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Le Departement de la Dordogne est fortement engagé depuis
plusieurs annees en faveur de l'introduction de produits bio et
locaux en restauration collective.

A la rentrée 2019, le college de Belves était le premier college
certifie 100% bio de France.

Depuis, la démarche s'est développée et amplifiee dans tout le
département et désormais, c’est le college Jean Rostand de Montpon-
Ménesterol qui a lui aussi obtenu la labellisation Ecocert en cuisine
100 % bio en octobre 2020.
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— Le college de Montpon-Ménesterol

deuxieme college 100% bio de France

Aprés la reussite de l'expérimentation 100%
Bio au college de Pierre Fanlac de Belves, le
Département a souhaité reproduire ce projet sur
un college produisant un grand nombre de repas
et assurant un portage pour les écoles.

C'est un élément fort de I'expérience menée a
Montpon : I'équipe de cuisine prépare les repas,
non seulement pour les collégiens, mais égale-
ment pour plus de 400 eleves des écoles alentour.

A ce jour, avec plus de 1000 repas/jour, le
service de restauration du college Jean Rostand
de Montpon est donc le plus important en nombre
de repas préparés sur ’ensemble des colleges
publics de Dordogne.

Le college Jean Rostand de Montpon-Ménestéraol
est engage depuis de nombreuses années dans
une demarche environnementale portee par I'en-
semble de la communauté pedagogique.

Cette démarche a abouti en avril 2019 & la
labellisation Ecocert de niveau 3 de cet établisse-
ment avec plus de 5S0% de produits bio servis.

Depuis, ce college n'a pas pas cesse de progresser.

Lexpérience de Montpon pour atteindre la
certification 100 % bio et local temoigne de la
réussite d’'un projet mené, main dans la main, entre
les equipes du college et celles du Département.
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C'est sous I'impulsion de la chef d’étahlissement,
de son adjointe-gestionnaire avec |'implication
forte des agents en cuisine, que le college de
Montpon a pu arriver a ce resultat.

L'équipe de restauration est composée de 4
agents departementaux et bhénéficie du renfort de
4 agents de la Communauté de Communes Isle et
Double Landais dans le cadre du portage de repas
assure pour les eleves des écoles de Maontpon et
de Menesterol (440 repas].




L'un des plus gros challenges gu’ils ont réussi a
relever consistait a garantir le volume d’approvi-
sionnement bio pour un si grand nombre de repas
par jour.

C'est a ce niveau que le travail de réflexion pour
la conception des menus, dans le respect de la
saisonnalite, a pris tout son sens.

Tout cela a également ete rendu possible grace a
la mise en place de marchés specifiques et a un
réseau de producteurs et d’apporteurs locaux per-
formant et hien organisé en capacité de repondre
a la demande.

Le deuxieme défi concernait le colt des repas.

Le college de Montpon hénéficie actuellement d’un approvisionnement alimentaire 100% hio avec un co(it
denrée exceptionnellement maitrisé qui a pu s’équilibrer a seulement 1,59 € sur le mois de septembre

2020, grace a des marches adaptes.

Ainsi, les produits consommeés proviennent pour

I'essentiel de fournisseurs périgourdins :
* Blason d’0Or de St-Laurent-des-Vignes,
« Epi Bio de Léguillac-de-I'Auche,

* les Jardins de la Menoue de Montpon,
+ la Maison Bee de Moulin Neuf,

« Manger Bio Périgord a Coursac,

* le Pré Vert a Coulounieix-Chamiers,

« Tradition Charcutiere Bio a Boulazac,

* Biocoop a Montpaon,

« Lodifrais a Bergerac...

Preuve est ainsi faite que manger bio, méme en restauration collective, ca ne colte pas plus cher !

Olivier Roellinger, un invité de
margque pour la remise du label

Parrain du caollectif péerigourdin « les Pieds dans
le Plat », Olivier Roellinger, le grand Chef fran-
cais a la réputation internationale a decouvert le
travail en faveur du bio et du local mené dans
la restauration collective des colleges de
Dordogne. A l'occasion de la remise du label
100% hio et local au college de Montpon, il a
decidé de faire le deplacement en Dordogne
pour soutenir ce travail mene sur le terrain. Il est
accompagne de Maurizio Mariani, Directeur de
Eating City, programme international en faveur
d’'une meilleure alimentation dans la restaura-
tion collective.

Olivier Roellinger est I'un des grands talents de la
gastronomie actuelle. C'est un cuisinier pionnier,
éloguent et militant.

En 1982, il créee une table d'hote dans la demeure
familiale (une malouiniere se nommant « Maison
de Bricourt » a Cancale] et est distingue six mais
plus tard par deux toques et un 15/20 au guide
Gault et Millau.

Il combine ingredients locaux et epices, rappe-
lant |e lien de Saint-Malo avec la route des Indes.
Il obtient sa premiere étoile au guide Michelin

en 1984, et la deuxieme en 1988, 19 sur 20 au
guide Gault et Millau de 1990. En 2006, il est Ie
seul promu a la troisieme etoile. Avec Michel Bras
et Pierre Gagnaire, il est devenu un des grands
representants de la cuisine francaise contempo-
raine et un promoteur du metissage culinaire.

Le 7 novembre 2008, age de 53 ans, il decide de
fermer son restaurant 3 étoiles. Estimant gu'il
n'a plus la condition physigque nécessaire pour
étre quotidiennement derriere les fourneauy, il
justifie son départ par des raisons personnelles
et le veeu d'entamer « une nouvelle vie ».
Passionné des epices, il en recherche la plus
belle qualité, en privilégiant les cultures hio et le
commerce équitable.
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— Le choix du bio et du local

dans les colleges de Dordogne

Des juin 2016, le Departement a vote une feuille de
route relative au « Manger Local dans la restau-
ration collective », veritable demarche intégree,
de l'accompagnement de la production a la
mise en oeuvre des produits en passant par la
commercialisation et la distribution.

Depuis 2017, les 35 colleges publics dont le
Departement gere la restauration participent
activement a I'appel a projets du nouveau disposi-
tif departemental « Minjatz Goiats ! ».

Depuis, la proportion de produits bio et locaux est
en forte progression année apres annee.
Aujourd’hui, tous les colleges de Dordogne ont
entrepris de s’engager dans la démarche d'inté-
gration du bio et du local et 11 d’entre eux sont
desormais labellisés Ecocert a divers niveaux.
Cette évolution est le fruit d’'une volonté forte de
I'assemblée départementale, soucieuse d’exer-
cer pleinement sa compétence en matiere de
restauration scolaire.

Elle est mise en oeuvre grace a la mobilisation
des services departementaux, au premier rang
desquels les agents travaillant dans les cuisines
des colleges : le Departement a en effet fait le
choix de conserver une cuisine dans chaque
établissement et de faire realiser par ses agents
tous les repas en regie.

Les équipes de cuisine bénéficient en outre d’'un
accompagnement par leurs collegues en charge
de I'éducation et de I'agriculture, qui passe par :

+ I'accompagnement dans la confection de
repas bio et locaux avec lintervention d'un
animateur-formateur.

* ‘intervention d’une nutritionniste qui a rejoint
les équipes du Département pour aider a I'élabo-
ration de menus equilibrés et de qualité tout en
garantissant la maitrise des co(ts.

* le soutien a I'élaboration de protocoles sani-
taires en cuisine,

+ I'aide pour la prise en main de la plate-
forme de commandes Agrilocal, permettant,
dans le respect des regles de la commande
publiqgue, de faciliter les échanges entre les
colleges et les fournisseurs,

+ la creation avec les producteurs hio du
territoire de la plateforme Manger Bio Peérigord
aupres de laquelle les colleges peuvent passer
leurs commandes.

L'expérience réussie au college de Belves qui a
conduit a sa certification comme premier college
100% bio de France I'an dernier a servi d’'exemple
et de moteur pour les autres colleges qui
souhaitent intégrer ou developper la demarche
dans leur restauration.
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"MANGER 100% bio
et local

CONSEIL DEPARTEMENTAL DE LA DORDOGNE

Toutes ces initiatives en faveur d’'une alimentation issue de I'agriculture biologique et locale dans les
établissements scolaires, dont le Département a la charge de la restauration, s’inscrivent pleinement dans
la volonté des élus de faire de la Dordogne-Périgord une terre d’excellence environnementale.

LA LABELLISATION ECOCERT DES COLLEGES PUBLICS DE DORDOGNE :
UNE DEMARCHE EN DEVELOPPEMENT SUR LE TERRITOIRE

Avec le label « En Cuisine », I'organisme indépendant de certification Ecocert soutient le développement

de la restauration bio en France.

Ce réferentiel est le tout premier cahier des charges francais dedie a la restauration collective bio.

Il impose des criteres non seulement sur le contenu de I'assiette mais aussi sur la gestion environnemen-
tale de I'établissement. Le référentiel s’appuie sur trois niveaux d’engagement, définis selon la qualité et
la provenance des produits, la qualité nutritionnelle des repas, la gestion environnementale de I'activité

du restaurant.
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TOUS LES COLLEGES DE DORDOGNE

dont la restauration est gérée par le Département
sont engagés dans le hio local

Les colleges Bertran-de-Born, Laure Gatet a Périgueux ainsi que Arnaut Daniel a Ribérac sont inclus dans
des cités scolaires [college + lycee] dont la restauration collective est sous la responsabilité de la Région

Nouvelle-Aguitaine.
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11 colleges labellisés ECOCERT en Dordogne :
+ 2 colleges sont labellises 100 % bio : le college Pierre Fanlac de Belves et le college Jean Rostand a Montpon
+ 1 college est labellisé de niveau 3 : Michel de Montaigne a Périgueux

+ 4 sont au niveau 2 : Clos Chassaing a Périgueux, la Roche Beaulieu a Annesse-et-Beaulieu, Leo Testut
a Beaumontois-en-Périgord et Charles de Gaulle a la Coquille

4 sont au niveau 1 : les Chatenades a Mussidan, Anne Frank a Perigueux, la Boétie a Sarlat, Leroi Gourhan au
Bugue.

Le nombre de colleges labellisés devrait continuer a progresser dans les prochains mais.

Au-dela des colleges, au total ce sont 30 établissements (écoles et colleges) qui sont labellisés Ecocert
en Dordogne.
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