

259%, Ardeéche | ABSENCE DE DONNEES en nombre SLéjfﬁsant

29% Arige

29% Aude
4107, Bouches-du-Rhone i : 42%
27% Corse | ABSENCE DE DONNEES en nombre suffisant
32% Drome 399%
30% Gard 35% .
26% Gers 48%
43% Hautes-Alpes 41%
Hauts-de-Seine* 28%
: 22%  Herault 25%
21% Loire-Atlantique 31%
20% Lozere 42%
29% Pyrenées-Orientales 20%
43% Var 37%
30% Vaucluse 45%

100 30 60 40 20 O 20 40 60 80 100

*1700% des surfaces agricoles sont en bio sur le déepartement
des Hauts-de-Seine, mais il y a moins de 50 ha de SAU.
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Une restauration scolaire
predominante dans l’échantillon

Les resultats de I’Observatoire reposent sur des donnees issues a 80% de collectivites qui
gerent des repas en restauration scolaire (de la maternelle au lycee). Parmi elles, les
departements montent en puissance dans l'echantillon, car ils sont de plus en plus nombreux
a deployer le label « En Cuisine » sur leurs colleges.

En second plan, les creches sont tres bien representees, avec l'arrivee dans I’Observatoire
d’'intercommunalites souvent competentes sur la petite enfance, mais aussi parce que
certaines collectivités s’attaguent en priorité a la qualite de l'alimentation en creche, avant

d’engager la demarche sur d’autres etablissements.

A I’heure actuelle, les établissements médicaux et les restaurants universitaires sont trés peu
nombreux dans lI'echantillon, car les demarches de restauration bio et durable y sont moins

frequentes.

TYPE DE STRUCTURE TYPE DE CONVIVES
(en nombre de repas quotidiens)
5 o, 1 %
3 o 6 %
5 % 3 % )
8 %—

~36 %

17 %

_66 O/O 30 O/O_/

@ Ecoles primaires . 16 %

@® Communes Mixité de convives*
@ Etablissements individuels @ Colieges

EPCI et syndicats intercommunaux Lycees
@ Départements Créches

Absence de données @ Autres**
@ Autres* Absence de données
* Lo categorie « Autres » concerne les regions et les * La categorie « Mixite de convives » concerne les cuisines centrales
societes privees de restauration. de l'echantillon Ecocert, qui livrent les repas aupres de plusieurs types

d'etablissement sans possibilite de distinction dans les donnees.
Cependant, ces cuisines centrales appartenant principalement a des
communes, la majorite des repas est destinee aux ecoles primaires.
** o categorie « Autres » concerne les Ehpad, maisons de retraite et
foyers pour personnes agees, les hopitaux et etablissements medico-

6 % sociaux, ainsi que les restaurants administratifs, les centres de loisirs
et de vacances.

4 % ‘

TAILLE DES STRUCTURES

19 % \ @ Moins de 500 repas/jour
500 a 1 000 repas/jour
1 000 a 5 000 repas/jour
5 000 a 10 000 repas/jour
56 % @ Plus de 10 000 repas/jour
15 % g
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LES CANTINES EN REGIE RESTENT PLUS NOMBREUSES QU’EN CONCEDE,
AVEC UNE MAJORITE DES REPAS PRODUITS EN CUISINE CENTRALE

Comme le montrent les graphiques ci-dessous, la repartition de I'echantillon entre gestion
directe et concédée est assez proche de la répartition nationale. A l'inverse, dans
I’echantillon, les cuisines centrales ont un poids nettement plus important qu’au niveau
national. Cette difference est liee a la predominance de l|la restauration scolaire dans
I’echantillon de I'Observatoire alors qu’elle ne represente que 34% environ de la restauration
collective au niveau national. En I'absence de donnees plus precises, on peut donc faire

I’hypothese que les cuisines sur place sont mieux representees que les cuisines centrales dans
d’autres secteurs de la restauration (travail, medico-social, universites).

@ GESTION DIRECTE @ CUISINE CENTRALE
GESTION CONCEDEE CUISINE SUR PLACE
Mixte* Les deux™
Les deux** Absence de données

Absence de donnees

1%
4 Yo | 12 %

21 % —

20 % —
— 74 %
* « Mixte » : represente les structures qui delequent une partie * « Les deux » : repréesente les collectivites qui cumulent deux
seulement du service de restauration (approvisionnement, modes de production pour difféerents etablissements
production, livraison...). Dans la plupart des cas, c'est (exemple : un departement qui a des colleges en cuisine sur
lapprovisionnement qui est delegue. place et des colleges livres par une cuisine centrale).

** « Les deux »  represente les collectivites qui cumulent deux
modes de gestion pour différents etablissements (exemple : les
creches en regie et les ecoles primaires en gestion concedee).

REPERES NATIONAUX DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

(Source : synthese des donnees Food-Market Vision, Xerfi, CHD Expert et Neo-restauration, 2018)

MODE DE GESTION MODE DE PRODUCTION
O Gestion directe O Cuisine centrale
Gestion concédee Cuisine sur place

20 %

40 %

60 %

80 %

NB : Les graphiques sont repréesentes en nombre de repas pour permettre d’apprecier davantage le poids de chaque modele d’organisation.
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Une moyenne de 36% de bio
dans les assiettes

DANS LECHANTILLON, DEUX CANTINES SUR TROIS ONT DEJA DEPASSE
LES 20% DE BIO IMPOSES PAR LA LOI EGALIM AU 1ER JANVIER 2022

Ainsi, dans le paysage national, si I'on se refere a la moyenne nationale de 6,6% de bio en
restauration collective (Agence Bio, 2021), I'Observatoire concerne des structures deja
engagees dans l'introduction de produits bio. En effet, la majorite de I'’echantillon se situe
entre 20% et 40% de bio, méme si 23% des cantines n’ont pas atteint les 20% de bio, et 3%
ont dépassé 80% de bio. A noter également que pour 14% des cantines de I’échantillon le
pourcentage de bio n'est pas connu, soit parce qu'elles ont des donnéees partielles soit parce
gu'elles n'ont pas d'outil de suivi des achats en bio.

La comparaison du pourcentage de bio par type de convives nous donne une autre
iInformation : les creches seraient plus avancees que les autres structures sur le bio. En effet,
c’est souvent a la creche gue les attentes et revendications des parents sur l'alimentation
sont les plus fortes. Un phenomene qui pousse les collectivités a agir en priorite sur la petite
enfance.

Nombre de cantines

2 154
1810 2 002
1305
978
404 378
P
dgrtt)io Absence <10% <20% <30% <40% <50% <60% </0% <80% <90% =<100%
de donneées
Part de bio
67 %
36 % 36 % 35 %
21 % 19 %
Zgﬁii\flfs Créches Ecoles primaires Colléges Lycées EHPAD, Mixité de convives
maisons
de retraite

Un pourcentage de bio en valeur d’achat :

Pour evaluer la part d’aliments bio dans les cantines, la valeur d’achat est devenue la réference. Elle est
accessible pour tous les établissements, tracable a partir des factures, et depuis le 1er janvier 2022, imposée
par la loi Egalim comme méthode de calcul des pourcentages. A noter également que tous les pourcentages
de bio indiqués dans ce rapport ont éte calcules sur l'année 2021 (et a partir de montants hors taxe), car la
comptabilité des collectivites porte sur ’année civile et non scolaire.
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RESULTATS 2022

L ' heure du billan

Au moment ou de nombreuses collectivites
s’'interrogent sur les choix a faire en matiere de
restauration collective, I"'Observatoire livre des
constats rassurants sur les demarches de transition

engagees par certains territoires. I faut toutefois
prendre en consideration que les chiffres du bio, du
local et du cout des denrees ont ete calcules sur I'annee
2021, dans un contexte international qui n'était pas
encore marque par la guerre en Ukraine, ni par les
tensions sur les prix alimentaires et de I’energie.

Neanmoins, des 2020, la restauration collective a éete
mise a rude epreuve avec la crise sanitaire qui a
bouleverse les pratiques (fluctuation du nombre de
repas, gestion des stocks, sous-effectif, application des
protocoles..). Pour autant, les resultats de l'enquéte
relevent que les pratiqgues orientees vers le bio et le
local en restauration collective n'‘'ont pas eté modifiees.
Les collectivités gardent le cap et accelerent méme sur
la transformation de leurs politigues publigues
alimentaires.

Ce 6e rapport de I'Observatoire confirme aussi la
tendance des cantines bio a s'approvisionner
localement, car elles ont mis en place des outils pour
garantir une transparence sur l'origine et la qualitée des
denrees, la ou d’autres collectivites ne sont pas en
mesure d’avoir I'information.

Enfin, sur les menus vegetariens et la suppression des
plastiques, I’Observatoire dresse un premier bilan

positif des mesures rendues obligatoires par la loi
Egalim. Pour autant, rares sont les collectivités a avoir

ete au-dela des objectifs fixes. Aussi, le rapport marque
un temps d’arréet sur les freins qui persistent dans ces
demarches.

Rapport de 'Observatoire | Resultats 2022
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Bio : les achats continuent
de progresser

MALGRE LES PERTURBATIONS DE LA CRISE SANITAIRE, LES
COLLECTIVITES CONFIRMENT LEUR ENGAGEMENT DANS LA QUALITE

ALIMENTAIRE

o/, 35 %

299% 31% 33

2017 2018 2019 2020 2021

Entre 2017 et 2021, les achats bio des
cantines ont progresse de pres de 10% en
moyenne. La crise du Covid de ces deux
dernieres années n’a pas entame l'appeétit
des cantines pour le bio. Un résultat qui
traduit plusieurs phenomenes :

e La restauration collective reste une
priorite de I’action publique locale : dans
’echantillon, les collectivites ont toutes
acte des decisions et des changements en
matiere de qualitée alimentaire en
restauration collective. Ainsi, ces deux
dernieres annees, elles n‘ont pas flechi et
ont maintenu le cap sur les objectifs
gu’elles s’etaient fixéeées en termes
d’approvisionnement en produits Dbio,
locaux et de qualite, malgre les nouvelles
contraintes imposees par la crise
sanitaire.

o L'effet stimulant des achats bio
I'introduction de produits bio dans les
menus signifie generalement une evolution
des familles d’aliments introduits (plus de
produits bruts et de saison) et dans le
choix des fournisseurs. Cette
reorganisation pousse les equipes a aller
plus loin : une fois une famille de produits
passeée en bio, elles passent a la suivante.

Rapport de 'Observatoire | Resultats 2022

38 %

'I'(e;]g(zlje;gge % des collec'tivités Evolution moyenne
baisse), concernées pour chaque groupe
ot 52 % 15 %

i
i 14 % 9%

On constate que 52% des collectivites ont
augmente de 15% en moyenne leur
pourcentage de bio, que 34% n’ont pas
connu d’evolution, et 14% ont diminue de
9% en moyenne leurs achats en bio. Deux
hypotheses peuvent sans doute expliquer
cette baisse :

e D'une part, la meéethode de calcul du
pourcentage de bio s'est affinee,
notamment depuis l'arrivee d’Egalim. Les
collectivites qui evaluaient la part de bio a
partir du nombre de composantes se
basent maintenant sur |la valeur d’achat,
ce qui a pu engendrer des ecarts dans le
pourcentage declare entre deux annees.

e D’autre part, plusieurs elections ont eu
lieu sur cette periode, amenant parfois
des choix politiques differents en matiere
d’alimentation.

‘ Echantillon 2017-2021 : zoom sur les 70

collectiviteés suivies pendant 5 ans

Chaque année, 70 collectivités, qui representent
3 000 cantines et 400 000 repas quotidiens,
renseignent et mettent a jour l’évolution de leurs
colts et de leurs pourcentages de bio et de
local. Bien que ces collectivitées représentent
24% de l’echantillon global de 2022, elles nous
livrent des informations precieuses sur
['éevolution des pratiques alimentaires dans les
cantines. A noter que 45% d'entres elles sont \

labellisees Ecocert « En Cuisine ».
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Colts : les cantines bio toujours a
’equilibre

A 36% DE BIO EN MOYENNE SUR L'ECHANTILLON, LE COUT DENREES
MOYEN S'ELEVE A 2,14€ PAR REPAS

Cette annee, les resultats confirment que les collectivités qui proposent des repas bio a la
cantine continuent de maitriser leur budget. Bien qu'il existe de grandes disparites dans les

couts denrees, qui vont de 1,10€ et 5,08€ par repas, la majorité de lI'echantillon se situe
autour de 2€ (entre 1,70€ et 2,30€).

Pour mieux comprendre, les graphiques ci-dessous nous eclairent sur les facteurs qui
InNfluencent ce cout. Ainsi, on observe qu’il est principalement lie au type de structure et au
mode d’'organisation du service de restauration :

e Les collectivitées en cuisine centrale, et donc celles qui ont le plus grand nombre de repas,
ont tendance a avoir un cout denrees inferieur aux cuisines sur place.

e Les lycees ont tendance a avoir un cout denrees plus eleve que le reste des etablissements

scolaires en raison des guantites, excepteée pour les creches autonomes, souvent de tres
petites structures, qui ont le cout denrees le plus haut (2,50€/repas).

CcOUT DENREES MOYEN D’UN REPAS

SELON LE TYPE DE CONVIVES : SELON LE MODE DE PRODUCTION :

En cuisine sur place

2,9€

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 212€2,O3€
Créches Ecoles Colleéges Lycées
primaires Créches Ecoles Colléges Lycées
primaires

SELON LE NOMBRE DE REPAS/JOUR : En cuisine centrale

Moinsde 500a 1000a 50004 Plusde Créches Ecoles Colleges Mixité de
500 1000 5 000 10 000 10 000 primaires convives
SELON LE NIVEAU DE BIO :
Depasser les 20% de bio imposés par la loi

Egalim ne coite pas forcement plus cher.

5 80€ En effet, comme le montrent les resultats
2,.30€ — de [’'Observatoire, quand elles modifient
leurs achats, les collectivités cherchent
toutes les marges possibles pour acheter
plus de produits bio. Ainsi, 95% d’entres
Moins 20% a 40% a 60% a Plus elles luttent contre le gaspillage alimentaire \

de 20% 40% 60% 80% de 80% et 91% proposent des menus vegetariens.
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Les petites collectivites,
locomotives des repas bio

DANS LES PLUS PETITES STRUCTURES, LA TRANSITION VERS UNE
ALIMENTATION BIO ET LOCALE SE FAIT PLUS RAPIDEMENT

Les graphiques suivants nous donnent des indications préecieuses sur les caracteristiques des
collectivités selon le niveau de bio atteint. Ainsi, on constate que 90% des cantines a plus de
80% de bio sont des petites communes ou de petites villes, ce qui a aussi une incidence sur le
cout denrees par repas (cf. graphiqgue du cout denrees par niveau de bio p.14). En effet, les
commandes en petites quantités ne permettant pas d’avoir des prix aussi avantageux gu'en
grandes quantites, ces structures ont tendance a avoir un cout denrées par repas plus eleve.

REPARTITION DES COMMUNES DE L’ECHANTILLON SELON LEUR TAILLE
ET LEUR NIVEAU DE BIO

Grandes villes (plus de 5 000 repas/jour)

I Villes moyennes (1 000 a 5 000 repas/jour)
Petites villes (500 a 1 000 repas/jour)

B Petites communes (moins de 500 repas/jour)

Moins de 20% 20% a 40% 40% a 60% 60% a 80% Plus de 80%

Pourcentage de bio en valeur d’achat
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Inflation : des augmentations peu
perceptibles en 2021

SUR LES CINQ DERNIERES ANNEES, LA MOITIE DES COLLECTIVITES
ONT AUGMENTE LEUR COUT DENREES PAR REPAS

Entre 2017 et 2021, le cout moyen des denrees d’un repas en restauration collective a
augmente de seulement 3% par an en moyenne, ce qui est tres faible si ’'on met en parallele
'évolution de la part de bio (+10%) sur la méme période. A noter toutefois que ces codts
sont baseés sur l'annee 2021, c’est-a-dire avant l|'envolee des prix et les ruptures
d’approvisionnement sur certaines denrees, observees en 2022.

Neanmoins, ce resultat met en avant les strategies gagnantes des collectivites. En effet,
parmi les denrees qui ont le plus augmente, les produits transformes ou tres transformes se
retrouvent souvent en haut de la liste. De méme, on observe que l'augmentation des prix a
tendance a étre plus forte chez les grossistes*®, qui repercuteraient la hausse des prix du
carburant sur le prix des produits. Ainsi, les cantines bio qui ont tendance a privilegier des
produits bruts et des fournisseurs locaux, avec moins d’intermediaires, sont probablement
moins impactees par l'inflation.

* Source ! étude menée par lassociation Un Plus Bio aupres d’un echantillon de collectivites adhéerentes du Club des Territoires a lete 2022.

210€

2,08€ T(ehr;i?;ge % des collectivités Evolution moyenne

baisse) concernées pour chaque groupe
(o)

ﬁmﬁ 45 % + 0,26 €
—
[l
m\u 14 % - 0,20 €

NB . 14% de lechantillon n‘a pas renseigneé son codt denrees par

2017 2018 2019 2020 2021 repas. Cela correspond aux collectivites en gestion concedee.

Dans cet echantillon, 45% des collectivites ont augmente de 0,26€ en moyenne leur cout
denrees par repas, 27/% ont maintenu leur cout a l'identique, et 14% ont diminue de 0,20€
en moyenne. En parallele, parmi les collectivités qui ont maintenu ou diminue le cout denrees,
42% ont augmentée leur part de bio. Ainsi, on peut en deduire qgue les mesures de
« compensation » ou d’evitement des surcouts lies a I'achats de produits bio ont un veritable
effet sur le budget. D’ailleurs, cela se confirme gquand on met en comparaison les couts
denrees des collectivites par niveau de bio : en moyenne, celles qui proposent moins de 20%
de bio ont un cout denrees superieur a celles qui proposent entre 20% et 40% de bio.
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‘I 0 Local : le coup d’avance des
cantines bio

DANS LES CANTINES DE ’ECHANTILLON 2022, 31% DES COMPOSANTES
BIO SONT D'ORIGINE LOCALE

Le plus souvent, I'introduction du bio dans les menus pousse les collectivites a s’atteler a un
travail global sur leurs achats et a operer des changements dans leurs fournisseurs. Pour
avoir du bio local, elles privilegient generalement des produits bruts et se detournent en
partie des fournisseurs avec plusieurs intermediaires (comme les grossistes ou les centrales
d’achat). En effet, plus il y a d’intermediaires, plus il devient difficile de connaitre l'origine
geographique de production des denrees.

Ainsi, on observe que 45% des collectivites de I'echantillon font appel a plusieurs modes
d’approvisionnement, partages entre des achats aupres des producteurs (en gre a gre, via
une plateforme ou un groupement de commandes) et aupres de grossistes. Seulement 5%
font appel uniquement a un grossiste ou a une centrale d’achat.

Par ailleurs, avec le bio, les cantines prennent des habitudes de transparence et d’evaluation

de leurs achats. Automatiguement, elles cherchent a mesurer et a suivre leurs
approvisionnements locaux, ce qui a un effet levier sur leur demarche de relocalisation.

PART MOYENNE DE LOCAL DANS LES COMPOSANTES* BIO

® Composantes bio locales
® Composantes bio non locales

*Une composante est un element du menu :
entréee, plat principal, accompagnement,
laitage et dessert. Selon les collectivites, il y
a 4 ou 5 composantes par repas.

69 %

‘ Local : point sur la définition et le mode de calcul

Pour évaluer le local, ’Observatoire s'appuie sur les données des établissements labellisés « En Cuisine »,
qui appliquent une definition commune, et dont lorigine des produits a ete vérifiée par Ecocert. En effet,
chaque collectivité ayant sa propre definition du local, 'analyse de données declaratives comporte un biais
trop important. Cela se confirme lorsqu’on compare les deux echantillons : sur les données déclaratives, la
part de local dans les produits bio est quasiment doublée par rapport aux données veérifiees. C’est
pourquoi, depuis deux ans, le rapport de ['Observatoire se base essentiellement sur les données d'Ecocert
« En Cuisine », qui considere « local » un produit issu de la méme région (ancienne région administrative)
que le site de restauration, ou d'un département limitrophe.
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BIO ET LOCAL : LA RELOCALISATION RENCONTRE QUAND MEME DES
FREINS

Bien que les réesultats confirment que les cantines bio privilegient des achats locaux, des
freins persistent dans la relocalisation de l'alimentation en restauration collective. Sur
I’echantillon 2017-2021, |a part de local dans les composantes bio n’a évolue que de 3%. Par
ailleurs, moins d’un quart des collectivites ne depasse les 50% de local dans les composantes
bio.

Le local semble donc stagner, alors que I'on identifie assez bien les difficultes techniques
rencontréees par les collectivités (structuration des filieres bio locales, contraintes des
marcheées publics, etc.). Et cela ne fait gue se confirmer au regard du mode
d’approvisionnement le plus repandu en restauration collective : en effet, 80% des achats de
la restauration collective passent aujourd’hui par des grossistes (Confederation des
Grossistes de France, 2017).

PART MOYENNE DE LOCAL EVOLUTION DE LA PART DE LOCAL
selon le pourcentage de bio dans les composantes bio

100%

Moinsde 20a40% 40a60% 60a80% Plusde
50% SO% 2017 2021

A travers les résultats de I’Observatoire, on constate

qgue la difficulte d’evaluation du local est un frein a la

‘ relocalisation des approvisionnements. En effet, sans

A la loupe... un langage commun et une connaissance de leurs

avancees, les collectivités ne peuvent ni se situer par

rapport aux autres, ni orienter leurs strategies

« PEUT MIEUX agricoles et alimentaires. Ainsi, les achats locaux sont

FAIRE SUR LA souvent surestimés, alors qu'en réalité la majorité des

DéFINITION approvisionnements de la restauration collective se fait

aujourd'hui via des grossistes. Or, la provenance de ces

DU LOCAL » produits est nettement plus difficile a retracer pour les
collectivites.

A contrario, quand on prend l'exemple du bio, on
constate que le cahier des charges europeen qui
definit I'agriculture biologique et, depuis 2018, la loi
Egalim qui clarifie la methode d’evaluation de la part de
bio dans les menus ont eu un effet levier sur
I'introduction de ces produits en restauration
collective.

L'absence de definition commune du local accentue
donc les decalages et pendant ce temps, l'action
publiqgue risgue de prendre du retard sur Ia
relocalisation de I'alimentation.
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LOI EGALIM : DES AVANCEES A CONSOLIDER

Menu vegetarien : une pratique
adoptee avec prudence

MALGRE LES DEBATS SUSCITES PAR CES MENUS, LES RESULTATS DE
LCENQUETE MONTRENT QU'ILS SE GENERALISENT

Depuis le 1er novembre 2018, |la loi Egalim fixe la frequence des menus vegetariens en
restauration collective a un repas par semaine minimum. Chaque année, dans les resultats de
’Observatoire, on constate une diminution, voire une quasi-disparition des cantines qui ne
proposent pas de menu vegetarien. D’apres I’Observatoire, en 2020, elles étaient 13%. En
2022, elles ne representent plus que 4% des structures de I'echantillon.

PRESENCE DES MENUS VEGETARIENS FREQUENCE DES REPAS VEGETARIENS
dans les cantines dans les menus
® Menus végétariens ® Hebdomadaire
Pas de menu vegetarien Hebdomadaire + alternative quotidienne
Sans reponse Deux fois par semaine
Irreguliere

Sans reponse

5 % [ %

4 O/O 4 O/O
5% —
6 %~

78 %

91 %

EN 2022, TRES PEU DE COLLECTIVITES SONT ALLEES AU-DELA D’UN
MENU VEGETARIEN PAR SEMAINE

Dans un contexte global ou les enjeux climatiques et de santeé sont au coeur du debat public,
’engagement de certaines villes sur les menus vegeétariens a ete tres mediatise. Pourtant,
d’apres les resultats de I'enquéte 2022, 5% seulement de I’echantillon est passé a deux
menus vegetariens par semaine (ce qui repreéesente sept villes, deux petites communes, un
département, soit 420 cantines au total) et 6% béneéeficie d'une alternative vegetarienne

quotidienne en plus du menu vegetarien hebdomadaire.
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CERTAINES CANTINES ONT RECOURS A DES PRODUITS DITS « ULTRA »
OU « TRES TRANSFORMES » POUR LES MENUS VEGETARIENS

Bien que |la majorite des collectivites ait exclu les produits vegetariens industriels et privilegie
des recettes maison elaborees a partir de produits bruts (le plus souvent des legumineuses,
legumes et cereales, mais aussi des recettes a base d’oeufs), 10% d’entre elles ont cité des
aliments tres/ultra transformes ou industriels parmi les produits dits « privilégies » pour ces
menus (le plus souvent des galettes, steaks et nuggets vegetaux préts a I'emploi).

Dans les reponses, on observe que les equipes de restauration se tournent vers ce type de
produits car elles manguent de recettes pour varier les propositions et de savoir-faire sur la
cuisine vegetale pour s’approprier ces plats. Neanmoins, ces plats vegetariens ont souvent un
bilan mitige : cout plus éleve, gaspillage important. Le recours a des produits industriels ne
semble pas faciliter non plus I'acceptation du menu vegetarien par les convives, les familles et
les equipes.

Alors, les collectivites s’appuient sur des ressources via des formations, des echanges avec
d’autres structures, ou du partage d’experience entre pairs. Elles tentent aussi d’adapter le
maximum de recettes en remplacant la viande par des proteines vegetales et privilegient des
plats qui reprennent des reperes connus et apprecies des enfants (galettes et boulettes par
exemple).

RECOURS A DES ALIMENTS TRES/ULTRA TRANSFORMES
pour les menus vegetariens

@ Oui
@® Non 10 O/O

90 %
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Gaspillage alimentaire : beaucoup
s’en preoccupent, peu le mesurent

SUR LES 95% DE COLLECTIVITES QUI ONT MIS EN PLACE DES MESURES
POUR REDUIRE LES DECHETS ALIMENTAIRES, 60% FONT DES PESEES

En France, on estime autour de 120 grammes par convive, la quantité de dechets
alimentaires jetee a chaque repas en restauration collective (Ademe, 2020). Ainsi, ces
dernieres annees, de nombreuses initiatives ont vu le jour pour réeduire ces dechets.

Parmi elles, certaines se sont generalisees telles que les pratigues autour de I'adaptation du
volume des portions, alors que d’autres ne font pas 'unanimite :

e La pesee des dechets, qui parait pourtant incontournable pour évaluer I'impact des
mesures mises en oeuvre, n‘est pas systématiqgue. Les pesees peuvent aussi permettre
d’identifier les aliments ou les plats les plus gaspilles et d’apporter des evolutions dans les
pratiques. Par exemple, ’Ademe estime que la viande et le poisson repréesentent un quart
des déchets gaspilles a chaque repas, alors gu’ils font partie des denrees les plus
couteuses.

e Le self, charge de responsabiliser le convive, est utiliseé par seulement un tiers des
collectivitées. En effet, la configuration des cantines n’est pas toujours adaptee a son
installation. |l est important de noter que le self suscite des avis contrastes en terme
d’efficacite sur la reduction du gaspillage.

e ’amelioration de I’evaluation du nombre de repas a préparer n’apparait que tres peu dans
les reponses, alors qu’elle peut avoir un impact majeur sur la reduction du gaspillage a la
source.

MESURES PRISES PAR LES COLLECTIVITES
CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

63 %

Adaptation et/ou reduction du volume des portions

61 %

Pesée des dechets

Mise en place d'un self service 33 %
Action zéro déchet 13 %
Autres actions* 20 %

* Les « qutres actions » concernent principalement :
la formation du personnel, Uinstallation de tables de
tri, la sensibilisation des convives et lamélioration de
la gestion des effectifs (nombre de repas prevus,).
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Sortie du plastique : un defi pour
les grandes villes

13

80% DES GRANDES VILLES DE ECHANTILLON UTILISENT DES
CONTENANTS EN PLASTIQUE EN RESTAURATION COLLECTIVE

La sortie du plastique est dans le viseur de toutes les grandes villes. Et pour cause, le defi est
de taille pour ces collectivités dont les repas sont fabriques a grande echelle, dans une ou
plusieurs cuisines centrales. Les résultats de I'enquéte 2022 le confirment, les plus petites
unités de production sont passees plus rapidement sur des alternatives au plastique. En
effet, face a des changements de pratigues comme la suppression du plastique, plus les
cuisines sont optimisees, plus I'impact sur I'organisation et la configuration de l'espace est
grand et necessite des investissements.

PETITES PETITES VILLES VILLES MOYENNES
COMMUNES (<500 (500 21000 repas/ (1 000 4 5 000 GRANDES VILLES
repas/jour) jour) repas/jour) (>5 000 repas/jour)
90/0 ' 80 50/0 |
23 % — — 27 % 13 % ) 14 % —
43 %
55 %
48 %~ el %"
50 % , —81 %
DEPARTEMENTS
® Plastique pour la préparation, le transport et le service des repas 19% —
Sans plastique (ou seulement pour le stockage des denrees)
Sans reponse
43 % ——
SORTIE DU PLASTIQUE : UNE DEMARCHE ENCLENCHEE
Dans les 37 grandes villes de I'’echantillon, on constate que: SORTIE DU
- _ _ PLASTIQUE DANS
e 33% ont deja supprime le plastigue des cantines (dont 6 LES GRANDES
I'ont remplace par de l'inox et 3 par des barquettes en VILLES
5 % 1

cellulose)

e 62% ont entame les démarches (etudes, sites pilotes) et
visent une suppression definitive au ler janvier 2025 (delal
fixe par la loi Egalim) ou un peu avant si cela est possible
(2024). Parmi elles, autant se dirigent directement vers
I'inox et une vaisselle reutilisable (ceramique, verre), que  goo,—
vers des materiaux biosources mais non reutilisables
(exe.mple ; Cgllulose?. Certaines expér‘imen’Fen.t aussi ® Pas de contenant en plastique
plusieurs solutions mais le plus souvent, elles prevoient une En cours de sortie du plastique
phase intermediaire (passage aux barquettes en cellulose) Sans réponse
en attendant de trouver des solutions plus durables, qui
necessitent generalement une transformation de I'outil de
restauration.
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POLITIQUES PUBLIQUES ALIMENTAIRES :

DES SIGNAUX ENCOURAGEANTS

14

LES CANTINES SEMBLENT ETRE A L’ORIGINE DES AVANCEES ET DES
REALISATIONS DES PROJETS ALIMENTAIRES TERRITORIAUX

PAT : les cantines continuent de
faire bouger les territoires

On compte aujourd’hui plus de 370 projets alimentaires territoriaux (PAT) reconnus par le
ministere de l'agriculture et de I'alimentation en France (MAA, 2021). Une progression qui se
traduit dans I’echantillon de I’'Observatoire puisque 85% des communes sont couvertes par un
PAT. Sur les collectivites qui disposent d’un PAT, quatre eléments reviennent presque
systematiguement dans leur plan d’actions :

e Les moyens de transformation (legumeries, ateliers de découpe, conserverie, etc.)
e Les plateformes de producteurs

e Les reseaux d’echanges de pratiqgues entre communes

e Les chartes et autres supports qui definissent une qualite alimentaire pour le territoire.
Autant d’outils structurants mis en place pour les cantines et qui participent fortement au
developpement d’un systeme alimentaire local.

COLLECTIVITES DISPOSANT D’UN PAT DANS L’ECHANTILLON

Pourcentage a disposer d’un

Légende : PAT selon le type de structure:

B Communes
B Intercommunalités (EPCI, Pays, PNR, etc.)
Départements

‘ PAT de communes

PAT d’intercommunaliteés

PAT d’agglomeérations et metropoles pour
esquels la ville-centre renseigne I’'enquéte

D PAT departementaux

Martinique

Guyane
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Competences : les collectivites font
appel a de nouvelles ressources

13

DANS LECHANTILLON, ENVIRON 8% DES COLLECTIVITES ONT UN
POSTE DEDIE A CALIMENTATION

Geneéralement, guand on evoque le sujet des competences en restauration collective, on parle
avant tout de technique. D’ailleurs, les sujets de formation qui reviennent le plus

freguemment le montrent, les besoins semblent étre lies aux savoir-faire en cuisine (cf.
graphique ci-dessous).

Pourtant, les itineraires pris par les collectivitées pour aller vers une restauration collective

bio, locale et durable font appel a des competences qui depassent la dimension de |la cuisine.
Par exemple, on constate que:

e (4% mettent en place un programme de sensibilisation ou d’education alimentaire

e /0% developpent une communication autour des enjeux alimentaires

o 62% articulent leur demarche avec d’autres politiqgues publiques de la collectivite (dont les
politiques environnementales et éducatives dans plus de 60% des cas, et les politiques
agricoles, foncieres, economiques, sociales, culturelles et de sante dans moins de 40% des
cas)

e 54% creéent, et gerent parfois, des outils de transformation et d’approvisionnement local
(legumeries, plateformes, groupements de commandes, etc.)

e 47% reorganisent le temps de travail et I’equipe pour integrer ces changements.

Ces nouvelles missions liees a la relocalisation de I'alimentation et a I'introduction de produits
de qualite demandent d’animer, de coordonner, de communiquer, de faire de la gestion de
projet, etc. Alors, pour y parvenir, les collectivites font appel a la formation (pour 65%
d’entres elles), a des reseaux professionnels (Agores, Restau’Co, Un Plus Bio,
iInterprofessions...), et/ou a des prestations d’accompagnement.

Mais on voit egalement apparaitre nettement chez les repondants de nouveaux intitules de
poste specifiguement dedies au projet alimentaire de la collectivite. Un phénomene sans
doute tres lie au developpement des PAT et a l'arrivee de financements du Programme

national pour l'alimentation, mais aussi a une prise de conscience des collectivités sur les
moyens humains nécessaires a cette transition.

8%

Produits bio et locaux
Menus vegéetariens
Gaspillage alimentaire

Nutrition, sante

Education alimentaire
Loi Egalim

Marcheés publics

Techniques culinaires
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‘I B Foncier : le phénomeéne des régies
agricoles s’accelere

EN DEUX ANS, PLUS D’UNE VINGTAINE DE PROJETS ONT VU LE JOUR

Il y a tout juste dix ans, |la premiere regie agricole municipale a éte créeee dans le but de pallier
les difficultes d’approvisionnement en produits bio et locaux des cantines. Pendant plusieurs
annees, les regies agricoles sont restees des initiatives isolees, mais aujourd’hui, les projets se
multiplient et leur perception evolue. Moins impactee par la hausse des prix, la regie agricole
semble prendre tout son sens dans la conjoncture actuelle.

Que recouvre exactement la notion de « regie agricole » ?

En grande majorite, ce sont des maraichers employes par les collectivites qui produisent des
fruits et legumes en bio sur des terres appartenant a la collectivite. En termes de surfaces et
de volumes, les regies repertoriees oscillent entre 400 m2 et 12,5 hectares et alimentent les
repas de 50 a 1 500 convives.

Mais toutes les regies ne fonctionnent pas avec du personnel communal. Certaines
collectivites experimentent d’autres systemes dans lesquels I'agriculteur conserve un statut
autonome. Cette relation passe generalement par la signature d’un bail, d’'une convention de
partenariat ou la creation d’une structure distincte (societé cooperative par exemple) qui
permet d’instaurer une gouvernance partagee et de donner des garanties aux parties
prenantes.

Les résultats 2022 le confirment, les collectivites territoriales prennent conscience de ce qui
se joue en matiere de foncier sur leur territoire et cherchent a en reprendre
progressivement la maitrise dans I'objectif de relocaliser I'alimentation.

Toutefois, ces initiatives sont loin d’étre generalisees : seulement une collectivite sur quatre
declare avoir mis en place des actions sur le foncier agricole (reserves foncieres, zones
agricoles protegees (ZAP), perimetre de protection et de mise en valeur des espaces
agricoles et naturels periurbains (PAEN) et autres outils).

REGIES AGRICOLES

Regies agricoles en fonction
B Projets de régie agricole

18 22
16

15

®

2021 2022 2021 2022
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CONCLUSION ET
PERSPECTIVES

Que nous dit I'Observatoire
pour demain ?

Pourquoi certaines collectivités sont-elles en avance sur
I'introduction de produits bio ? Comment se sont-elles organisees
et comment ont-elles reagi dans le contexte de la crise sanitaire ?
Qu’est-ce que les collectivites experimentent et sur quoi misent-
elles ? Le rapport 2022 de ['Observatoire nous livre ses
enseignements : les collectivites qui ont engage une
transformation de leur restauration collective gardent le cap sur
le bio car il y a généralement un projet politique derriére et
gu’elles ont noue des relations avec les producteurs de leur
territoire, change leurs fournisseurs et reduit les intermediaires.
De plus, en achetant bio, elles ont appris a commander au plus
pres de leurs besoins, a evaluer regulierement leurs achats et a
jouer sur les menus pour équilibrer les couts.

L es resultats confirment aussi le role incontournable des cantines
pour parvenir a relocaliser I'alimentation d'un territoire. C’est

autour de la restauration collective que s’organisent les
competences et se structurent des filieres bio locales pour
repondre aux attentes citoyennes croissantes. D’ailleurs, le
rapport 2022 met en exergue I’emprise des projets alimentaires

territoriaux sur I'échantillon : la grande majorité des territoires
en avance sur le bio et le local dans leurs cantines ont
naturellement adopte les PAT.

Pour finir, ce 6e rapport met aussi l'accent sur les strateéegies
foncieres agricoles en plein essor dans les politiques publiques
de I'alimentation.
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Partenaires

UNE PUBLICATION EN PARTENARIAT AVEC :

ECOCERT

EN CUISINE

Depuis pres de 30 ans, Ecocert
accompagne de nombreux
acteurs dans le déploiement et
|la valorisation de pratigues
durables a travers la
certification, le consell et la
formation. En 2013, Ecocert
cree le referentiel « En

Cuisine », le tout ler cahier des
charges francais dedie a la
restauration collective bio,
locale, saine et durable.

Avec ses trois carottes, plus de
3 000 cantines sont labellisees
en France.

AVEC LE SOUTIEN DE :

e
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tion territoriale

Association nationale des
professionnels de la
restauration collective en regie,
Agores met en reseau des
equipes restauration pour
travailler ensemble des
chantiers et des solutions
communes. L'association est
egalement a I'origine d’un forum
national annuel qui reunit de
nombreuses collectivites.

EN En

MINISTERE MINISTERE

DE LA TRANSITION DE L’AGRICULTURE ,
ECOLOGIQUE ET DE LA SOUVERAINETE
ET DE LA COHESION ALIMENTAIRE

DES TERR'TO'RES Liberte

Liberté Egalité

Evalité Fraternité

Fraternité

E X | ADEME E B
REPUBLIQUE , REPUBLIQUE
FRANCAISE FRANCAISE
Liberté AGENCE DE LA Liberté

Egalité FRANSIIARS Egalité

Fraternité Fraternité
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E 3
MINISTERE

DES SOLIDARITES
ET DE LA SANTE

L,z'berté
Egalité
Fraternité

AGENCE
NATIONALE

DE LA COHESION
DES TERRITOIRES

Ce rapport a etée imprime sur papier PEFC, \\

Lelt

Centre Lascaux
sur les Transitions

Le centre d’Etude Lascaux sur
les Transitions est un reseau de
chercheurs interdisciplinaire qui
s’'interesse aux politiques
alimentaires et travaille sur le
droit«de»et«a»
I’alimentation. Le Celt mene des
travaux sur le concept de
democratie alimentaire et sur la
lol d’ajustement des ressources
et des besoins.
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Fondation sous lI'égide de la Fondation de France
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ASSOCIATION UN PLUS BIO

68 Bis Avenue Jean Jaures
30 900 Nimes

09 82 58 26 41
contact@unplusbio.org

Pour tous renseignements:
Ines REVUELTA, i.revuelta@unplusbio.org
www.observatoire-restauration-biodurable.fr

Premier reseau national
des cantines bio et locales
en France

Depuis 2002, Un Plus Bio federe et apporte son soutien aux
collectivites territoriales qui investissent le champ des
politiques alimentaires a travers les assiettes de Ia
restauration collective. En 2013, I’'association cree le Club des
Territoires, le seul réeseau national d’eélus qui ont fait le choix
d’'une alimentation bio et locale pour les cantines de leur
territoire. Pour mieux comprendre les changements
alimentaires impulses par les collectivites et les citoyens, Un
Plus Bio cree I’'Observatoire en 2017 puis la Fabrigue, son
laboratoire d’idees pour faire entendre les propositions des
territoires qui bougent en matiere d’alimentation.

Ce triptyque offre ainsi une reponse collective a tous les
territoires qui souhaitent acter un changement dans les
pratigues en faveur d’une alimentation bio, locale, saine et
juste.

Pour en savoir plus, rendez-vous sur www.unplushbio.org.
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