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Compte-rendu de la Journée technique

« Démarches alimentaires de territoire
et lutte contre le gaspillage alimentaire »

Jeudi 2 février 2023 a Prigonrieux (24)
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Animation de la journée assurée

S par I’équipe du CREPAQ :

Dorothée DESPAGNE-GATTI, Directrice

Carmen BALERDI, Chargée de mission transition écologique
Marion SALOME, Chargée de mission transition écologique
Bertille BRETHEAU, Volontaire en service civique

< par Pays et Quartiers de Nouvelle-Aquitaine (PQN-A) :

e Maiwen HODEN, Chargée de mission Démarches Alimentaires de Territoire
e Alexia MICHOUD, Chargée de mission Démarches Alimentaires de Territoire

Objectifs de la journée technique :

Réunir les acteurs des démarches alimentaires territoriale néo-aquitaines autour de la
lutte contre le gaspillage alimentaire ;

Mettre en lumiére les leviers a activer pour intégrer la lutte contre le gaspillage
alimentaire dans les démarches alimentaires de territoires.

Nombre de participants : 34

La journée technique était structurée en cing temps :

Introduction de la journée, présentation du CREPAQ, du REGAL Nouvelle-Aquitaine,
et du contexte réglementaire de lutte contre le gaspillage alimentaire

Présentation des démarches alimentaires de territoires (DAT) en cours et état des lieux
de I’intégration de la lutte contre le gaspillage alimentaire dans les DAT;

Témoignages : Délégation du Grand Bergeracois, Département des Deux-Sévres

La pause-déjeuner préparée par les équipes de cuisine de la Ville de Prigonrieux et
offert par la Ville de Prigonrieux ;

Ateliers participatifs animés par les membres du CREPAQ et par PQN-A.
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JOURNEE TECHNIQUE DU REGAL NOUVELLE-AQUITAINE

Co-organisée et co-animée par le CREPAQ et Pays et Quartiers de Nouvelle-Aquitaine
En partenariat avec le Grand Bergeracois et la Ville de Prigonrieux
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Espace socio-culturel, Prigonrieux

DEMARCHES ALIMENTAIRES DE TERRITOIRE
ET LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

09h00 Accueil des participants et café de bienvenue offert par la Ville de Prigonrieux et le CREPAQ
09h30 Introduction de la journée
Dorothée DESPAGNE GATTI, Directrice du CREPAQ, Jonathan DELPECH, Directeur de PQN-A ;
Jérdome BETAILLE, Président de la Communauté de Communes Portes Sud Périgord et élu référent du PAT du
Grand Bergeracois ;
Olivier DUPUY, Maire de Prigonrieux et Vice-Président de la Communauté d’Agglomération Bergeracoise en
charge de la santé ;
Emmanuelle BAROUD, Cheffe de I'unité Alimentation et IAA, SRAL, DRAAF Nouvelle-Aquitaine
09h45 Présentation du CREPAQ et du REGAL Nouvelle-Aquitaine — Rappel du contexte réglementaire de la lutte
contre le gaspillage alimentaire
Dorothée DESPAGNE GATTI, Directrice du CREPAQ
10h Débat mouvant
10h15 Présentation des démarches en cours sur le territoire de la région Nouvelle-Aquitaine
Alexia MICHOUD, Chargée de mission Démarches alimentaires de territoire a PQN-A
Maiwen HODEN, Chargée de mission Démarches alimentaires de territoire a PQN-A
10h30 Démarches alimentaires de territoire et intégration de la lutte contre le gaspillage alimentaire : état des
lieux et enjeux
Carmen BALERDI, Chargée de mission Transition écologique au CREPAQ
10h45 Pause
11h Témoignages de collectivités ayant intégré une démarche de réduction du gaspillage alimentaire au sein
de leur démarche alimentaire territoriale
» Délégation du Grand Bergeracois: Céline JARDIN, Animatrice PAT et Coordinatrice du
Programme d’Excellence Alimentaire
» Projet Alimentaire Territorial du Département des Deux-Sévres : Marina DUFOUR, Chargée de
Développement agricole
12h Présentation du menu par les équipes de cuisine de la Ville de Prigonrieux
Repas convivial et zéro gaspi préparé et offert par la Ville de Prigonrieux
13h30 Reprise de I’'aprés-midi : Présentation des résultats de la pesée effectuée lors du repas
13h45 Ateliers participatifs
» Comment allier démarches alimentaires de territoire et lutte contre le gaspillage
alimentaire ? (45min)
> Atelier de co-développement : Se lancer dans une démarche de lutte contre le gaspillage
alimentaire : quels sont les freins et les leviers ? (1h15)
15h45 Restitution de I'atelier de co-développement Association CREPAQ Pays et Quartiers de Nouvelle-Aquitaine
) ) . 6 rue des Douves -33800 Bordeaux https://pgn-a.fr/
16h Conclusion de la journee Wwww.crepag.ong Contact journée technique :
www reseau-regal-aquitaine.org Alexia MICHOUD
alexia.michoud n-a.fr

Espace socio-culturel . . . : ol -
Place du Groupe Loiseau g::‘nt;? éﬁrg%?echmque : Tél : 07.56.38.26.89
24130 PRIGONRIEUX

Avec le soutien de :

carmen.balerdi@crepag.ong Délégation du Grand Bergeracois
p= Tél: 05.35.564.40.67 www_la-cab. fr
Parry Alexandre ) Contact journée technique :
Céline JARDIN

c.jardin@la-cab fr
Tél: 05.53.23.43.95
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I —Accueil et introduction de la journée

1.1. Accueil
Les participants ont été accueillis des leur arrivée pour signer la feuille d’émargement. Ils ont

ensuite été invités a prendre un café d’accueil offert par la Ville de Prigonrieux et le

CREPAQ.




1.2. Introduction des intervenants et des partenaires

- Olivier DUPUY, Maire de Prigonrieux et Vice-Président de la Communauté
d’Agglomération Bergeracoise en charge de la sant¢ ;

- Jérome BETAILLE, Président de la Communauté de Communes Portes Sud Périgord
et elu référent du PAT du Grand Bergeracois ;

- Emmanuelle BAROUD, Cheffe de I'unité Alimentation et IAA, SRAL, DRAAF
Nouvelle-Aquitaine ;

- Alexia MICHOUD, Chargée de mission Démarches alimentaires de territoire, PQN-A;

- Dorothée DESPAGNE GATTI, Directrice du CREPAQ.

Ces derniers ont remercié le CREPAQ et PQN-A pour I’organisation de cette journée.

Olivier DUPUY est ravi qu’une telle journée soit organisée sur sa commune et a rappelé
I’importance de I’alimentation pour étre en bonne santé.

Jérome BETAILLE a présenté le Projet Alimentaire Territorial du Grand Bergeracois. Les
EPCI qui s’engagent dans la démarche signent une charte d’engagement rappelant les
ambitions du PAT :

- Assurer la souveraineté alimentaire du territoire ;

- Acces a la qualité des produits pour tous ;

- Préserver I’existant, réguler et mettre en valeur le foncier et favoriser I’installation ;

- Lutter contre le gaspillage alimentaire ;

- Maintenir et développer un tissu économique local durable, créateur de valeur ajoutée et
d’emplois ;

- Participer a la sécurité alimentaire des territoires voisins ;

- Devenir un territoire novateur en matiere de politiques alimentaire et environnementale ;

- Favoriser I’adhésion la plus large des citoyens a la démarche.

Emmanuelle BAROUD a quant a elle rappelé que la lutte contre le gaspillage alimentaire et
les PAT faisaient partie des priorités de la DRAAF et du Ministére de I’agriculture et de la
souveraineté alimentaire. L organisation d’une telle journée réunissant ces deux sujets a toute
son importance pour renforcer les missions des PAT dans la lutte contre le gaspillage
alimentaire.



Il — Interventions du CREPAQ et de PQN-A

2.1. Présentation du CREPAQ et du REGAL Nouvelle-Aquitaine

— Dorothée DESPAGNE-GATTI, directrice, CREPAQ
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Le CREPAQ initie de nombreux projets innovants et coopératifs
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1* réseau d'acteurs régional de lutte contre
le gaspillage alimentaire en France :

~>De par sa création, il y a presque 10 ans
par le CREPAQ, une premiére en France, qui

a servi de référence a d'autres créations de 1
REGAL régionaux mummm = KEGM"

—De par l'étendue de sa couverture
géographique (12 départements)

=De par l'ampleur et la qualité de son
programme d’actions animé par le CREPAQ

2.2. Rappel du contexte réglementaire
— Dorothée DESPAGNE-GATTI, directrice, CREPAQ
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Réduction du gaspillage alimentaire en
distribution

Réduction du gaspillage alimentaire en
transformation

Obligation de conclure une convention de don avec une
g association habilitée au don alimentaire pour les opérateurs

dont le CA est > a 50 millions d’€ depuis 2020.

Obligation de proposer une convention de don avec une
@g association habilitée au don alimentaire pour les magasins
alimentaires de plus de 400 m? depuis 2016

Interdiction de rendre impropre a la consommation des
invendus encore consommables depuis 2016

lative 3 la
lage.

Lmﬁy 146 Obligation de mettre en place une démarche de lutte
'M@“ . contre le GA avec diagnostic avant le 1" janvier 2021.

ser une convention de don avec une

L0 PG association habilitée au don alimentaire pour les
“economiearcidare s %
S commerces de gros dont le CA est > a 50 millions d’€
depuis 2020
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Réduction du gaspillage alimentaire en
restauration commerciale

Réduction du gaspillage alimentaire en
restauration collective

Obligation de lutter contre le gaspillage alimentaire depuis 2016
pour la RC publique et 2018 pour la RC privée (loi Egalim)

“Obligation de réaliser un diagnostic préalable a la démarche de
— |lutte contre le GA depuis 2019

Obligation de rendre ses engagements en faveur de la lutte contre
Ordonnance relative 512 = 1@ GA publics depuis 2020

lutte contre le gaspillage
alimentaire, 2019

Obligation de conclure une convention de don avec une
association habilitée au don alimentaire pour les opérateurs
_ préparant plus de 3 000 repas par jour depuis 2020
-

- Expérimentation sur une solution de réservation des repas pour
" les établissements publics volontaires, sur une durée de 3 ans

2.3. Débat mouvant
— Carmen BALERDI, Chargée de mission transition écologique, CREPAQ

Afin de connaitre les premiers avis sur le
sujet, un débat mouvant a été proposé aux
participants. Ce débat mouvant présentait 2
affirmations. Le principe consiste, pour
chaque participant, a se placer d’un c6té ou
de I’autre de la piéce en fonction de son avis
vis-a-vis de I’affirmation.

1" affirmation : Composter mes restes alimentaires réduit mon gaspillage alimentaire !

- Le public s’est majoritairement positionné du coté « Non ». La participante s’étant placée sur
le « Oui » a justifié son choix par le fait que ses déchets alimentaires ne partent pas a la poubelle,
méme si elle est consciente que le | N\ \

compostage ne remplace pas la prévention. e :

La valorisation par compostage de
proximité est une démarche vertueuse de
gestion des biodéchets, et non de
prévention qui consiste a éviter la
production de biodéchets comestibles.




2¢Me affirmation : Il est possible d’éliminer complétement le gaspillage alimentaire

- La grande majorité s’est placée du coté « Non ». Les participants s’étant placé du c6té « Oui »
ont argumenté qu’en compostant les déchets résiduels, cela permettait de ne pas avoir de
gaspillage alimentaire. 11 a été ajouté qu’aujourd’hui il existe de plus en plus d’initiatives de
valorisation des déchets alimentaires.

Cependant, il a été argumenté que le compostage ne réduit pas le gaspillage alimentaire mais est
une solution de traitement des déchets (et non de prévention). L’¢limination compléte du
gaspillage alimentaire semble utopique étant donné les modes de production et de vente actuels.
De plus, le public scolaire est compliqué en termes de godt et il est important de leur proposer
des choses variées pour la diversification du godt. Le gaspillage fait ainsi partie du « jeu » de
cette education alimentaire.

2.4. Apercu des participants de la journée
— Carmen BALERDI, Chargée de mission transition écologique, CREPAQ

QiA.

Type de structures présentes

Type de structures présentes

Travaillez-vous au sein d'une
démarche alimentaire de territoire ?

mOui
mNon

CREPAQ i
Type de structures présentes

O Organisation de groupes de travail
0 Début de rédaction de fiches action

Avez-vous initié une démarche de
lutte contre le gaspillage alimentaire
dans le cadre de votre PAT ?

Q Mise en avant des initiatives anti gaspi et
des commerces engagés

0 valorisation des restes de cantine via frigos partagés
0O Formation des agents/chefs de cantine

Q Initiation d’une démarche pédagogique auprés des
enfants

0 Organisation d’une semaine de pesée

O Sensibilisation & la consommation de tous les
aliments comestibles

mOui

W Non

O Une animatrice dédiée au projet

0 Structuration de |a gestion des déchets organiques
(compostage individuel /collectif) et collecte des biodéchets




Le sondage réalisé a 1’occasion des inscriptions a la journée technique a révélé qu’environ la
moitié des participants travaillent dans une démarche alimentaire de territoire et un peu plus
d’un quart des participants ont indiqué avoir initié une démarche de lutte contre le gaspillage
alimentaire dans le cadre de leur PAT.

Un point de vigilance a été rappelé quant aux actions citées de gestion des biodéchets et de
mise en place de tri: cela ne constitue pas de la lutte contre le gaspillage alimentaire mais
releve bien de la gestion des déchets. La premiere action de lutte contre le gaspillage
alimentaire est la prévention.

2.5. Présentation des démarches en cours sur le territoire de la Région Nouvelle-Aquitaine

— Alexia MICHOUD, Chargée de mission Démarches alimentaires de territoire, PQN-A ;
- Maiwen HODEN, Chargée de mission Démarches alimentaires de territoire, PQN-A.

Alexia MICHOUD et Maiwen HODEN ont présenté les missions de PQN-A et les Démarches
Alimentaires de Territoire (DAT).

Une DAT, a I'inverse d’un PAT, n’est pas labellisée et a pour objectif d’apporter une réponse
opérationnelle aux acteurs du territoire en lien avec un enjeu agri-alimentaire spécifique. Pour
étre labellisé, un PAT doit avoir une approche transversale, tant dans les acteurs que les sujets
abordés, et un diagnostic préalable doit &tre mené en amont du PAT.

Des sur un , qui décident d’apporter une réponse a
Un cadre d’action défini par : Un réseau composeé de : un enjeu agri-alimentaire identifié localement.
.L'ingénierie territoriale
.Décideurs locaux

.Opérateurs
-Partenaires

.Le PACTE Alimentaire durable de la Région Nouvelle-Aquitaine En faveur de / engagé dans :
.Les objectifs du Programme National de I'Alimentation représenté par

la DRAAF NA

Favoriser I'appropriation des enjeux des DAT par les acteurs du systéme
alimentaire

Faciliter le passage a I’action grace aux focus opérationnels (logistique et
ateliers de transformation)

Inciter a la coopération et notamment entre territoires et acteurs économiques

Répondre a une hétérogénéité de démarches et d'attentes en proposant des 46 DAT repertoriées par PQN-A en Nouvelle-Aquitaine
formats diversifiés et une véritable stratégie d’intervention géographique dans 'Annuaire des DAT de janvier 2022.

Aller vers une meilleure mobilisation des élus

Le Pacte Alimentaire pour une Alimentation Saine et Durable cosigné par I’Etat, la Région et
I’ensemble des tétes de réseau tel que PQN-A et le CREPAQ, donne une direction forte aux
acteurs du territoire. Ces ambitions sont au nombre de cing :

1. Des produits locaux dans tous les circuits de distribution régionaux
2. Une formation agricole exemplaire

3. Une relation de proximité entre le consommateur et I’agriculteur

4. Priorité aux produits locaux dans la restauration collective publique
5. L’ensemble des territoires impliqués

On compte aujourd’hui 46 démarches alimentaires en Nouvelle-Aquitaine. En cohérence avec
cette feuille de route régionale, ces projets se développent autour de : la valorisation de
I’agriculture locale, la structuration de filieres de proximité, 1’approvisionnement en
alimentation saine et durable, I’accessibilité pour tous a une alimentation de qualité et encore
la lutte contre le gaspillage alimentaire.



Ce dernier sujet souvent abordeé sous le
prisme de la “gestion des déchets”,
représente un enjeu non négligeable
pour les structures  collectives,
notamment  économiquement  mais
aussi éthiquement et socialement.
Effectivement, comme 1’a annoncé
précédemment Dorothée DESPAGNE-
GATTI en début de journée, réduire le
gaspillage alimentaire permet de
redonner de la valeur aux aliments produits et par la méme occasion, de valoriser les métiers
agricoles et de bouche.

b A b
C eSt redonner du sens a ce que 1 on met La lutte contre le gaspillage alimentaire répond a de nombreux objectifs que souhaitent atteindre

les DAT : valoriser le travail des agriculteurs, changer le comportement alimentaire des

dans HOS aSS |ettes en adoptant une V|S|O n consommateurs, réduire limpact environnemental (émission de CO2, utilisation des ressources

énergétiques, destruction de la biodiversité), répondre aux objectifs de souveraineté alimentaire

attentive a la qualité plutét qu’a la  dansierespectdetousetc

A Les forces d'action des PAT :
q Uant Ite. Etat des lieux de |a situation de départ, recensement des initiatives,
. L, identification des manques, des besoins et des forces
La mise en p Iace de ce type de demarche Définition des objectifs, des enjeux et élaboration d’une feuille de route afin
d'atteindre les objectifs fixés
H A H Mobilisation des acteurs, organisation de temps d’échanges, de
demande blen entendu Ia Cooperatlon entre formation et de sensibilisation, financeur d'initiatives,
N . \
1 ensemb le des malllons des SyStemeS journée technique entre pairs, semaine zéro gaspi, formations grand public

www.crepaq.ong

alimentaires présents sur les territoires.
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Etat des lieux des démarches alimentaires
de territoire en Nouvelle-Aquitaine

2.6. Etat des lieux et enjeux de ’intégration de la lutte contre le gaspillage alimentaire

dans les démarches alimentaires de territoire

— Carmen BALERDI, Chargée de mission transition écologique, CREPAQ

Carmen BALERDI a ensuite présenté une étude sur l’intégration de la lutte contre le
gaspillage alimentaire dans les DAT sur le territoire de la région Nouvelle-Aquitaine.

Les démarches alimentaires de territoire en
Nouvelle-Aquitaine

CREPAQ i

1 46 démarches alimentaires de territoire
(PQN-A, janvier 2022)

iy

QO dont 27 PAT reconnus par le Ministére de
I'Agriculture et de la souveraineté alimentaire
(DGAL, janvier 2023)

» dont 26 labellisés niveau 1

» et 1 labellisé niveau 2

(Projet Alimentaire Territorial Sud Landes Pays Basque)
Des nombres qui vont certainement encore augmenter!

CREPAQ i
Etat des lieux des démarches alimentaires

de territoire en Nouvelle-Aquitaine

Méthode utilisée

U Une étude basée sur

» Un recensement des démarches alimentaires (DAT) sur le
territoire néo-aquitain

» La bibliographie existante

> La communication effectuée par les porteurs de DAT

> Les entretiens réalisés par le CREPAQ

» Les informations obtenues lors de nos différents événements

Cette étude, menée par le CREPAQ, a permis de mettre en avant plusieurs constats :

Les conSféfs

Présence de la lutte contre le gaspillage alimentaire dans les
documents officiels

Q Une présence non systématique
U Lorsque la lutte contre le gaspillage alimentaire est intégrée a la
démarche alimentaire de territoire, cela peut-étre fait de maniére
implicite

% Dans l'axe « gestion des déchets » @

> Dans l'axe « accessibilité sociale » .

> Dans l'axe « restauration collective » \’

CREPAQ &

Les constats
Les actions mises en place par les démarches alimentaires
de territoire

O Un domaine largement investi : la restauration collective
» Formations et temps d’échanges pour le personnel de cuisine
» Accompagnements individuels et collectifs des établissements
scolaires
» Achat de matériel de sensibilisation
» La mobilisation de partenaires extérieurs pour des diagnostics,
des animations périscolaires, ...

Un point de vigilance est également a noter : les actions menees dans le domaine de la
restauration collective scolaire sont souvent ponctuelles et temporaires. A ce constat existe
une exception : ’animation de « réseau des chefs », comme dans le cadre du PAT du Grand
Bergeracois ou du PAT de Royan Atlantique par exemple.

Attention également a ne pas oublier le personnel encadrant, 1’équipe d’animation et les
enseignants dans les actions menées ! En effet, une démarche de lutte contre le gaspillage
alimentaire doit inclure I’ensemble des acteurs pour étre efficace et pérenne a I’échelle d’un

établissement scolaire.
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Les constats
Des domaines moins investis

Des domaines moins investis

O La Restauration Hors Domicile privée @ O Le grand public

» Desdifficultés a les inclure de maniére générale dans les # Actions de sensibilisation : une mobilisation du tissu associatif
démarches alimentaires de territoire local

# Une volonté d’extension des actions 2 |2 RHD (en projet)

» Création d’ charte « Culture & Tourisme » let N ‘g . . . .
-~ Lreationdiune ¢ . ] Svecun vole » Mise en place de « Défis familles antigaspi » (en projet)
sur le gaspillage alimentaire (en projet)

i

Au contraire de la restauration scolaire, trois domaines sont bien moins investis :

¥ Actions dans le cadre des Contrats Locaux de Santé (en projet)

Le troisieme domaine moins investi est le monde agricole. Les PAT priorisent pour I’instant
surtout les actions de transformation et le développement de lIégumeries. Pour autant, des liens
seraient a tisser entre les légumeries et les actions de lutte contre le gaspillage alimentaire !

Par ailleurs, des différences de traitement du sujet ont été observées selon le type de porteur
de démarche, ses compétences et sa localisation, ses specificites territoriales.

CREPAQ ‘ CREPAQ i
Les constats

Un lien entre la prise en compte de la thématique et
I'ancienneté de la démarche

Les constats
Un point soulevé lors des échanges avec les porteurs de
démarches alimentaires territoriales

O La mobilisation des élus :
O Un plus grand affichage des démarches en émergence # Se concentrent plus sur deux thématiques :

O Une évolution des actions des PAT opérationnels

0 Un contexte actuel favorable 2 la mise en place de démarche Foncier Approvisionnement de la
de lutte contre le gaspillage alimentaire (inflation, colt de I'énergie, - restauration collective
difficultés d'approvisionnement, ...} — wﬂ
Une priorité : inclure la lutte contre le gaspillage
— alimentaire a 'agenda politique !

Un résultat est également a noter : le gaspillage alimentaire est bien souvent absent du
diagnostic de territoire initial a la mise en place d’un projet alimentaire territorial !
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11 — Témoignages de collectivités ayant intégré une démarche de reduction
du gaspillage alimentaire au sein de leur démarche alimentaire territoriale

3.1. Délégation du Grand Bergeracois

— Céline JARDIN, Animatrice PAT et Coordinatrice du Programme d’Excellence

Alimentaire, Grand Bergeracois ;

— Eulalie POLLE, Aide de cuisine, Ville de Prigonrieux ;

— Anne-Claude TUSSEAU, Déléguée Générale du Grand Bergeracois.

Céline JARDIN a présenté les actions menées dans le cadre du Projet Alimentaire Territorial du

Grand Bergeracois.

Concernant la lutte contre le
gaspillage alimentaire, les actions se
déclinent autour de trois themes: la
sensibilisation, la formation et la
valorisation.

Pour la sensibilisation auprées de la
restauration collective, le PAT
travaille avec la SCIC Nourrir
I’avenir et le collectif Les pieds dans
le plat.

‘ - Cm:gLna : 9 @
Bastides COMMUNAUTE DE COMMUNES
PORTES
. g:rdogx;: Comms oo SUuD PERIGORD

8 AMBITIONS :

« Assurer la souveraineté alimentaire de territoire

« Accés a la qualité des p lits pour tous

« Préserver l'existant, réguler et mettre en valeur le foncier et favoriser l'installation

« Lutter contre le gaspillage alimentaire
Maintenir et développer un tissu économique local durable, créateur de valeur ajoutée
et d’emplois

« Participer a la sécurité alimentaire des territoires voisins

r un territoire novateur en ma ques alimentaire et environnementale

« Favoriser I'adhésion |a plus large des citoyens & la démarche

Les formations a la lutte contre le gaspillage alimentaire en restauration collective sont quant a elles
organisées environ 2 fois par an et sont réalisées par le CREPAQ.
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Communauts

munes
Montoigna Mortravol o Gur
Communaute:

i

D
3 PORTES
uon

SuD PERIGORD

Sensibilisations
- Elus
. Eléves et leurs parents
. Personnel en restauration collective

- Acteurs locaux : associations,
entreprises, porteurs de projets...

Communauté
de Communes

B‘““"“ PORTES

m ”iﬁ'f"?ﬁ:j @SUDPEWD
Formations pour comprendre le gaspillage
alimentaire

Personnel en restauration collective

- Connaitre les enjeux qui y sont liés

- Savoir identifier les causes du gaspillage alimentaire

- Repérer les points d’amélioration possibles

- Initier des actions adéquates de lutte contre le gaspi alimentaire

Peﬂgnni

de CO'V‘ 11
Bamdu

PORTES
SUD PERIGORD

Im i ‘Mj ‘&

Valorisations

o Elus
Personnel en restauration collective

projet...
Citoyens

Eulalie POLLE a ensuite présenté les actions
mises en place pour réduire le gaspillage
alimentaire dans le restaurant scolaire de
Prigonrieux.

Parmi les actions réalisées, le pain est réutilisé
en cro(tons ou en chapelure et des pesées sont
réalisées chaque jour et les résultats sont
discutes en classe.

Eulalie avait suivi une formation a la lutte
contre le gaspillage alimentaire et précise que
mettre en place une telle démarche prend du

temps (1 a 2 ans pour qu’une démarche soit pérennisée).

Anne-Claude TUSSEAU a ensuite présenté les
actions pour sensibiliser au gaspillage alimentaire :
- Pour les élus, le format privilégié pour sensibiliser
et mobiliser est un évenement court et convivial (en
fin de journée, un repas) ;

- Pour la restauration collective, ’organisation de
journées spécifiques est particulierement adaptée ;

- Pour le grand public, le format qui fonctionne
bien est un marché gourmand ou un événement ou
chacun ramene des restes a cuisiner et ou un
cuisinier valorise ces produits.

Il est important de bien adapter le format de I’événement au public visé !
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La CAB a pour objectif de mettre en réseau, de rassembler les forces vives et d’étre facilitateur
d’échanges mais également d’étre prospecteur des évolutions sociétales (quels impacts de
I’évolution des régimes alimentaires, du réchauffement climatique et de I’adaptation au changement
climatique ?).

Questions / remarques :

- Question du public (mairie de Coulounieix-Chamiers) : Quelles sont les solutions pour valoriser
le pain qui a été servi au réfectoire mais non consommé ?

- La premiére chose a faire est de réduire le gaspillage a la source et qu il en reste moins sur les
tables ou les plateaux. Par exemple, mettre le pain en fin de ligne de self et non au début ; mettre le
pain a part pour que les convives se levent pour aller le chercher ; installer un gachipain pour
sensibiliser au gaspillage du pain.

- Question d’Heélene BROMBLET (Attache Rapide) : Est-ce gu 'un diagnostic préalable a été réalisé
pour le restaurant scolaire de la ville de Prigonrieux ? Concernant les formations au gaspillage
alimentaire organisees dans le cadre du PAT, est-ce qu'un accompagnement est mis en place a
[’issue de la formation ?

= Non, il n’y a pas eu de diagnostic réalisé avant la mise en place des actions. Pour les
formations, il n’y a pas de suivi mais cela fait parti des objectifs d’actions d’évaluer s’il y a
d’autres besoins de formation ou besoin d’un accompagnement.

- Question de Carmen BALERDI (CREPAQ) : A Prigonrieux, comment se passe le lien avec les
parents sur les actions de gaspillage alimentaire mises en place ?

=2 C’est en discussion avec [’animatrice. Le projet serait de mettre en place une gazette de I’école
que les éléves pourront ramener chez eux.

- Question de Marina DUFOUR (Conseil départemental des Deux-Sevres) : Au sein du PAT Grand
Bergeracois, est-ce que certains EPCI ont la compétence de la restauration collective et est-ce qu il
y a une différence dans les actions menées entre ceux qui ont la compétence et les autres ?

- Oui, un EPCI en a la compétence mais cela ne représente que 25 communes sur les 128
regroupées dans le PAT donc cela reste minoritaire. En revanche, la difficulté repose plus sur le
fait que les EPCI n’ont pas les mémes fonctionnements en restauration collective.

- Question de Sixtine MAZIN (Pays Barval): Est-ce qu’il y a une différence dans
[’accompagnement entre la restauration collective en gestion directe et en gestion concédée ?

= Oui, mais il y a aussi une différence d’accompagnement et d’actions en fonction des convives.
S’il y a une délégation de restauration, il faut s’assurer que la lutte contre le gaspillage alimentaire
est incluse dans leurs missions.

15



3.2. Département des Deux-Sévres

— Marina DUFOUR, Chargée de Développement agricole au Conseil Départemental des
Deux-Sévres

Marina DUFOUR a présenté les actions menées dans le cadre du projet alimentaire territorial
du département des Deux-Sévres et plus particulierement le volet Education — Lutte contre le
gaspillage alimentaire.

® Objectifs — Volet Education et LCGA ® LCGA — Une action en plusieurs étapes
® ®
Actions en faveur de I'é i i ire
> Grand Public Z ™ . s
Communiquer sur les filiéres locales, le patrimoine culinaire, le lien alimentation/santé, le gaspillage Etape 1 : LCGA en milieu SCOIaIre’ tous niveaux
alimentaire...
=> organisation de conférences Nord/Sud du département en 2023 Etape 2 : Extension vers d'autres acteurs de la restauration collective

> Buisscidii (Ehpad, hopital, restaurants d’entreprises...)

information sur le lien alimentation/santé, les produits locaux, éveil au goQt (repas a théme)... L,
=> animations pédagogiques et échanges avec les acteurs des filiéres locales Etape 3 : Extension vers la RHD privée (restaurants...) et les ménages

> Etat des lieux de la situation actuelle : diagnostics
> Groupes de travail : partage des pratiques, identification d'indicateurs communs
=> Mutualisation, co-construction d'actions pour répondre aux attentes réglementaires, sociétale;

® Les attentes des acteurs des groupes de travail ® Recensement des actions envisageables : exemples
| J
outils Gonsel e Sensibiisation  Communication  Indicateurs

« Il faut partager notre expérience et communiquer
aupres des convives »

« Continuer a former, sensibiliser, surtout sur les Conception Reéservation  Produits Rencontre
enjeux» des menus | alavance neutres des
producteurs
. ) Equi Stages de Réseaux
« Table ronde avec rencontre des professionnels de la Production quipement formation du >
restauration collective du territoire » desrepas | +performant o connel soclaux
« Partager de I'opérationnel, formations entre
pairs » Distribution  Selfs Personnaliser

- service collaboratifs  portions

« Passerelle avec les producteurs » Gachimetre
Aprés repas pain
« Journées de partage d’expérience, temps d’échange » N .
Raltag H & 9 Actions Cellules Eléves Tournage
Refroidissement ambassadeurs vidéo

Il a été constaté qu’il y avait un vrai besoin d’interconnaissance entre les filieres locales et la
restauration collective pour qu’ils puissent travailler ensemble. Les acteurs des groupes de
travail du PAT ont indiqué étre en attente de partages d’expériences entre pairs.

Le PAT a également une volonté de mutualisation car il y a un manque de coordination et de
partage entre les communes sur leurs avancements sur la lutte contre le gaspillage alimentaire.
Des fiches « Retour d’expérience » ont été mises en place pour permettre a chaque acteur
d’indiquer les actions réalisées et ainsi les partager a ’ensemble des acteurs du PAT.
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Questions / remarques :
- Question de Carmen BALERDI
(CREPAQ) : Avez-vous rencontré des

difficultés a récupérer les fiches de
retour d’expérience ?

=2 Non, la difficulté pour ['instant c’est
de trouver la meilleure maniére de les
valoriser, nous souhaitons les partager
mais c¢’est en réflexion pour trouver le
format le plus adapté.

- Question de Carmen BALERDI
(CREPAQ) : Quelles sont les EPCI qui ont mis en place le club « restauration collective » ?

-2 La Communauté d’Agglomération du Niortais et la Communauté de Communes du Haut Val de
Sévre.

- Question de Thierry MALICHIER (Conseil départemental 24) : Comment peut-on mettre en place
le don, notamment en liaison chaude ? Il y a tout de méme une question de responsabilité vis-a-vis
de I’hygiéne, on aimerait aussi pouvoir resservir auX €léves.

- Réponse de Dorothée DESPAGNE-GATTI (CREPAQ) : En liaison chaude, le don est tout a fait
possible. On peut également resservir, c’est encore mieux que donner car c’est de la prévention.
Pour le don, il y a tout un protocole a suivre et a mettre en place. Une fois que le protocole est bien
intégré, et notamment pris en compte dans les fiches de poste, le don fonctionne tres bien.

- Question de Crystel MORITZ (Attache Rapide) : Pour le pain, est-ce qu il serait possible de le
donner aux parents d'éléves qui ont des animaux chez eux ?

- Reéponse de Thierry HUGUET (Conseil Régional Nouvelle-Aquitaine) . D’apreés les services
vétérinaires, c’est tout a fait possible de donner le pain, a des meutes de chiens par exemple, a
condition qu’il n’y ait pas de sauce dessus.

- Question du public (CDC Haute Saintonge) : Faut-il un agrément sanitaire pour donner aux
meutes de chien ?

> Réponse d’Emmanuelle BAROUD (DRAAF Nouvelle-Aquitaine) : Pour le pain non. En
revanche, s’il s’agit de don contenant des denrées animales, on ne peut donner qu’a un éleveur
agréé qui est connu des services vétérinaires.

- Commentaire de Genevieve FINKELSTEIN (Banque Alimentaire 24) : La grande distribution
donne de plus en plus de produits a date, car ils font maintenant des promotions sur les produits qui
vont bient6t périmer. Cela devient de plus en plus difficile de redistribuer les produits car il faut le
faire le jour J avant que les produits ne soient périmés.

- Question de Sixtine MAZIN (Pays Barval) : Est-ce qu'il existe des fiches techniques sur ce qu’il
est possible de faire d’un point de vue sanitaire au niveau du don ?
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=2 Réponse d’Emmanuelle Baroud (DRAAF Nouvelle-Aquitaine) : Oui, la DRAAF Rhéne-Alpes a
édité un Guide pratique et réglementaire a destination de la restauration collective pour donner

aux associations d’aide alimentaire (https://draaf.auvergne-rhone-
alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Guide dons restauration sept2013 cle091e14.pdf).
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IV — Repas préparé et offert par la Ville de Prigonrieux

Pour la pause déjeuner, le repas était prépare par les équipes de cuisine de la Ville de Prigonrieux et
organisé sous la forme d’un buffet. Le menu était le méme que celui proposé a 1’école élémentaire.
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Une pesée été prévue a la fin du repas, mais il s’est avéré qu’il n’y a eu aucun gaspillage !

V- Ateliers participatifs

5.1. Atelier « Comment allier démarches alimentaires de territoire et lutte contre
le gaspillage alimentaire ? »
Cet atelier a été animé et retranscrit par le CREPAQ.

e Quelles sont vos idées pour allier démarche alimentaire de territoire et lutte contre le
gaspillage alimentaire ?

Lors de cet atelier, ’objectif était de proposer des idées et solutions pour agir sur la lutte contre le
gaspillage alimentaire dans le cadre d’'une démarche alimentaire de territoire a plusieurs niveaux :
production agricole, restauration collective, restauration privée, grand public, élus.

Les participants étaient invités a ecrire leurs idées sur des bouts de papier et les coller sur un sticky
wall. Voici les idées qui ont été proposées pour chaque secteur :

Monde agricole

- Développer des fili¢res a destination de 1’aide alimentaire (produits hors calibre) ;

- Organiser du glanage participatif et récupération des produits par les participants ou
transformation en bocaux avec contrepartie pour les participants ;

- Créer des plannings de cultures adaptés aux besoins de la demande, qui s’engage a acheter. En
cas de surplus, systéme de transformation mutualisé entre 1’offre et la demande ;

- Planifier la production agricole en concertation avec les collectivités/restaurateurs/marchés
publics ;

- Se rapprocher des associations de jeunes agriculteurs et chercher des moteurs aupreés de ce public
la;

- ClickDon : outil des banques alimentaires pour faire du don a faire connaitre aux producteurs ;

- Récole solidaire des surplus de production maraichéres : mobiliser les volontaires, services
civiques ou travaux d’intéréts généraux pour récolter les surplus chez les maraichers et les
distribuer pour I’aide alimentaire ;
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- Valorisation des écarts de tri ;

- Favoriser I’installation en collectif (complémentarité entre activités de production, ex : élevage et
maraichage/cultures) ;

- Mise en lien avec les habitants (et autres) pour valoriser les surplus ;

- Mettre en lien producteurs et cuisiniers pour voir les adaptations possibles (calibres,
transport,...) ;

- Visites inspirantes chez des agriculteurs avec des pratiques a valoriser ;

- Circuit de vente parallele pour les invendus ;

- Méthaniseur local ;

- Diminuer les productions.

Restauration collective

- Sensibilisation aupres des cantines scolaires (mise en place du gachipain par exemple) ;

- Salon de producteur avec dégustation ;

- Approche globale de la politique d’amélioration des approvisionnements en intégrant la lutte
contre le gaspillage alimentaire dans la démarche ;

- Outils de sensibilisation : tri sélectif, affichages, creation de jeux, rencontre avec des partenaires
(associations, producteurs, ...) ;

- « Heros anti gaspi » : tous les enfants ayant fini leur assiette a la cantine sont médaillés et pris en
photo autour de la table des héros. La photo est affichée a la porte de 1’établissement (école, centre
de loisirs) pour en informer les parents ;

- Journées d’échanges entre pairs ;

- Des guides/procédures d’aide et d’accompagnement a toutes les démarches ;

- Réalisation d’un diagnostic et d’un plan d’actions dans tous les établissements scolaires ;

- Distribution des restes alimentaires a des étudiants ;

- Ajustement des quantités en fonction de I’effectif ;

- Réajustement des quantités en fonction des plats ;

- Proposition d’une part plus petite ;

- Proposition de portions de dégustation ;

- Formation ;

- Mise en avant de restaurants scolaires pilotes ;

- Don des restes des cuisines des écoles aux parents d’éleves ;

- Cellule de refroidissement ;

- Matériel de pesée ;

- Faire se rencontrer les personnels des cuisines communales pour promouvoir le partage de
compétences entres pairs et faire en sorte que ces rencontres s’inscrivent dans la durée ;

- Organiser des rencontres entre nouveaux maraichers et chefs de cuisine/gestionnaire de
restaurants scolaires ;

- Visite de cuisine et présentation des équipes ;

- Organisation de journées techniques ;

- Faire mettre un mot dans le carnet des €leves a I’école pour que les parents les lisent.

Restauration hors domicile privée

- Personnaliser les rations ;

- Reprise des restes alimentaires et dons ;

- Informer sur les protections législatives des restaurateurs sur les dons ;

- Encourager les usagers a ramener leurs contenants ;

- Proposition de diagnostics ;

- Favoriser une carte avec peu de plats pour gérer les quantités et qualité des plats ;

- Faire connaitre Too Good To Go;

- Développer de la transformation des produits non servis pour 1’aide alimentaire (réseau de
cuisiniers) ;
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- Inciter les restaurants a mettre des affichages de sensibilisation au zéro gaspi ;

- Intégrer la thématique aux clubs d’entreprises portés par des acteurs comme la CCI (Chambre de
commerce et d’industrie) et ou la CMA (Chambre des Métiers et de 1’ Artisanat) ;

- Labellisation/communication ;

- Développer un label zéro gaspi pour les restaurants de ville ;

- Accompagner les restaurants privés pour diagnostiquer le gaspillage alimentaire et mettre en
place un plan d’action économiquement rentable.

Grand public

- Faire connaitre Too Good To Go et Nous Antigaspi ;

- Sessions de glanage/visite sur les exploitations ;

- Confection de bocaux pour des fétes communales a la ferme ;

- Communication orale et écrite lors d’évenements pour encourager les participants a repartir avec
les surplus (pour la consommation humaine ou animale) ;

- Information et sensibilisation ;

- Défis / ateliers cuisine ;

- Spot TV et radio sur le gaspillage alimentaire ;

- Action SERD / Disco-soupe sur les marches ; atelier recettes anti-gaspi et DLC ; sensibilisation
au tri ;

- Mettre en avant les mauvaises pratiques des industriels et de la grande distribution pour choquer
et que cela entraine les consommateurs a demander un changement ;

- Défis foyers a alimentation positive / Famille antigaspi ;

- Realiser des discosoupes ;

- Mettre en avant les initiatives locales dans les médias locaux et ceux des collectivités ;

- Promouvoir les circuits-courts.

Elu.e.s

- Indicateurs économiques / Bénéfices anti-gaspi ;

- Présenter le cadre de la convention de don ;

- Information ;

- Communication élargie ;

- Cooptation ;

- Motivation / envie ;

- Leur rappeler leurs obligations ;

- Former les élus sur les enjeux de lutte contre le gaspillage alimentaire ;

- Présenter aux élus des chiffres (diagnostics ?) relatifs au gaspillage alimentaire : permet une prise
de conscience et impulser des actions (importance du partage politique de ces démarches) ;

- Sensibiliser les élus engagés sur les thématiques déchets et celles et ceux engagés sur la
thématique alimentation a la lutte contre le gaspillage alimentaire et les faire travailler ensemble ;

- Sensibiliser au zéro gaspi dans les mairies/collectivités (montrer I’exemple pour les événements
publics et a la cantine/réfectoire).
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| Restayr

ation
= ,COVHECUVE

e Comment mobiliser les élu.e.s pour intégrer la lutte contre le gaspillage alimentaire a
I’agenda politique ?

Les participants ont ensuite été séparés en trois groupes pour échanger sur les solutions pour
mobiliser les élus sur le sujet de la lutte contre le gaspillage alimentaire. Chaque groupe a ensuite
restitué ses solutions afin de les partager et les mettre en commun.
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Voici les principales idées qui sont ressorties de ces échanges :

- Sensibiliser les élus sur 1’aspect économique du gaspillage alimentaire ; présenter les tonnages de
nourriture gaspillée et le colt que cela représente ; faire un état des lieux pour les motiver a agir ;
leur présenter les intéréts de la démarche globale de réduction du gaspillage alimentaire en mettant
I’accent sur le budget : pour faire face a I’inflation, comment maintenir la méme qualité avec des
codts plus importants ?

- Proposer aux élus d’assister a un repas, voire a la préparation des repas, dans le restaurant
scolaire ;

- Témoignages et partages d’expérience entre élus de différentes collectivités ; Organiser des visites
chez d’autres €lus (échanges de pair a pair) ;

- Mettre en place des actions qui les valorisent ou valorisent leur collectivité (exemple :
labellisation) ;

- Leur demander d’étre force de cohésion et fédérer les acteurs.
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5.2. Atelier de co-développement: Se lancer dans une démarche de lutte contre le
gaspillage alimentaire : quels sont les freins et les leviers ?
Cet atelier a été animé et retranscrit par PQN-A.

Pour se saisir de ces questions, Pays et
Quartiers de Nouvelle-Aquitaine a proposé
aux participants de cette Journée
Technique du REGAL Nouvelle-Aquitaine
de jouer une situation de coopération sous
la forme d’un atelier de co-développement.
Le principe est simple : une problématique
réelle est posée par I’'un des participants au
reste du groupe. Ce groupe, aprés s’étre
saisis de la problématique, travaillent

E;.
e

ensemble pour proposer des pistes de réponse au participant ayant soumis le cas pratique.

L’objectif est :

e Pour le groupe, de se mettre en situation réelle de coopération entre acteurs de différentes

professions et domaines d'expertise.

e Pour le participant ayant soumis sa problématique, de bénéficier de I’intelligence collective
pour explorer, affiner ou affirmer des pistes de solutions pour repondre a son probleme.

Deux ateliers ont eu lieu simultanément pour répondre aux problématiques suivantes :
e Posée par le Syndicat Mixte Départemental des Déchets de la Dordogne (SMD3) :
« Comment sensibiliser le grand public au gaspillage alimentaire pour éviter de le

traiter en aval ? »

e Posée par le Département des Deux Sévres : « Comment pérenniser une démarche de
lutte contre le gaspillage alimentaire aupres des acteurs du territoire ? »

25



Le partage d’expériences et le dialogue entre les acteurs présents ce jour-1a, ont permis d’apporter

des éléments de réponse satisfaisants aux yeux des participants ayant soumis leur cas pratique.
Les voici :

Atelier 1.

Atelier 2.

Reéaliser un diagnostic territorial
pour faire I’état des lieux des acteurs du
réseau engagés dans ces démarches de
sensibilisation, savoir ou en est le territoire
et notamment son public en termes de
sensibilité au sujet.

Créer du lien et/ou les renforcer
avec les acteurs du territoire identifiés.
sur  DP’existant
sensibiliser et

S’appuyer
communiquer,

pour
éduquer

comme les panneaux publicitaires, les
médias.
Proposer des campagnes de

financement pour soutenir et promouvoir
le développement d’initiatives.

Cibler les sujets de rencontre pour
que chacun se sente concerné. Exemple :
cibler les rencontres par bassin de vie, fixer
des objectifs communs.

Valoriser la participation des acteurs
en proposant : des temps entre pairs, des
temps de visite pour partager les
expériences, des temps d’échanges
conviviaux, des ateliers techniques voir de
mise en pratique.

Faire un retour des résultats aux
participants et des avancées du travail
encouru.

Faire appel a un tiers-facilitateur
pour I’animation des temps.
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VI1- Questionnaire de satisfaction

Un questionnaire a été distribué aux participants pour pouvoir évaluer leur satisfaction vis-a-vis
de cette journée.

Sur 20 personnes ayant retourné le questionnaire, 95% d’entre elles étaient satisfaites ou trés
satisfaites du contenu de la journée et de la satisfaction des attentes personnelles. 100% des
participants étaient satisfaits ou tres satisfaits du format de la journée, de I’organisation
matérielle, de la durée des ateliers, des méthodes utilisées et de la qualité des échanges.

En outre, 100 % des répondants ont également déclaré avoir noué des contacts satisfaisants,
information essentielle étant donné I’objectif du REGAL Nouvelle-Aquitaine : mobiliser
I’intelligence collective au service de la lutte contre le gaspillage alimentaire.

Commentaires recueillis :

« Ateliers tres agréables, bonne organisation, contenu de qualité. Merci pour 'orga, on attend
le CR avec impatience »
« Tres agréable de faire des échanges en vrai. »
« Tres bonne journée collective »
« Bonne journée, échanges riches »
« Merci pour cette belle journée »
« Merci a PQN-A et au CREPAQ »
« Tres cool merci! »
« Super orga, merci! »
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