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Résumé — Ce rapport présente les résultats d’un travail de collecte et d’analyse de données réalisé
dans le cadre du projet de recherche BIOLOREC soutenu par ’ADEME. Des cafés participatifs ont
été organisés sur deux communes rurales avec des représentants des différents parties prenantes
de la restauration collective en milieu scolaire. L’analyse a la fois qualitative et statistique, a travers
l'utilisation du logiciel IRaMuTeQ des matériaux collectés, a permis de mieux comprendre les
dynamiques, freins et facilitateurs, a I'ceuvre dans I'introduction de produits issus de I'agriculture
biologique et/ou locale dans les services de restauration collective (RC) dans le cadre plus général
d’une réflexion sur la transition agri-alimentaire.

Abstract - This report is the result of data collection and processing carried out as part of the
BIOLOREC research project funded by ADEME. World cafés were organized in two rural
municipalities with representatives of the various stakeholders in collective catering in schools.
The materials collected were submitted to qualitative and statistical analyses, through the use of
the IRaMuTeQ software which made it possible to better understand the dynamics, brakes and
facilitators at work in the introduction of products from the organic and/or local agriculture in
collective catering services (RC) within the more general framework of reflection on the agri-food
transition.
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Ce travail est une des composantes du projet de recherche BIOLOREC piloté par le laboratoire
PACTE et soutenu par ’ADEME, qui visait & comprendre les dynamiques, freins et
facilitateurs, a I’ceuvre dans I’introduction de produits issus de 1’agriculture biologique et/ou
locale dans les services de restauration collective (RC) dans le cadre plus général d’une
réflexion sur la transition agri-alimentaire.

Cette préoccupation est d’importance car, avec plus de 3 milliards de repas servis chaque année
en France (XERFI, 2016), une transformation, méme marginale, des produits servis (par
exemple, I’instauration d’une part de 10 % de bio ou local) peut avoir de fortes conséquences
en termes d’offre agricole et donc affecter les filiéres de production et générer un impact social
et environnemental direct. Or, si seuls 3% des établissements de RC déclaraient proposer des
produits issus de ’agriculture biologique en 2005, ce chiffre s’¢élevait a 58% en 2016 (Agence
Bio, 2016) et un nombre croissant d’établissements servent des aliments produits a proximité
(Romeyer, 2012). Ces efforts, sur le bio ou les circuits courts, sont, de plus, fortement soutenus
par les pouvoirs publics locaux, régionaux comme nationaux, dans le cadre des Lois Grenelle
ou «Egalité et Citoyenneté ». Cette transformation des pratiques agri-alimentaires se
matérialise dans les dispositifs de développement de 1’agriculture biologique (Lamine, 2012 ;
Cardonna et al., 2014) et, dans une moindre mesure, des circuits-courts (Lamine et Chiffuleau,
2012), mis en ceuvre par différents niveaux de gouvernement — européen, national et territorial
(Praly, 2012). Parmi ces dispositifs, la volonté de garantir des débouchés aux agriculteurs
locaux en transformant la politique des RC a pris une ampleur croissante (Brand, 2012 ; Le
Velly, 2012).

Cette évolution permet de répondre a une demande sociétale, une pression exercée par certains
citoyens ou organisations mobilisé€s (parents d’éléves, producteurs, associations de défense de
I’environnement, etc.) qui prend la forme d’une consommation engagée (Dubuisson-Quellier,
2009) et voit les individus changer leurs pratiques alimentaires (Régnier et al., 2009) dans le
cadre d’un « militantisme alimentaire » qui cherche a faire se conformer les pratiques
alimentaires aux exigences de durabilité (préférence pour les produis bio, locaux et moins
carnés) (Guthman, 2008).

Au-dela, ces changements sont également susceptibles d’influencer la structure des préférences
en matiére alimentaire et environnementale, a travers la possible transformation des
représentations et des pratiques des usagers et de leurs proches. En effet, prés d’un Frangais sur
six mange dans un service de RC (AgroMedia, 2016) et, si on y ajoute leurs proches (parents
d’¢éléve notamment), on constate que le nombre total de citoyens concernés par la RC est trés
¢levé. 11 s’agit des usagers des cantines scolaires, hOpitaux, maisons de retraite, cantines
d’entreprise, ... et, aussi, des agents travaillant aux différents niveaux de ces services
(dirigeants, acheteurs, cuisiniers) ou encore des acteurs politiques et administratifs en charge
de ces politiques dans les collectivités. En contact quotidien avec ces établissements, ces
individus peuvent étre influencés par un éventuel changement dans I’origine et la nature des
produits qui leur sont servis ou qu’ils ont contribué a servir (Pernin, 2014). L’introduction de
produits bio et/ou locaux devrait donc avoir egalement un impact social et environnemental
indirect. En ce sens, les politiques de RC peuvent étre considérées comme un instrument du
« gouvernement des conduites » (Dubuisson-Quellier, 2016) qui impacte 1’architecture des
choix et la rationalité (Dubuisson-Quellier 2016) et dont I’efficacité peut étre évaluée a travers
I’analyse de I’effet du changement des politiques de RC sur les individus concernés.
L’introduction de produits bio ou locaux dans les services de RC participe, en effet, a créer ou
renforcer certaines normes sociales pour les usagers directs (Tarkianen, Sundgvist, 2005), mais

Page 5



aussi les agents de ces services (acheteurs, cuisiniers...). La légitimité publique de la plupart
des établissements de RC, qui agissent sur un point conséquent de la vie des individus — leur
alimentation — est de nature a affecter leurs connaissances des enjeux liés a 1’alimentation, leurs
croyances, et, in fine, leur comportement (Aertens et al. 2011). Les approches en termes de
socialisation du consommateur aboutissent a des conclusions similaires, en élargissant méme
le spectre des individus concernes. Elles permettent de penser comment la transformation du
référentiel des usagers peut s’étendre a leurs proches (Ayadi, Brée, 2010). Par exemple, si
I’introduction de produits bio dans les cantines transforme, dans un sens positif, les préférences
des enfants, alors ceux-ci seront une source d’influence auprés de leurs parents afin que ces
derniers achetent davantage de produits bio (Pernin 2014).

Cette approche permet de mieux comprendre les formes d’intervention de 1’Etat ou des acteurs
publics et les cibles de leur action (Lascoumes et Le Gales 2004).

La transformation de 1’action publique via une importance croissante de la régulation par le
marché (Drisen 2010) ou les nouvelles formes de management public (Bezes 2007) permet alors
d’analyser 1’évolution de la RC sous I’angle d’une « forme d’instrumentation » spécifique
(Halpern et al. 2014), par laquelle les acteurs d’un territoire utilisent la commande publique (ou
privée), et donc le marché comme instance de régulation (Le Velly 2010 ; Le Velly et Bréchet
2011), pour atteindre des objectifs politiques et économiques specifiques (Aubry 2012 ; Noél
et al. 2015).

L’outil de participation et de recueil de la parole constitué par les Cafés participatifs a été
mobilisé pour contribuer a cerner les représentations des différents acteurs de la RC, usagers,
agents et acteurs politiques et tester ce postulat de dialectique entre structure des préférences
des consommateurs et politiques mises en ceuvre. La méthodologie d’analyse des résultats
croise méthodes qualitatives et quantitatives, permet de saisir les résistances et d’identifier les
verrous sociaux et économiques percus ou plus implicites et d’aborder les éléments qui sont
habituellement identifiés comme susceptibles de d’influencer ces transitions agri-alimentaires.
Il s’agit, en particulier, des questions du surcofit financier, d’absence de filiére agricole
structurée, d’aptitude a répondre a cette demande sur le territoire, de réticence des entreprises
ou des employés de la RC a changer leurs habitudes (Gatien-Tournat et al., 2016) ou encore de
risque de contradiction potentielle avec le souhait de favoriser la justice alimentaire (Guthman,
2014), qui demeure un objectif central des politiques de RC.

1. Outils méthodologiques mobilisés pour la collecte et I’analyse des données

Afin de limiter le nombre de variables exogénes, deux cafés participatifs ont été organisés sur
deux territoires (Commune-Lot et Commune-Isere) ayant en commun leur caractere rural et le
portage politique de cette évolution des pratiques de RC. Les facteurs distinctifs ont ainsi pu
étre concentrés sur les différences dans les caractéristiques géographiques, au niveau physique
et historique, et dans les systemes d’incitations et de contraintes institutionnelles, mises en place
par leurs collectivités territoriales d’appartenance (commune, département et région) qui
induisent des trajectoires différentes [Annexe 1].

Cette approche a permis de collecter de nombreuses informations sur les freins identifiés par
les participants comme sur ceux plus implicites dont ils peuvent ne pas avoir conscience a
travers un travail d’analyse conceptuelle des discours et de leur construction lors des échanges
dans le cadre des cafés participatifs.
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1.1. Dispositif méthodologique de collecte des données : les cafés participatifs

Dans le cadre de plusieurs de ses interventions, I'équipe Organisations Non Orientées vers le
Profit et Gouvernance (ONOP-G) a utilisé le café participatif, technique adaptée du Word Café
(Brown & Isaacs, 2005) né en Amérique du Nord en 1995 (Steier et al., 2015). Cette technique,
variante de I’ « appreciative inquiry »* (Hornett, 2014), permet, méme avec un grand nombre de
participants, une production collective d'idées. Son succes est considéré comme lié a sa capacité
a restructurer les relations sociales en offrant un espace délimité et sécurisant, dans lequel les
routines d’interaction usuelles et les structures hiérarchiques peuvent étre temporairement
suspendues (Jorgenson & Steier, 2013). Ce dispositif a été utilisé dans des situations trés
diversifiées : pour la consultation des populations, pour des démarches prospectives (Tan &
Brown, 2005), pour la mise en place de politiques publiques (Aldred, 2011; Tan & Brown,
2005), pour des questions de changement organisationnel (Fullarton & Palermo, 2008;
Thunberg, 2011) y compris du « team building » (Prewitt, 2011). Il a également été mobilisé
dans I’enseignement en grands groupes (Hornett, 2014), la stimulation d’une pratique de
recherche en travail social (Fouche & Light, 2011), I’appréhension de la thématique de
I’internationalisation de I’enseignement supérieur (Estacio & Karic, 2016), une réflexion sur le
sens du bonheur (Carson, 2011) ou méme, a des fins de recherche-action en tant qu’outil de
recueil de données et comme méthode de transformation des représentations (Ruel et al., 2019).

1.1.1. Le café participatif : méthode et questions de méthode

Dans les faits, la méthode du café participatif consiste a répartir les participants dans de petits
groupes (de 4 a 6 personnes) autour de tables aménageées de fagon conviviale et recouvertes de
nappes sur lesquelles sont disposés des crayons incitant a 1’écriture. Une session commence par
I’explicitation des regles de la réunion, apres quoi une premiere question permet de solliciter
les échanges a I’intérieur des petits groupes préalablement formés. La discussion s’effectue
ensuite en une succession de cycles commencant chacun par une phase de mouvement
permettant de réorganiser les groupes tout en laissant a chaque table une personne nommée
I’amphitryon chargé de transmettre aux nouveaux arrivants la teneur des échanges précedents
avec pour objectif de « faire polliniser » les idées, en facilitant leur diffusion parmi I'ensemble
des participants. Une fois opérés les changements de table, de nouvelles questions peuvent
éventuellement étre introduites pour faire progresser la discussion. Des traces de la genése des
idées du groupe sont recueillies sous forme écrite et/ou dessinée, imposée (réponses aux
consignes) ou spontanée (notes sur les nappes) et d’enregistrements audio.

Les questions posées sont généralement courtes, assez précises pour obtenir des réponses au
guestionnement mais peu contraignantes ou prescriptives pour que vivent les discussions entre
les participants. L’enchainement des questions permet de gagner progressivement en précision
et de relancer la dynamique des discussions. Les résultats attendus ciblent aussi bien des
éléments issus des représentations, des systemes de valeurs que des discours sur des pratiques
(professionnelles par exemple).

La maniére dont est introduit le temps du café, dont les consignes sont présentées aux
participants, dont vont s’engager les débats ainsi que les conditions dans lesquelles est obtenu
I’assentiment des individus sont fondamentales. La mise en place matérielle et technique, le
décor et ’emplacement du mobilier sont eux-mémes constitutifs de la méthode et essentiels
pour le climat que les animateurs doivent instaurer. Méme si la plupart des dispositifs
méthodologiques dédiés a la recherche demandent un minimum de controle de
I’environnement, celui-ci semble plus déterminant encore dans le cadre du café participatif.

1 http://ifai-appreciativeinquiry.com/ pour une présentation en frangais.
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Tout se passe en effet comme si I’ensemble des participants adhéraient implicitement & une
sorte de contrat de communication, en acceptant le format, les régles, le fait d’étre enregistré,
I’anonymat dans le traitement des données, etc. Les participants sont donc, par définition, des
personnes volontaires susceptibles d’étre a priori déja intéressées par le theme du café
participatif, ce qui introduit un biais tout en étant un excellent levier pour la communication.

1.1.2. Description du déroulement de la collecte de données

Pour atteindre 1’objectif visé de parvenir a une meilleure compréhension des dynamiques a
I’ceuvre dans I’introduction de produits issus de ’agriculture biologique et/ou locale dans les
services de restauration collective et de saisir finement les résistances et les verrous sociaux et
économiques freinant ces transitions, ont été invités a ces deux cafés participatifs des usagers
et des opérateurs de la RC, des acteurs politiques ainsi que des professionnels de 1’agriculture.

Au total ce sont 31 participants qui ont été conviés a rejoindre des tables de personnes qu’ils ne
connaissaient pas forcément. Une fois les participants accueillis et les consignes du café
participatif présentées, 4 questions permettant une construction progressive de I’inter-
connaissance du sujet ont été posées successivement :
1% question : « Qu'est-ce que serait pour vous une restauration collective idéale ? »

2™ question : « Qu'est-ce que serait la restauration collective idéale pour votre territoire ? »

3°™ question : « Quels sont les changements qu'il faudrait mettre en ceuvre pour s'en approcher ? »

4°™ question : « Comment & votre niveau vous pourriez contribuer & ces changements ? ».

Chaque question a donné lieu a une phase de discussion d’environ 20 minutes et s’est achevée
avec la demande formulée aux différents groupes de consigner sur des papiers adhésifs des mots
ou expressions clés choisies individuellement (questions 2 et 4) ou collectivement (questions 1
et 3). Entre les questions 1,2 et 3, a été effectuée une « pollinisation » suite a laquelle les
amphitryons restituaient les échanges précédents.

Café participatif organisé a Commune-
Lot

. NPT , N f13 Commercante Vrac 2 1 autr 0 331
Suite a I’invitation envoyée par mail 2 30  f5 Agricultrice 2 0 bprod| 0 | 235
personnes identifiés comme appartenanta 7 ATSEM 2 0 Edy 0 165
Pune des catégories pré-définies, 19 ATSEM 2 0 Eul 0 | 78

ticinants ont répondu présents f2 Chef cuisinier Ecole 1 0 | Cook 0 324
par P P p ' f1 Général retraité 1 0 | autr | min 183
Les personnels de la restauration scolaire 74 :::;E;‘E:;i’;;;ﬁ; e R nfaj =
et Ies_ personnes ayant un_p_oytmnnement fi8 | Employée munidpaleen | 2 | 0 | adm | O | 397
« politique » se sont mobilisees (chacune charge des écoles
de ces catégories a représenté 37% des @ fé  Assureur 1 0  autr cand 295
participants). Les agriculteurs ont, eux, =~ AIMMSIEGRERPAD 20 it cand 309
peu répondu (11% des participants pour 2 Employée librairie 2 0  autr | cand 234
20% des «invités») dont aucun  fl0 Commercanteretraitée = 2 0 autr maj 197
représentant de lagriculture 1 Enseignant 1 1] Ens | O | 200

. I f4 Cuisinier Ecoles Figeac 1 0 Cook 0 335
conventionnelle. 5 Chef cuisinier Lycée 1 0 | Cook 0 260
Ces 19 participants ont été répartis dans de 0 Paysagiste/Permaculture 2 1 Prod 0 273

. f15 Enseignante retraitée 2 1] Ens | min | 232

petits groupes de 4 Ou 5 personnes autour 15 enseignantedirectrice 2 0 Ens | 0 102

des 4 tables aménagees selon les modalites
du café participatif.

Légende du tableau : Prod : producteur ; Ens : Enseignant ; Edu :
personnel éducatif ; Cook : cuisinier ; autr : autre rdle ; maj : élu

majoritaire ; min : élu minoritaire ; cand : candidat
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Café participatif organisé a Commune-
Isere.

a8 ATSEM 2 Edu 163
Suite a I’invitation envoyée par mail, 12 312 =~ Administrative CCMV 2 adm 243
.. , , {Jeunesse et vie locale)
participants ont répondu présents dont a1 impliqué appel d'offre 1 Edu maj 121
33% d’¢élus (appartenant tous a la majorité Al iE
.. a3 ATSEM 2 Edu 134
municipale), 33% des parents ou : - ==
. a7 Enseignante retraitée 2 Edu 155
enseignants, 50% de personnels de IaARC a5 | Responsable du Bois de ) Cook 247
et 25% de producteurs (une méme Lune (restauration
RN H scolaire commune)
personne pouvant appartenir a plusieurs .~ = - romage da 2 Tt
catégories). chévre bio
o L, i al Producteur pains bio, 1 Prod 0 183
Ces 12 participants ont été répartis dans de fournit notamment le
H Lycée de Villard
petits groupes de 3 personnes autour ded . Gitoyenne, a un projet 5 St am
tables mais, juste avant la question 3, des dans la production
défections ont eu lieu et 2 tables ont d{ dagriculture bio :
n , al3 Elue municipale 2 autr | maj | 226
etre Stoppees' a4 Maire 1 autr. maj 173
as Administrative CCMV 2 adm 0 156

(Coordinatrice enfance)

Légende du tableau : Prod : producteur ; Ens : Enseignant ; Edu :
personnel éducatif ; Cook : cuisinier ; autr : autre role ; maj : élu
majoritaire ; min : élu minoritaire ; cand : candidat

Ces deux cafés participatifs ont duré chacun un peu plus de 2 heures et ont permis de collecter
un volume important de matériaux : échanges oraux entre les participants dont les
enregistrements ont été transcrits et traces écrites laissées par ces derniers sur les nappes et les
papiers adhésifs (cf. exemples ci-dessous).

Document : Traces écrites lors des ateliers participatifs

La variété des modes de recueil des données, orales ou écrites, contributions individuelles ou
collectives, contributions spontanées ou demandées ; tout comme la diversité des interlocuteurs
et le positionnement différencié généré par des questions allant d’un exercice de définition de
concept a une mise en perspective par rapport a un territoire géographique et a des
comportements individuels ; ont permis I’expression des différences dans les niveaux de
connaissance et de militance initiaux et leur mutualisation dans le sens d’une co-construction
collective progressive.
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L’analyse de ces matériaux a été conduite non seulement & partir des corpus de résultats
auxquels on parvient (identifications de différentes classes de discours) mais aussi sur le
cheminement réalisé (graphes conceptuels) en lien avec les caractéristiques des contributeurs.

1.2.  Analyses statistiques sur des corpus de textes : le logiciel IRaMuTeQ

Le logiciel IRaMuTeQ développée par le LERASS de I’Université de Toulouse permet de faire
des analyses statistiques sur des corpus de textes et sur des tableaux individus/caracteres, en
s'appuyant sur la méthode de classification de Max Reinert (classification hiérarchique
descendante sur un tableau croisant les formes pleines et des segments de texte). Cette opération
est précédée par 1’élimination des mots-outils, ou stopwords, ainsi que par un processus de
lemmatisation (agrégation des termes ayant une méme racine lemmatique). Cela permet, par
exemple, de regrouper les différentes occurrences d’un méme mot, tantét écrit au pluriel tantét
au singulier, ou bien de réunir les différentes formes conjuguées d’un verbe. L’analyse sous
IRaMuTeQ facilite donc I’identification, a partir des co-occurrences de termes, de classes de
discours récurrentes et 1’évaluation du poids de chacune d’entre elles au sein du corpus en
mettant en évidence termes qui en sont les plus représentatifs.

1.2.1. Description de la méthodologie d’analyse : codage et classification hiérarchique

Les conversations enregistrées ont donné lieu a une transcription identifiant, pour chaque
intervention, qui en était la source. Les discussions sans rapport avec le sujet ont été supprimées
du corpus (digressions, questions de clarification quant aux procédures, apartés, éléments
d’appréciation du buffet).

Le codage préparatoire a 1’analyse a ensuite consisté a qualifier chaque intervention selon les
différentes variables discriminantes identifiées : le lieu (Commune-Isére ou Commune-Lot), la
table (groupe de discussion), 1’épisode (question concernée) et I’identification du participant.
Ce dernier a été caractérisé a travers son sexe, son statut en termes d’engagement politique sur
le territoire (élu en responsabilité ou pas et candidats aux prochaines échéances électorales),
son role vis-a-vis de la RC et de 1’éducation, et le fait qu’il soit ou pas parent d’éléve.

() ¥E, 81 2N nano % ralse L novarbre.

Extrait d’un fichier résultant du codage

Ce codage a été opéré selon les régles de mise en forme de corpus du logiciel IRaMuTeQ ?, que
nous avons utilisé pour 1’analyse des conversations.

Afin d’analyser le corpus, nous avons utilisé la fonctionnalité de classifications hiérarchiques
descendantes selon la méthode Reinert de IRaMuTeQ. Dans la mesure ou les textes étaient
courts, nous n’avons pas découpé le corpus en segments, et avons procédé a une classification
hiérarchique directement sur les textes. Leur forte redondance a impose de demander un nombre

2 |RaMuTeQ 0.7 alpha 2 2020, crée et développé par Pierre Ratinaud ; http://www.iramuteq.org/
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élevé de classes finales (80) puis de réduire leur nombre en fixant le seuil du nombre de textes
devant étre regroupés®.

1.2.2. Résultats de la classification hiérarchique : identification de 9 classes significatives

Le corpus constitué comprend 6450 textes (interventions individuelles retenues aprés
nettoyage) dans lesquels on trouve 105675 mots qui relevent de 5226 formes différentes. La
lemmatisation du corpus distingue 3407 formes actives, dont 1343 ont une fréquence
d’apparition supérieure ou égale a 3. Les textes sont d’une longueur moyenne de 16,4 mots
(formes). La méthode retenue permet de prendre en compte 4293 textes soit 66.56% de
I’ensemble et aboutit & identifierl3 classes.

1
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classe 13

Dendogramme des classes issues de la classification hiérarchique descendante (méthode Reinert)

Une premiere analyse des nuages de mots associés a chaque classe et des formes les plus
caractéristiques montre que les classes 11, 12 et 13 concernent le marquage de 1’acquiescement
et de I’accord dans les dialogues. La classe 10 est pour sa part principalement liée aux rires et
au fait d’écrire (sur la nappe et/ou les post-it). Les segments caractéristiques de ces 4 classes
montrent donc peu d’éléments de contenu liés au théme, et ne seront plus évoqués par la suite.
Le dendogramme peut donc étre ramené a 9 classes [Annexe 2] qui feront 1’objet de I’analyse
avec les nuages de mots qui caractérisent chacune d’elles et dans lesquels la taille des mots
générée est proportionnelle a leur fréquence d’apparition dans les discours.

Pour chacun des univers de discours, les modalités des variables qui y sont significativement
représentées sont analysées et la classe est ensuite illustrée par son graphe des similitudes.

% Nous tenons a remercier ici Pierre Ratinaud (LERASS, Université Toulouse Jean Jaures) et Lucie Loubére
(LERASS, Université Paul Sabatier de Toulouse) pour leurs précieux conseils techniques sur ce point.
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2. Les résultats de I’analyse thématique : une définition consensuelle d’une RC de qualité

Sur I’ensemble des cafés participatifs et des groupes de participants, se dégage un large
consensus sur les critéres de définition d’une restauration collective de qualité qui peuvent étre
regroupes autour de quatre thématiques principales et préfigurent déja les dynamiques de
construction qui seront mises en évidence dans la partie suivante.

Une RC de qualité, telle que cela ressort des échanges, est définie par le caractére qualitatif de
ses intrants, les structures de leurs production et mise a disposition, doit jouer un réle éducatif
mais reste pergue comme une norme contraignante qui s’impose aux différents acteurs.

2.1. Une définition par les intrants du concept de « restauration de qualité » : la nourriture
idéale

Une restauration de qualité est assimilée par I’ensemble des participants aux caractéristiques
des intrants. Ces produits qualitatifs sont unanimement reconnus comme ceux qui relévent de
productions locales et de maniére secondaire, sont issus de I’agriculture biologique identifiables
grace a D’existence de chartes et/ou de labels. Faire venir de loin des produits issus de
I’agriculture biologique est ainsi clairement critiqué en termes d’empreinte carbone et reconnu
comme une pratique non compatible avec le critere qualitatif premier de proximité de
production. La culture biologique ne s’inscrit dans une approche qualitative que lorsqu’elle se
cumule avec un caractére local. De méme, il s’agit de produits sains, non transformés, cuisinés
sur place dans le respect des regles d'hygiene et dont il est mis en avant que cela permet de
conserver leurs caractéristiques organoleptiques en particulier en termes de saveur des aliments.
Enfin, ces produits qualitatifs seraient choisis dans le dessein d’élaborer des menus équilibrés,
variés, nutritifs et adaptés aux besoins des usagers dans lesquels peuvent étre intégrés des menus
végeétariens (protéines végetales).

Si plusieurs classes de I’analyse réalisée sous IRaMuTeQ correspondent a cette dimension (3
sur 9) I’ensemble ne concerne cependant que 7,4% des textes classés. L’explication de ce
décalage entre nombre de classes et proportion de textes concernés, peut étre trouvée dans le
caractére consensuel qui caractérise cet exercice de définition. Les notions sont posées sans que
cela nécessite de discussion-debat.

La définition d’une restauration de qualité par les caractéristiques des intrants parait acquise
pour I’ensemble des participants ce que semble illustrer le fait que les épisodes les plus
significatifs relevent de la question 1 et de sa pollinisation et, de maniere secondaire, des
questions 3 ou 4 durant lesquels le retour sur la définition est un point de départ qui permet de
justifier les modes d’action envisagés.

2.1.1. Classe 4 — Nourriture idéale : des produits bruts, végétaux, de saison, cultivés localement

Il s’agit d’une petite classe, regroupant 54 textes soit 3,6% des textes
classeés.

Les modalités de variable qui sont le mieux représentées dans la
construction de cette classe : Commune-Isere, cuisinier et éducatifs,
non élus, dans I’épisode de Pollinisation de la 1.
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Le graphe des similitudes
de la classe montre deux
pbles, un constitué autour
des pommes (et pommes de
terre) et un autre constitué
autour du « mois » faisant
apparaitre les légumes. Les
aliments évoqués sont, par
ailleurs, tous d’origine
végétale. L’analyse des
segments caractéristiques
montre que a 1’origine de
I’apparition de ces
éléments, se trouvent les
dimensions de saisonnalité
et de provenance.

Graphe des similitudes de la classe 4

Dans cette classe, on parle beaucoup des aliments (pomme, pommes de terre, carottes, choux,
courges). La saisonnalité est évoquée a travers les moments ou les producteurs peuvent fournir
la matiére brute. Son respect améne a bousculer les « modes » alimentaires, avec une référence
aux temps anciens ou les personnes étaient contraintes de manger ce qui était de saison,
notamment en hiver. En arriere-plan apparait déja une notion qui sera étoffée dans la classe 6
et qui concerne les spécificités du travail de préparation de ces matieres brutes (Iegumes frais,
fruits). Exigeant en main-d’ceuvre, il conduit a envisager une forme de division des taches
reposant sur la possibilit¢ d’externaliser une partic de celles-ci, par exemple, a une

« legumerie ».

2.1.2. Classe 6 — Nourriture idéale : légumes et modes de préparation au service de la

diversification

C’est une classe qui regroupe assez peu de textes, 70 c’est-a-dire
seulement 1,6% des textes classés. Les phases de conversation qui y
sont représentées significativement sont celles de la pollinisation de la
question 2 et la question 3. La classe est représentative plutdt des
conversations qui se sont tenues lors des cafés participatifs de
Commune-Lot, et le seul r6le ayant une représentation significative
dans la classe est celui de cuisinier.
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Le graphe de similitudes
de la classe est centré sur
un pble de la « patate »
(mais aussi de la pomme
de terre), sous différentes
formes (frites, purée).
D’autres légumes sont
présents autour de ce
point d’attraction. Un
second pdle concerne les
maisons de retraite. C’est
I’analyse des segments
caractéristiques qui
permet de montrer la
finalitt des  discours
autour de ces légumes : la
diversification et la
saisonnalite.

Graphe des similitudes de la classe 6

Cette diversification de 1’alimentation par les légumes est évoquée a travers de nombreux
exemples de légumes anciens et, en particulier, topinambour et panais, courge, courgette, patate
douce, fenouil, salsifis, comme une invitation & découvrir de nouveaux goats.

Cette diversification peut aussi passer par des facons différentes de travailler les légumes,
envisagees a partir de I’exemple des pommes de terre, qui peuvent étre cuisinées de trés

nombreuses maniéres.

Est alors introduite la question du temps de travail nécessaire et I’insuffisance de main-d’ccuvre
qui pourrait constituer un frein a la diversification plus important que les contraintes liées a la
saisonnalité. Les participants font ici le parallele avec les maisons de retraite, dont ils concédent
mal connaitre le fonctionnement mais pour lesquelles le fonctionnement en continu sur la
totalité de I’année, devrait faciliter le respect des saisons de production.

2.1.3. Classe 8 - Nourriture idéale : variée, équilibrée et accessible a tous

Cette classe ne regroupe que 93 interventions (soit 2,2% de la totalité))
qui sont, de plus, assez courtes (souvent des phrases tronquées par la
dynamique de la conversation).

Dans cette classe sont représentées significativement les discussions liées
a la question 1 (restauration idéale), et celle liées a la pollinisation de g1
qui la suit. La modalité élu majoritaire est représentée sur cette classe.
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Le graphe de similitude
montre un réseau qui révele
trois points centraux, un
premier autour de la
nourriture, un second autour
de la notion d’équilibre, ces
deux pdles étant connectés par
la notion de gratuité. Le
troisieme se développe autour
de la notion de respect. Il
semble que ce soit 1’aspect
social qui articule ce dernier
avec les deux péles précédents
via la notion de gratuité non
remise en cause par le respect
des régimes particuliers et de
I’environnement.  L’analyse
des segments de textes
caractéristiques  invite a
penser que la notion centrale
reste néanmoins celle de
nourriture, d’ou I’intitulé de
cette classe.

Graphe des similitudes de la classe 8

Le theme de la nourriture variée, équilibrée apparait le plus souvent dans les segments
caractéristiques, le caractére sain étant représenté significativement aussi dans cette classe.
Vient ensuite la notion de gratuité qui est vue comme relevant des représentations d’un monde
idéal, et non comme de modalités opératoires nécessaires des lors que les personnes en grandes
difficultés sociales « touchent des aides ».

Les régimes alimentaires différents sont abordés rapidement et présentés comme des cas
particuliers (qu’il faut respecter) et subis de la méme maniére que les menus végétariens, méme
si ces deux contraintes n’ont pas la méme origine.

Enfin, I’idée d’acheter en vrac pour les restaurants scolaires afin d’éviter des déchets apparait
ici de maniére marginale.

Bien que centrées sur I’importance des caractéristiques des matieres brutes dans la démarche
de définition d’un idéal pour la RC, les modalités de construction de ces 3 classes, a travers les
connexions entre les différents pdles identifiés, font déja référence aux freins qui peuvent
exister dans la généralisation d’une restauration de qualité.

Ainsi, le rapprochement du 100% bio (dont la volonté est marquée par la présence dans ces
textes du « sans pesticide ») est evoqué comme rendu difficile par les ressources du territoire
qui contraignent la provenance des matieres (classe 4) rendant incompatibles la satisfaction
simultanée du 1% critére qualitatif qui est le caractére local de la production et la possibilité de
privilégier des produits bio. Plus largement ce sont les contraintes logistiques qui sont
invoquées pour expliquer I’écart entre les quantités d’intrants qui permettraient d’atteindre les
objectifs qualitatifs et ceux effectivement disponibles et accessibles pour la RC. De méme,
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certains échanges soulignent que 1’effort de diversification a partir de produits frais implique
un besoin en main-d’ceuvre supplémentaire, qui, non satisfait, conduit a des choix non optimaux
de report sur I’ouverture de boites de conserve ou I’utilisation de surgelés (classe 6).

Enfin la notion de nourriture qualitative est progressivement élargie pour n’étre pas seulement
« denrée » mais inclure la présentation du plat et un « aspect humain » dans une démarche plus
globale de participation a 1’éducation a travers la prise en compte d’un changement du rapport
a la nourriture qui n’inclurait plus la notion de plaisir chez les enfants (classe 8).

2.2. La primauté du critére de localisation dans la définition de ’idéal : dialectique entre
organisation de la production et contraintes logistiques

La préoccupation en termes d’origine des produits débouche immédiatement sur un discours
centré autour des impératifs logistiques avec une production de proximité qui serait favorisée
par la collaboration entre les petites structures de production caractéristiques des deux territoires
géographiques concernés. L’objectif est de limiter les difficultés en termes
d’approvisionnement voire de permettre la participation des consommateurs/usagers a la
production des matiéres de base par exemple via la création de jardins partagés ou de potagers
communaux. Ce circuit court d’approvisionnement (producteurs « petits « et locaux) en
suscitant une re-localisation de la production serait également vertueux en termes d’emplois.

Si seulement 2 classes sur 9 relévent de ce positionnement, elles représentent preés d’un tiers
des textes classés (32%). Plusieurs enseignements peuvent étre tirés de 1’importance de ce
poids relatif.

Il est d’abord évident que cette contrainte pése trés lourdement sur les possibilités de
transformation de la RC avec une incompatibilité entre le modele sur lequel cette derniere a été
développée (recherche d’économie de taille incitant & la centralisation) et les criteres
consensuels de définition des aliments de qualité parmi lesquels la localisation est le plus
important. Ce lien parait ainsi particulierement fort pour les 2 communes de référence pourtant
situees en territoire rural.

L’autre enseignement concerne 1’existence d’un biais consécutif aux modalités de participation
suscitées. En effet celles-ci, en reposant sur le volontariat, tendent a une sur-représentation des
personnes déja sensibilisées et ayant donc amorcé un travail de réflexion, formalisé ou pas, pour
identifier les freins potentiels. Le contexte institutionnel peut amplifier ce phénomene
d’expertise initial. Les personnels de la restauration collective tout comme les personnes ayant
une implication au niveau politique ont forcément commencé a se préoccupation de la maniere
de répondre aux exigences réglementaires croissantes dans ce domaine, en particulier en ce qui
concerne ’application des principes de la loi Egalim adoptée en 2018.
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2.2.1. Classe 1 — Production locale et taille des exploitations agricoles

dciure restauration PV Cette classe regroupe 1308 textes soit 30,4% des textes classés
dévalopper {2;‘“{5”9 X (4293). 1l s’agit de la classe la plus importante quantitativement, ce
w installer OCal erain qui montre I'importance de ces thémes dans les échanges entre

proaucieur participants.

shesoinlOl HiQ' maﬁch? Les modalités des variables qui sont significativement représentées
mar?f“cmf“gﬁ(.UJ?)llr'n.. dans cette classe: Enseignant, élu minoritaire, élu candidat,

1 agriculteur pos sible pror producteur, homme, non parent d’éléve.

naraicher volume

Différentes phases de la
discussion  sont  bien
représentées dans la
classe, de la glb (idéal
pour le territoire) a la
pollinisation apres g2
(changements nécessaires
pour atteindre 1’idéal).
Autrement dit toutes les
phases de la discussion
sauf celles liees a la
question 1 et & la question
3.

Cette classe met en avant
un trindbme, de la
production, du local, et de
la taille, en soulignant la
notion de besoins
reposant sur les
producteurs qui sont des
structures de petite taille.

Graphe des similitudes de la classe 1

Cette classe pointe la nécessité de mettre en correspondance le besoin des collectivités en
matiére de produits bruts avec la capacité de production des acteurs locaux (notamment en bio)
en tenant compte des contraintes du territoire en termes de climat et de saisonnalité. Les
agriculteurs (surtout en bio) ayant des exploitations de petite taille sont mal armés
individuellement pour contribuer aux volumes nécessaires a la restauration collective et aux
contraintes réglementaires qu’elle impose.

Le constat concerne alors un besoin de développement du maraichage, et d’agriculteurs bio de
maniere plus genérale, avec ce que cela entraine comme problématiques d’installation et
d’accession au foncier. Démarrage et pérennisation de ’activité agricoles sont vus comme
dépendants de la mise en place de politiques volontaristes d’accompagnement et de soutien des
petits producteurs. Les collectivités territoriales sont évoquées pour leur capacité a faciliter
I’accés a la terre (par des aides a I’installation, des « pépinieres agricoles »), leur réle dans la
mise en adéquation entre I’offre et la demande (structuration de réseaux et développement
d’instances de concertation) et I’'impact potentiel de leurs stratégies d’achats sur les revenus des
agriculteurs (avec la possibilité de recourir au conventionnement).
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2.2.2. Classe 9 — Approvisionnement local et logistique idéale

Cette classe regroupe 69 textes (c’est-a-dire 1,6% des textes

préserver classés) dont les segments caractéristiques montrent qu’ils sont
Ch ud courts, de I’ordre de quelques mots a une phrase seulement.
deC et ‘ La question 1 ainsi que la phase qui la suit de pollinisation de g1
Z e r O sont'blen associees a cette (;Iasg,e. Ce sont les conversations ayant
saveur eu lieu lors du café participatif de Commune-Lot qui sont bien
|a | SO N représentée, essentiellement par les personnes ayant des réles
marquer~ autres.

preparation

Le graphe de similitude de la
classe se structure en trois
branches, une centrée sur le
« z€éro déchet », une centrée sur
la notion de « liaison chaude »
(s’articulant avec la premicre
par une préservation des
saveurs suite a la
« préparation ») et une
précisant des « criteres » parmi
lesquels le bilan carbone. Dans
la mesure ou c’est encore une
classe  correspondant  aux
conversations tenues dans la
premiére phase (restauration
collective idéale) nous avons
qualifié cette classe comme
étant  révélatrice de la
logistique idéale.

Graphe des similitudes de la classe 9

L’examen des segments détaillés conforte 1’analyse déja faite du graphe des similitudes. Il y a
d’une part le zéro déchet, associé a I’absence de gaspillage, et qui doit étre pris en considération
dés la préparation. Cette préparation doit de maniére préférentielle étre faite sur place, et si ce
ne peut étre le cas, la saveur des préparations doit étre préservée par une liaison chaude. La
préservation de la saveur doit cependant se faire pour un co(t raisonnable, ce co(t faisant partie
des criteres de choix, tout comme celui du bilan carbone.

2.3. Education au goiit, au plaisir et au respect de I’environnement

Avec 40% des textes classés et 3 classes concernées, cette composante éducative a, de loin, le
poids le plus important, dans la définition de la RC idéale. Cela refléte la reconnaissance et
I’appropriation par les participants, essentiellement les personnels de [’enseignement, les
personnels de la RC et les femmes, de I’enjeu en termes de modification des comportements
porté par les politiques de RC. Il ne s’agit plus ici de répondre a une demande mais de « faire
prendre conscience ». Cela explique I’apparition des problématiques environnementales en lien
avec une dimension educative au sens large dans une logique de socialisation familiale
« inversée » par laquelle les parents apprennent de leurs enfants. La « rétrosocialisation » qui
désigne la transmission de valeurs culturelles, de savoirs et de pratiques depuis les enfants
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jusqu’a leur parents (Pasquier 2005) peut logiquement étre invoquée sur les questions
environnementales et alimentaires car la jeune génération étant la plus informée (Marde et
Vérité-Masserot 2014; Thagersen et Olander 2002), il est possible de considérer que les enfants
sont plus compétents que leurs parents sur ces sujets et jouent un réle d’experts au sein de la
famille et les parents peuvent profiter de la transmission de savoirs et valeurs initiée par leurs
enfants (Knafo et Galansky 2008; Watne, Lobo, et Brennan 2011) et étre incités a adopter des
comportements écoresponsables (Gollety, 1999).

Le role éducatif de la restauration collective est systématiquement mobilisé aussi bien en ce qui
concerne la découverte et la connaissance des produits eux-mémes que la maniére de les mettre
a profit dans une restauration qualitative : respect de la saisonnalité, différents modes de
préparation (recettes innovantes, épices...), différents modes de consommation, limitation du
gaspillage, ... Les temps de restauration sont percus comme des temps pédagogiques
susceptibles d’aller jusqu’a une meilleure connaissance de 1’environnement naturel et des
caractéristiques du territoire, par exemple, via des interactions directes avec les producteurs.

Cet axe ne peut étre envisagé et développé que grace a I’existence d’un personnel formé pour
accompagner le repas, a I’écoute, sensible a la gestion des déchets et a 1’environnement,
susceptible d’aller jusqu’a « réapprendre » aux enfants a manger (diversification alimentaire,
équilibre alimentaire, saveurs, odeurs, golts, textures des aliments...). La possibilité de les
rendre acteurs (responsabilisation, implication, participation) de leur temps de repas est
parfaitement illustrée par le débarrassage des tables. Par ailleurs, créer un lien entre 1’institution
scolaire et la restauration collective via la mise en place de temps de parole entre les enfants et
I’équipe éducative permettrait é¢galement de développer cet axe.

Enfin est mis en avant le c6té plaisir qui doit étre trouvé dans la restauration et qui va bien au-
dela des produits trouvés dans ’assiette pour englober les facteurs de contexte susceptibles de
faire du temps du repas un moment agréable favorisant les apprentissages (lieu agréable, sympa,
calme, reposant, prendre son temps, faibles effectifs, ...). Les repas se doivent d’étre adaptés
aux participants, la présentation des assiettes soignée. Il s’agit de créer un moment de coupure
par rapport au temps scolaire, un moment qui ne presse pas afin de pouvoir manger sereinement,
tranquillement. Par voie de conséquence, la problématique du volume sonore ne doit pas étre
ignorée. Il faut penser des locaux et du matériel adaptés (panneaux coupe-sons, petits espaces
de restauration...) dans le dessein de réduire le bruit.

2.3.1. Classe 7- Ll’idéal (éducatif) : diversification, partage, participation, et respect de
I’environnement

La classe regroupe 290 textes (6,8% de tous ceux qui sont classés),
ce qui en fait la cinquieme classe en termes d’importance. Les
modalités de variables qui y sont significativement représentées sont
la phase de conversation liée a la question 1, et le lieu de collecte de
Commune-Isere (méme si certaines interventions de participants de
Commune-Lot contribuent aussi a la construction de cette classe). Sur
le plan des roles, le personnel éducatif y est significativement bien
représente, le personnel administratif I’est aussi (son chi2 fréle la
significativité). C’est une classe dans laquelle est trés présent le

discours des femmes.
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Dans la mesure ou cette classe
représente bien les
conversations de 1’épisode lié
a la question gl (sur la
restauration idéale) et au vu du
second pble présent dans le
graphe de similitudes, cette
classe peut étre considérée
comme reliée a Iidéal
éducatif dans la restauration
collective. L’apparition d’un
pole centré sur les conditions
du repas, souligne
I’importance de ce moment.
L’analyse des  segments
caractéristiques permet de
justifier la mise en avant dans
la dénomination de cette
classe de la dimension
éducative dans une approche
multi-dimensionnelle qui
concerne les produits eux-
mémes, I’environnement et les
conditions matérielles de la
prise des repas.

Graphe des similitudes de la classe 7

Le temps du repas est vu comme un temps de partage, de convivialité, qui doit donc bénéficier
de circonstances adéquates : un lieu propice, accueillant, agréable, calme, ce dernier point étant
lié au respect de petits effectifs suffisamment encadrés. Ce temps est vu aussi comme relevant
de I’éducation des enfants au respect des autres (dans 1’échange) et du travail des autres (les
repas élaborés par les cuisiniers, les aliments produits par les agriculteurs). En matiere
d’éducation, il participe aussi a celle du gofit, par le fait qu’il permette la découverte, notamment
de nouvelles saveurs, grace a une bonne diversification des menus et des aliments utilisés. Et
c’est également un temps contribuant a 1’éducation de I’enfant au respect de 1’environnement,
dans laquelle les produits bio ont une importance centrale. Cette éducation relevant d’une
« pédagogie [...] de ’alimentation » passe par le fait que I’enfant puisse faire le lien entre ce
qui se passe a table et ce qui se passe dans la classe.

Cet idéal éducatif s’accompagne d’une volonté de participation. Celle des personnels d’une
part, par leur implication vis-a-vis de ces valeurs (qui permettrait de bien cuisiner méme a un
colt réduit, de faire de belles présentations des mets), mais aussi celle des enfants, non
seulement dans le service du repas lui-méme (le débarrassage), mais aussi en amont, dans la
conception des menus.
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2.3.2. Une guestion sociétale : I'éducation au goat

Deuxieme classe la plus importante au niveau quantitatif, elle regroupe
978 textes, soit 22,8% des textes classés. C’est une classe ou sont
représentés deux épisodes de conversation, la pollinisation de g1 et la
question 3 (changements individuels). Ce sont les personnels de cuisine
et les personnes non élues qui sont associés significativement a cette
classe.

Le graphe de similitudes de la
classe montre bien que cette
classe s’organise autour du
verbe «manger ». L’analyse
des segments caractéristiques
démontre que la qualité de ce
que I’on mange dépend de la
technicité des professionnels,
mais aussi des modalités
d’accompagnement des enfants.

Graphe des similitudes de la classe 3

La restauration scolaire est vue comme une opportunité de godter et de découvrir, elle est méme
parfois évoquée comme un privilége (par rapport a des enfants dont les parents n’auraient pas
les moyens de leur payer), une possibilité de créer un lien entre I’espace du repas et la classe.

Cet aspect positif est cependant mis en balance avec le c6té contraignant et non souhaité qui est
utilise pour décrire les comportements des utilisateurs tout comme ceux de certains
professionnels de la RC.

2.3.3. Classe 2 : 'enfant au centre, et les enjeux éducatifs

Elle est associée significativement a la pollinisation de la question 1 ainsi
11156 qu’au lieu Commune-Isere (méme si des participant-e-s du café de
Liciner Commune-Lot y contribuent aussi individuellement) avec une
ahlarsent significativitt du sexe féminin sur ces interventions. Le role
~duilfe d’enseignant-e y est également significativement associé.

Cette classe regroupe 445 textes soit 10,4% des textes classés.
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Comme le montre le
graphe des similitudes,
cette classe est surtout
centrée sur l’enfant, et
I’analyse des segments
significatifs fait
apparaitre les différents
enjeux éducatifs.

Graphe des similitudes de la classe 2

La restauration collective idéale est vue comme procurant aux enfants une alimentation
contribuant a leur santé, accessible, sur des temps de repas de qualité, calmes, ou I’enfant n’est
pas pressé par la contrainte de multiples services. Cette alimentation est vectrice de découverte
de saveurs, d’odeurs, et ceci est encore plus vrai si I’on cuisine sur place, que les enfants peuvent
mettre une image sur ce qu’ils mangent.

Les adultes sont évoqueés dans cette classe comme étant des modéles. Du c6té des personnels
encadrants, ce sont des modeéles positifs qui incitent a gotter a table, expliquent 1’origine de la
nourriture, dont les discussions bénéficient a I’enfant, ce qui bien-S0r n’est possible qu’avec un
taux d’encadrement suffisant.

Du co6té des parents, ces modeéles peuvent parfois, au contraire, étre des modeles négatifs qui ne
savent pas manger sainement (ils ne prennent pas le temps de cuisiner, « ouvrent des boites »),
mais dont heureusement les habitudes alimentaires peuvent changer grace a I’influence que la
restauration scolaire a eu sur leurs enfants. Ces mémes parents peuvent contribuer, par leur
implication aupres des €lus et des personnels de la restauration scolaire, par la participation de
tous, a mieux prendre en compte les enjeux éducatifs.

2.4. Un changement de comportement percu comme une norme contraignante

La norme de référence est bien intégrée par tous et percue comme légitime. Pour autant les
comportements semblent en décalage avec celle-ci et doivent étre modifiés, essentiellement de
maniére autoritaire grace a I’exercice du pouvoir réglementaire des autorités publiques. Cette
dissonance cognitive entre les valeurs et les pratiques est perceptible dans les différentes classes
de discours autour de I’éducation et constitue une notion centrale dans la classe 5.
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2.4.1. — Transversal aux classes centrées sur I'éducation : une volonté de transformer les
comportements

Les principes éducatifs doivent permettre de modifier aussi bien les comportements des enfants
que ceux des adultes en les amenant & modifier leurs préférences.

Dans la classe 3, il est pointé que, quand les enfants grandissent, leurs godts sont plus affirmés,
et quand ils se retrouvent en situation de choix (« livrés a eux-mémes »), le temps du repas est
secondaire, et ils finissent par créer ou conforter des habitudes alimentaires qui ne sont pas
forcément idéales. D’ou I’importance de faire découvrir assez tot la variété des aliments et le
plaisir de la diversité, d’autant que le 1’école primaire est le seul moment ou des adultes pourront
les accompagner, les inciter, leur expliquer. La RC en milieu scolaire permet donc d’orienter
les golts et les préférences des enfants a un age ou il est plus facile d’agir sur leurs
comportements en espérant que cela les conduira a « acquérir de bonnes habitudes ».

Dans la classe 2, ce sont les parents qui sont désignés comme des modéles négatifs qui ne savent
pas manger sainement et/ou ne prennent pas le temps de cuisiner et préférent ouvrir des boites.
IIs appelleraient ainsi de leurs veeux une restauration scolaire qualitative permettant de les
déculpabiliser en justifiant que, par manque de temps, ils ne fassent pas 1’effort de fournir une
nourriture saine a leurs enfants sans que ces derniers en patissent grace a 1’équilibre des repas
pris en RC. Mais, d’un autre c6té, les habitudes alimentaires des adultes sont supposées pouvoir
changer grace a I’influence que la restauration scolaire a sur leurs enfants et au r0le prescripteur
de ces derniers dans le contexte familial. La RC en milieu scolaire peut donc de maniére
paradoxale, en déculpabilisant initialement les parents, faciliter la transformation progressive
de leur comportement et faciliter une responsabilisation progressive et non stigmatisante.

La classe 3 fait également référence a la question de la technicité des professionnels de cuisine
impliqués. Quand ils ne savent pas faire ou qu’ils considérent que la restauration collective c’est
«ouvrir des boites », cela ne pourra pas étre bon. Or, les nouvelles pratiques en cuisine
supposent des compétences et des organisations différentes qui, mal maitrisées, vont conduire
les professionnels a les contourner voire a les dénigrer pour s’appuyer sur ce qu’ils maitrisent.
C’est ainsi que les repas végétariens deviennent ceux dans lesquels « la viande a été enlevée »
ou que les rations ne sont pas adaptées en fonction du profil des éléves.

2.4.2. Classe 5 - Les menus végétariens : une contrainte imposée aux acteurs de la RC

Cette classe regroupe 354 interventions soit 8,5% des textes
classés. Y sont représentés significativement la phase de
conversation sur la question 1 (restauration collective idéale) et
la phase de pollinisation de g1 qui la suit. Le lieu de collecte qui
apparait significativement lié a cette classe est celui de
Commune-Lot, et les cuisiniers et les hommes sont les modalités
qui sont principalement représentées dans cette classe.

Page 23



On constate sur le graphe des
similitudes de la classe que la
forme « végétarien » est centrale
dans la classe, associée au
« menu », concepts de menu et a
la  viande. L’analyse des
segments caractéristiques laisse
transparaitre que du point de vue
des interlocuteurs, ces menus
sont surtout percus comme une
contrainte, tant pour ceux qui les
produisent (qui doivent
apparemment  «enlever » la
viande de ces menus) que pour
ceux qui les consomment (qui
peuvent les contourner).

Graphe des similitudes de la classe 5

Le caractére obligatoire des menus végétariens est bien reconnu comme lié a des préoccupations
écologiques (et éventuellement de maintien des emplois localement), et I’obligation de les
mettre en place est présentée de maniére négative. La santé est quasiment absente en tant que
critere fondamental pour ce choix. Les menus végétariens ne sont alors percus que comme une
opportunité de respecter la saisonnalité des productions végétales et liés a une économie de
moyens financiers, ce qui incite les élus majoritaires a se défendre de préoccupations
majoritairement de nature économique dans Commune-Figeac.

Cette contrainte de proposer des menus végétariens est présentée de maniére tres pragmatique
et opérationnelle comme identique a celle qui consiste a tenir compte de régimes alimentaires
spécifiques quelle que soit 1’origine de ceux-ci. La prise en compte des allergies ou des
preférences religieuses est ainsi abordée de la méme maniére, sous 1’angle des contraintes
imposees, et ne débouche pas sur des débats plus larges concernant le vivre-ensemble ou les
appartenances culturelles et religieuses.

La «culture de la viande » est invoquée comme explication aux difficultés inhérentes a la
généralisation des repas végétariens, qui peuvent étre surmontées grace a une approche
pédagogie auprés des professionnels de la restauration dont les représentations les aménent a
considérer qu’il faut « enlever » la viande des repas et qu’ils peuvent déroger aux conséquences
de «/’obligatoire » menu végétarien en proposant celui-ci parmi d’autres choix n’en faisant
alors qu’un « menu conseil ».

Al lycée, le menu végétarien, et ce qu’il implique comme découverte, peut étre contourné par
cette possibilité de choix.

3. Processus de co-construction de la notion de restauration collective idéale : le poids du
territoire et de I’expertise

La convergence des discours et le consensus qui en découle autour de la définition du concept
de RC de qualité masquent des schémas de construction différenciés en fonction des lieux et de
I’organisation de la RC qui les caractérisent ainsi que de I’importance relative des prises de
parole des différents participants aux échanges. Variables d’appartenance et lieux de collecte
vont intervenir sur le poids de chacune des classes de discours.
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3.1. Le territoire au centre de la définition de I’idéal et des freins identifiés

L’épisode d’échanges centré sur la question 1, de définition d’une RC idéale, est
significativement représenté dans les classes 5, 7, 8 et 9. Logiquement, le questionnement sur
la restauration collective idéale (sans allusion au territoire) imprégne donc la plupart des classes
a I’exception de la 1 (Production locale et taille des exploitations agricoles) et de la 6
(Nourriture idéale : légumes et modes de préparation au service de la diversification) et conduit
a poser, deés les premiers échanges, les 4 criteres de définition (caractéristiques des matieres
brutes, organisation de la production/distribution, réle éducatif, norme contraignante).

Pour autant le poids relatif accordé a chacun de ces critéres comme leur ordre d’apparition
different dans les deux territoires considérés. Des la premiere question, les aspects éducatifs
sont priorisés dans le cas de Commune-Isére et pas de Commune-Lot.

La différence de perception entre les deux territoires s’accroit encore dés la premiére phase de
pollinisation qui est fortement associée aux classes 2, 3, 5, 8 et 9 mais avec une prédominance,
a nouveau, des aspects éducatifs pour Commune-Isere et des développements portant
essentiellement sur les contraintes de logistique et d’application de la réglementation
concernant les menus végétariens a Commune-Lot.

La question 1b de définition territorialisée de la RC idéale n’est, elle, représentée de maniére
significative que dans les classes 1 (Production locale et taille des exploitations agricoles) et 4
(Nourriture idéale : des produits bruts, végétaux, de saison, cultivés localement). 1l en est de
méme pour la pollinisation de glb.

Commune-Isere est significativement associé aux classes 2 (L ‘enfant au centre, et les enjeux
éducatifs) et 7 centrée sur ['idéal éducatif ainsi qu’a la classe 4 qui consiste a definir ce que
sont les produits bruts de qualité. Les notions les plus importantes pour définir une RC de
qualité sont ainsi la définition des intrants et le role éducatif.

Commune-Lot est, pour sa part, plus représenté dans les classes 5 (Les menus végétariens :
une contrainte imposée aux acteurs de la RC), 9 (Approvisionnement local et logistique
ideale) et, de maniére « tardive » quand sont évoqués les freins, dans la classe 6 (Nourriture
idéale : légumes et modes de préparation au service de la diversification). L’entrée priorisée
sur cette commune lors de cet exercice de définition d’une RC de qualité concerne
essentiellement les modalités d’organisation de la production et des circuits de distribution.

FIGEAC AUTRANS-MEAUDRE
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La question 2 sur les freins & la mise en place d’une restauration idéale n’est significativement
associee, sur les deux territoires, qu’a la classe 1 (Production locale et taille des exploitations
agricoles), qui est également centrale dans la phase de pollinisation de g2 durant laquelle un
autre frein va apparaitre, essentiellement sur le territoire de Commune-Lot, autour des questions
liées a la transformation des produits (Classe 6 — Nourriture idéale : Iégumes et modes de
préparation au service de la diversification).

Au total, pour les participants des deux territoires, 1’évolution vers une RC de qualité est donc
entravée essentiellement par les modalités de structuration de la production agricole. Ces freins
sont évoqués, avant méme la question 2 portant directement sur les difficultés identifiées, dés
la question 1 bis qui introduit la question du territoire. L’un des participants de Commune-
Lot déclare ainsi, lors de cette phase des échanges que « Pour trouver des produits locaux
encore faut-i/ qu il y ait des produits locaux ».

De maniére totalement spontanée des les échanges consécutifs aux questions 1 et 1 bis sont
évoquées par les participants des pistes de solutions qui feront ensuite 1’objet
d’approfondissements lors des questions 3 et 4 et qui conduisent a attribuer un role tres
important aux collectivités locales. Cette importance peut avoir été exacerbé par le pourcentage
de participants a ces cafés relevant des Personnes ayant un engagement local (respectivement
37% pour Commune-Lot et 33% pour Commune-Isere) et le contexte pre-électorale dans lequel
ont été réalisés ces cafés.

3.1.1. — Réle direct des collectivités : structuration de la production et de la distribution

Au-dela des caracteéristiques des deux territoires concernés indissociables de leurs histoires
respectives (territoire de montagne pour Commune-Isére et pratique intensive des cultures, en
particulier de mais et de tabac, pour Commune-Lot), le maraichage et 1’agriculture biologique
(auxquels s’ajoutent les volailles pour Commune-Isére) sont pointés comme peu développés
voire quasiment inexistants et dans ’incapacité de répondre aux besoins identifiés. La premiére
préoccupation est alors de savoir comment ceux-ci pourraient étre favorisés en identifiant les
raisons a I’origine de ce manque de ressources et les différentes maniéres d’y remédier.

Sur les deux territoires, les participants aux cafés attribuent I’insuffisance de certaines cultures
a un manque d’offreurs potentiels dii aux difficultés rencontrées par ces derniers pour s’installer
et/ou développer leur activité mais soulignent également un décalage entre cette réalité et la
perception amplifiée qui en est faite et qui reflete la méconnaissance de 1’offre agricole locale.

Tous les participants s’accordent a penser que les instances politiques locales ont un role central
et dans le développement des productions agricoles avec leur mise en adéquation avec les
besoins locaux dont ceux de la RC et de la diffusion de I’information sur I’existant.

Cette participation n’est cependant pas envisagée sous la forme d’une contribution directe via
des services publics comme cela a pu étre développé dans certaines communes*. Cette question
de la prise en charge directe n’est évoquée qu’a deux des tables des cafés organisés a Commune-
Isére et se concentre sur la question de I’opportunité de 1a gestion municipale de serres avec
des prises de positions trés partagées.

Les collectivités locales sont plutdt interpellées sur leur capacité a accompagner I’installation
et le développement d’agriculteurs privés et attendues sur la mobilisation de plusieurs types
d’aides.

4 Exemple devenu emblématique de Mouans-Sartoux, commune des Alpes maritimes de prés de 10000
habitants qui a réussi le pari du 100% bio dans ses cantines en se dotant de sa propre ferme et en embauchant un
maraicher.

Page 26



Intervention des collectivités locales sur 'emprise fonciere

Le premier frein identifié concerne le manque de disponibilité du foncier. Il est expliqué par
I’histoire récente (développement de cultures de nature industrielle) 8 Commune-Lot mais aussi
par les contraintes géographiques dans les deux zones. L’idée développée tourne alors autour
du role majeur que les différents niveaux de collectivités locales peuvent avoir dans la
modification de cette trajectoire orientée a la baisse de la superficie agricole gréce a une
politique de constitution d’une réserve fonciére avec des terrains qui pourraient ensuite étre mis
a disposition des exploitants selon différentes modalités (location ou vente) et pour des périodes
plus ou moins longues (idée d’exploitation éphémeére®) mais, dans tous les cas, & un codt initial
faible.

Aides a l'installation

Une aide financiére pour faciliter les investissements initiaux pourrait convaincre de nouveaux
agriculteurs a s’installer et donc faciliter la transmission des exploitations. Concernant le cas
spécifique de 1’agriculture biologique, il pourrait aussi s’agir d’une aide a I’installation en
facilitant la conversion des terrains soit de maniere financiere (subvention visant a couvrir le
codt de la certification) soit en allégeant le coQt représenté par le temps de jachere initial pour
des terrains précédemment exploités en agriculture conventionnelle.

Garantie de revenus suffisants pour les producteurs

Un autre frein a I’installation de nouveaux agriculteurs au niveau économique, ¢’est la faiblesse
et le caractere assez impreévisible des revenus habituellement associés a ce type de profession.
Plusieurs pistes sont évoquées comme susceptibles de permettre aux producteurs de générer des
revenus suffisants et réguliers du fait de leur activité.

Il est d’abord question de la nécessité de rémunérer a un « juste prix », quitte a accepter une
augmentation des codts, les matiéres premieres qui répondent aux critéres de qualité.

L’autre piste citée par plusieurs participants releve plutdt de la question de la sécurisation des
revenus des producteurs envisagée a travers un systeme de pré-commandes du type de celui
utilisé dans les AMAP.

3.1.2. Réle indirect des collectivités territoriales : mise en cohérence des contraintes des
producteurs et de la restauration collective

La question des difficultés d’approvisionnement en produits locaux et/ou bio qui découle du
décalage entre les volumes d’achats en RC et les capacités de production des exploitations
agricoles non conventionnelles, est systématiquement évoquée et présentée comme centrale par
les professionnels de la RC comme par les décideurs politiques.

Au-dela du caractére prioritaire d’une meilleure connaissance mutuelle de 1’existant et des
besoins/contraintes de chaque partie-prenante, la question qui se pose est de savoir sur quelle
composante du marché, il est possible et pertinent d’agir. Faut-il aider les producteurs a
accroitre leurs capacités et, le cas échéant, comment est-il possible d’y parvenir ? N’est-il pas
plus cohérent d’agir sur la demande qui est du niveau direct de responsabilités des collectivités
locales et d’adapter le mode de fonctionnement des cuisines collectives ?

5 Sur le modele des expériences de boutiques éphémeres qui ont essaimé ces dernieres années dans le cadre
des politiques de revitalisation du commerce de centre-ville.
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Bien que les deux approches aient été systématiquement évoquées par 1’ensemble des
participants aux cafés, une distinction peut étre faite entre Commune-Lot et Commune-Isere
(inversion de logique) qui semble explicable en grande partie par les choix déja effectués.

Adéquation entre I'offre et la demande : la nécessité d’espaces de dialogue

L’instauration d’une dynamique partenariale via la mise en place d’instances de dialogue est
censée pouvoir favoriser 1’adéquation de I’offre aux besoins grace a une meilleur
interconnaissance et a la possibilité de planifier a I’avance, voire de prendre des engagements
réciproques en amont de la production, sur les types de produits et les volumes concernés.

Le role des collectivités locales est a nouveau souligné en ce qui concerne I’adaptation des
appels d’offre dans lesquels doivent étre insérées des clauses privilégiant les produits locaux de
qualité et la possibilité de différencier des lots pour favoriser la participation des producteurs
locaux. Avec, au moins dans un premier temps, un travail de communication et un
accompagnement dans le travail administratif nécessaire pour s’adapter au formalisme des
appels d’offre, les producteurs locaux, souvent de petite taille, devraient trouver un intérét plus
grand a s’orienter vers ce mode de distribution.

Adéquation entre 'offre et la demande : un lissage annuel de 'activité

Un autre enjeu important concerne le calendrier annuel de la restauration collective, et le
nombre important de semaines de vacances scolaires dans I’année qui, de plus, coincident avec
les périodes de forte production en maraichage. A ce titre, les cuisines qui fonctionnent pendant
les vacances scolaires pour les accueils de loisirs, par exemple, comme c’est le cas pour
Commune- Isére, ont les moyens de lisser leurs achats, Le fonctionnement des cuisines
centrales, avec le soutien d’activités du type des légumeries, peut également assurer la
continuité des approvisionnements pendant 1’été grace a la production de conserves qui
pourront étre utilisées plus tard dans 1’année.

Adaptation de I'offre : regroupement des producteurs

Le travail de mise en commun des productions des agriculteurs locaux pour atteindre les seuils
critiques leur permettant de répondre aux besoins de la restauration collective est un autre point
abordé lors des deux cafés participatifs. Dans le cas de Commune-Lot, est envisagé le
développement de plateformes de distribution d’abord comme devant permettre le dialogue et
I’interconnaissance mais aussi de maniere plus structurée la définition conjointe des plans de
culture et méme déboucher sur la création d’organisations formelles pour répondre de maniére
collective aux appels d’offre. Cette modalité de structuration est rapidement évacuée des
discours a Commune-Isére avec comme argument principal que la volonté de mettre en place
un outil de ce type n’avait pas abouti [Cf annexe 1].

Adaptation de la demande : deux visions alternatives

Cette question de I’adaptation de I’offre a pour image, dans les deux communes, son corollaire
en termes d’adaptation de la demande aux possibilités de production locale. Logiquement deux
modalités différentes vont étre privilégiées.

A Commune-Lot, le travail engagé de structuration de I’approvisionnement auprés des
producteurs via I’adaptation des appels d’offre réalisés et le choix organisationnel effectué de
travailler avec une cuisine centrale et la mise en place de liaisons chaudes conduit a concentrer
la réflexion autour des systémes d’incitation et d’accompagnement au regroupement des
producteurs.
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A Commune-Isére, a la fois la taille, les caractéristiques du territoire et les expérimentations
antérieures, sont telles que producteurs et acteurs de la RC se connaissent visiblement bien et
envisagent une solution aux problémes d’adaptation de la demande plutét a travers la promotion
de petites unités de production de repas comme cela a déja été amorcé.

3.2. Poids des professionnels-experts dans la définition de I’idéal

Durant le café différents types de parcours peuvent étre identifiés concernant la maniere dont
les discours ont pu évoluer et s’augmenter les uns des autres alimentant plus ou moins certaines
classes en fonction du poids des représentants des différents roles.

Certains réles ont une faible représentation dans les classes constituées. Ainsi le personnel
administratif n’intervient pas de maniére significative dans la construction des classes, il ne fait
que froler la significativité sur la classe 7 (I’idéal éducatif).

Les enseignant-e-s ne sont représenté-e-s que dans la classe 1 et, étant donnée la teneur de cette
classe centrée sur les aspects organisationnels de production, ce poids peut s’expliquer par des
facteurs autres que leur role et, en particulier, la connaissance générale du territoire. Les roles
autres ne sont représentés que sur la classe 9, celle de la logistique. Les producteur-trice-s ne
sont significativement représenté-e-s que dans la classe 1, ce qui est cohérent avec le contenu
de celle-ci, la production.

La variable Parent n’apparait significativement que dans la classe 1 (Production locale et taille
des exploitations agricoles) ou ce sont les non parents qui sont représentés, et la classe 7
(L ideal éducatif : diversification, partage, participation, et respect de /’environnement), avec
une représentation des parents.

Ce sont les personnels éducatifs (notamment les ATSEM), et les personnels de cuisine qui sont
les plus présents a travers les différentes classes, avec une assez bonne cohérence de leurs
domaines d’intervention respectifs : les personnels éducatifs représentés dans les classes 2 (les
enjeux éducatifs), et 7 (/’idéal éducatif), mais aussi dans la classe 4 (nourriture idéale). Les
personnels de cuisine ont une bonne représentation sur les classes 3, 4, 5, 6, toutes liées a la
nourriture, manger ou pas de bonnes choses, les produits végétaux, les menus végétariens (une
contrainte) et cuisiner les légumes®.

Malgreé les précautions méthodologiques prises lors du recueil des données par les chercheurs,
la place occupée par les professionnels de la restauration collective conduit sur certains
échanges a occuper tout 1’espace de parole (tables 1 et 4 a Commune-Lot). Cela génére un
discours tres technique, réglementaire peu tourné vers la militance et les considérations
écologiques, centré plus sur des aspects descriptifs des contraintes techniques et réglementaires
et sur ’existant que sur les dimensions de nature, de santé ou de bonheur. Les arguments de
nature économique interviennent de maniere prioritaire. Les questions sur I’importance du bio,
la saisonnalité, la gestion des déchets ou le local n’interviennent qu’ensuite sous la forme de
précisions en réponse a des questionnements de la part des participants non experts qui,
d’ailleurs, conduisent les spécialistes du domaine a se réinterroger sur certaines de leurs
pratiques. Ainsi I’alimentation de qualité est présentée des le départ comme une résultante de
I’utilisation de produits locaux et bio qui semble aller de soi puisque rendue obligatoire en
particulier dans le cadre de la loi Egalim. Dés la fin des échanges sur la premiére question
commencent a étre évoqués les freins qui empéchent d’aller plus loin que ce qu’imposent les

® Les résultats obtenus sont trés genrés avec une représentation significative des hommes dans les classes 1 (la
production) et 5 (les menus végétariens, une contrainte) alors que les femmes sont pour leur part représentées dans
les classes 2 (I’enfant au centre) et 7 (I’idéal éducatif). Ce résultat n’est cependant pas significatif du fait des biais
de notre échantillonnage des personnels éducatifs exclusivement féminins et des personnels de cuisine masculins.
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contraintes réglementaires : disponibilité des produits en particulier en termes de maraichage et
volume de personnel alors que I’utilisation de produits agricoles bruts achetés directement aux
producteurs implique un temps de préparation supplémentaire.

Malgré les possibilités d’expression qu’offre la méthode du café participatif, certaines opinions
peuvent rester inexprimées par peur du jugement, contrdle ou pression sociale. Ces opinions
résistent également a la pollinisation, ou sont peu reprises par le collectif lors des discussions.
Les papiers adhésifs individuels sont les seuls endroits ou ce qui n’est pas exprimé ailleurs peut
I’étre. Ces traces individuelles permettent d’exprimer des valeurs et d’échapper a la pression
sociale. Cependant, la nature des questions peut venir relativiser les effets cités puisque, pour
les papiers individuels, étaient demandés les principaux freins qui contraignent les gestes a
faire, cette question peut influencer des réponses plus « engagées » ou incriminantes. Nous y
retrouvons d’ailleurs I’expression de gestes guidés par des valeurs : sensibiliser, embaucher,
militer, faciliter 1’installation de paysans et I’acces a la terre, organiser des événements pour
sensibiliser, devenir acteur du changement. Par ailleurs, des possibles non-dits sont exprimeés
comme le manque de volonté politique ou le manque de travail sur I’accés a la terre. Ces
éléments sont présentés comme des freins par écrit alors qu’ils sont peu développés a I’oral, sur
les nappes ou encore sur les papiers collectifs. La présence d’élus locaux ou de personnalités
emblématiques peut aussi expliquer ce genre de décalage. 1l en est de méme lorsque le manque
de motivation des producteurs et des cuisiniers est évoqué sur les papiers individuels.

Enfin, la montée en généralité sur le plan idéologique ou politique est facilitée, en particulier
en ce qui concerne les questions de « mal-bouffe », ’excés de normes, la complexité de la
réglementation, 1’individualisme grandissant dans la société, le manque d’éducation des enfants
et des parents.

Le croisement, permis par la participation de personnes aux réles variés et les différentes
modalités de collecte des matériaux, entre une présentation experte croisée et des
préoccupations de nature plus sociétales a deux types d’incidences. D’un c6té les participants
« non experts » et « non décideurs » disent avoir progressé dans leur connaissance du sujet
comme cela apparait clairement lors des phases de pollinisation. D’un autre coté, les
professionnels de la restauration collective semblent a plusieurs reprises incités a réinterroger
leurs pratiques.

Durant les épisodes de discussion dans lesquels les professionnels de la RC n’occupent pas tout
I’espace, la question du colt est traitée de maniére secondaire comme relevant d’un choix
collectif et/ou de société qui ne doit pas étre considéré comme un frein. La dynamique de
construction de I’idéal differe alors.

Ainsi a Commune-Isere, I’interconnaissance et la proximité des acteurs en présence permet une
plus grande fluidité dans la construction d’un consensus autour des éléments qui structurent
’idéal de restauration collective. Il s’agit plus d’une agrégation d’¢léments déja intégrés par les
participants, et qui conduit a une consolidation plus qu’a une construction de cet idéal.

Un certain nombre de points d’achoppement susceptibles de freiner la mise en place d’une RC
de qualité telle qu’elle est définie de maniére consensuelle, apparaissent donc dans les discours
mais aussi, au-dela, dans les modes de représentation discernables dans les interrogations et les
éléments priorisés lors des phases de pollinisation comme dans les post its individuels [Annexe
3]et les traces écrites laissées sur les tables [Annexe 2]. Il s’agit dans la majorité des cas de
préoccupations trés pragmatiques appelant des réponses directement opérationnelles.
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3.2.1. Les aspects réglementaires : un besoin de clarification et d’harmonisation

Le café participatif organisé sur la commune de Commune-Lot a permis de faire dialoguer des
cuisiniers intervenant dans des établissements relevant de différents niveaux d’enseignement
avec le responsable de la cuisine centrale municipale (restaurant des écoles maternelles et
primaires de compétence municipale) et les chefs cuisiniers du college (compétence du
département) et du lycée (compétence de la région).

Deux constats essentiels émergent de ces participations, 1’un concerne le besoin de précisions
et d’harmonisation du critére « local » et I’autre, 1’absence de passerelles et de mutualisation
entre collectivités.

Définition et harmonisation du critere « local »

En I’absence de définition officielle de ce qui peut étre qualifié de « local », chaque niveau de
collectivité a toute liberté pour définir le périmeétre de ses approvisionnements pouvant recevoir
cette qualification et tend a le faire coincider avec ses propres frontiéres. Ainsi la restauration
du college est qualifiée de locale lorsque les achats sont réalisés dans le département du Lot
alors méme que le département limitrophe de 1’ Aveyron est situé¢ a moins de 10 km. Pour le
lycée, est considéré comme local un approvisionnement réalisé dans les limites géographiques
régionales et pouvant donc concerner des productions réalisées a plus de 100km. La restauration
communale considére, quant a elle qu’un produit est local s’il a été réalisé a moins de 30 km.

Absence de passerelles entre les différentes collectivités ayant des compétences dans la
restauration collective

Dans le méme ordre d’idée la répartition des compétences entre les différents niveaux de
collectivités débouche sur une absence de mutualisation entre écoles, colléges et lycées. Des
axes de collaboration possibles sont évoqueés et viennent en écho aux freins identifiés pour
permettre la généralisation de la RC de qualité : échange de pratiques entre professionnels,
organisation de formations, partage d’informations, convergence des critéres de définition ou
encore mutualisation de certaines procédures d’achats.

Adapter les procédures d’achat pour accroitre leur flexibilité

Le Code des marchés publics constitue une contrainte pour les acheteurs qui voudraient
augmenter les produits locaux de la restauration collective locale, puisque les acheteurs publics
doivent respecter les regles de la mise en concurrence, souvent au détriment des producteurs
locaux, ou mettre en ceuvre des stratégies qui leur permettent de contourner cette contrainte et
de ne pas afficher de « préférence géographique » qui est prohibée.

Le sourcing, encadré par le code de la commande publique, permet aux collectivités de préparer
leurs marchés : mieux connaitre les produits, les contraintes des fournisseurs et les conditions
auxquelles ils peuvent répondre a la demande de la collectivité afin de mieux les accompagner
aprés avoir bien ciblé leurs difficultés.

Pour dépasser la contrainte des marchés publics, d’autres solutions existent : développer les
allotissements avec un appel d’offre qui permet de couvrir plusieurs besoins ou le « hors
marcheé ». Dans le premier cas, 1’acheteur public peut allotir en fonction des caractéristiques
des produits ou de leurs modes de production. Par exemple, il peut créer des lots qui renvoient
a une ou des caractéristiques spécifiques du produit, qui seront définies dans 1’objet des
consultations, afin d’étre davantage pertinent par rapport a I’offre locale. Dans le second cas, le
Code des marchés publics permet de passer des marchés sans publicité ni mise en concurrence
jusqu’a 39 999 euros HT.
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3.2.2. Décalage entre les exigences envers la restauration collective et les modes de
consommation individuels

Une meilleure connaissance des produits disponibles et de 1’utilisation qui peut en étre faite
parait nécessaire et justifie la mise en place d’un véritable plan de communication incluant une
cartographie de 1’offre, des propositions de « tests » des aliments, une information sur les
questions de santé publique.

Mieux connaitre 'offre existante pour faire correspondre la RC avec les comportements
individuels

Le besoin de communication est évoqué a plusieurs reprises, en particulier par une des
participantes de Commune-Lot qui souligne a partir de différents exemples la méconnaissance
que peuvent avoir les différents acteurs de la restauration des productions disponibles au niveau
local. L’accessibilité de certains produits serait alors exploitée au niveau des consommations
individuelles mais méconnue et donc inexploitée dans la RC.

Développer une RC de qualité pour faire évoluer les comportements individuels

De maniere quasiment unanime la restauration collective est considérée comme un vecteur de
diffusion des bonnes pratiques en matiére alimentaire. Ainsi, il est évoqué a plusieurs reprises
la nécessité¢ d’habituer les enfants, de les éduquer, de faire en sorte qu’ils puissent servir de
« prescripteurs » au sein des cellules familiales en application directe du concept de
« rétrosocialisation ».

Méme si cela peut paraitre paradoxal, la majorité des participants appréhende ainsi la
restauration collective comme plus qualitative que celle de la restauration a domicile avec des
explications/justifications centrées sur le manque de temps dévolu a la préparation des repas.

Il ne s’agirait donc pas de répondre a une demande directe des usagers mais plutot de contribuer
a orienter leurs comportements alimentaires a travers la sensibilisation et 1’éducation des
enfants afin de faire évoluer leurs pratiques alimentaires individuelles.

Les cuisiniers Commune-Lot ont des propos particulierement révelateurs en la matiére
puisqu’ils expliquent étre confrontés a la nécessité de justifier aupres des familles qu’un repas
veégeétarien peut étre nourrissant. Dans le méme temps ils véhiculent eux-mémes cette ambigité
avec ’'un d’entre eux qui reconnait que « les enfants se dépensent lors d’une journée scolaire
et qu'il est légitime qu’ils aient besoin d’un repas complet » ou encore lorsque le méme
intervenant s’inquicte du fait que certains enfants n’ont pas forcément acces a une restauration
suffisante a leur domicile et qu’il est donc important de leur servir un repas équilibré, sous-
entendant avec des protéines animales.

3.2.3. La prise en compte des composantes de colt : un besoin de faire évoluer le modele
économique de la RC

La question économique est abordée de maniére trés différenciée. Point d’entrée a I’une des
tables de Commune-Lot ou prédomine le discours expert, elle est évoquée également sous forme
d’introduction a une autre mais sous I’angle de la juste rémunération des producteurs et elle est
totalement absente de la construction de la notion de restauration collective idéale aux deux
autres tables Commune-Lot.

Dans cette méme commune la question de la gratuité est évoquee de maniére militante comme
moyen de faciliter ’accés de tous a une restauration de qualité. Elle n’est par contre abordée
que pour expliquer que ce ne serait pas pertinent, lors des cafés de Commune-Isére.
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Par contre les traces écrites [Annexe 2] contiennent de nombreuses références aux contraintes
économiques et aux colts. Différents éléments permettent de penser que plus qu’une analyse
des colts eux-mémes ce qui semble étre questionné ¢’est le modéle économique de la RC.

Refus de mettre la qualité en balance avec le colt

La question de I'impact a la baisse du colit-matiere généré par 1’introduction de repas
végétariens alors qu’elle semble clairement établie pour plusieurs des participants (la remarque
est faite a quatre tables différentes) est peu développée.

Plusieurs raisons peuvent avoir contribué a marginaliser cet aspect et expliquent que, quel que
soit leur role, les participants aux échanges ont évité de développer le sujet du codt.

Reflet de valeurs qui emportent une adhésion unanime, 1’ensemble des participants défend
I’idée qu’une restauration de qualité est un objectif supérieur qui ne peut pas étre mis en balance
avec les codts que cela peut représenter.

Les professionnels de la restauration collective confrontés aux contraintes nouvelles et a
I’évolution de leurs pratiques que suppose 1’introduction de repas bio adoptent, quant a eux,
une position de défiance. L’un d’eux explique, par exemple, étre convaincu que I’argument
qualitatif a été mobilisé initialement par les collectivités pour masquer I’objectif réel et
légitimer de pouvoir servir des repas sans protéines animales dont le colt matiére est plus faible.

Une élue Commune-Lot s’en défend et insiste sur les objectifs liés a la santé de I’introduction
de repas sans protéines animales.

Définition des colts de revient dans la restauration collective

Un point important qui peut étre relevé aussi bien a Commune-Isére qu’a Commune-Lot
concerne par contre la maniére dont est pris en compte le colt de production d’un repas en
collectivité. Ce sont les critéres de détermination du codt de revient qui apparaissent comme
posant question avec une prédominance du colt matiére alors que les « surcolts » liés au travail
sur des produits bruts concernent le volume de main-d’ceuvre nécessaire.

Il semblerait ainsi que la question économique soit difficile a aborder du fait des outils
d’évaluation du colt qui sont utilisés et qui ne sont pas adaptés a cette transformation du
contenu des repas évoluant d’une composante liée essentiellement aux produits a utiliser a une
situation dans laquelle ce sont les colts de main-d’ceuvre qui représentent la part la plus
importante.

Dans le méme ordre d’idée, la question des grammages est abordée a Commune-Isére comme
pouvant permettre de diminuer le gaspillage et par conséquence les codts de revient.

Importance de la lutte contre le gaspillage alimentaire

La question du co(t de revient est assez rapidement évacuée des échanges et supplantée par
celle des colts « superflus » a travers la notion de gaspillage alimentaire. Bien évidemment il
est alors question d’éducation, de sensibilisation et de mise en place de partenariats avec des
structures permettant d’écouler les surplus.

Un débat est engage a plusieurs tables sur la question du lien entre le niveau de gaspillage et la
maniére dont se fait le service soit a table soit sous forme de self.

Sur Commune-Isére, il est clairement privilégie un systeme dans lequel les enfants se servent
eux-mémes avec I’idée qu’ils ajustent automatiquement les quantités a leurs besoins.

Page 33



Sur Commune-Lot, ce sont les professionnels qui insistent sur 1’intérét éducatif de « servir » les
enfants afin de les inciter a goGter (dans les écoles) quand il s’agit de jeunes enfants, cela
devenant difficile voire impossible dans les établissements secondaires (risque de jeunes
préférant aller s’acheter un repas a emporter dans un commerce local).

3.2.4. Difficultés d’appropriation des concepts : une révolution de la culture professionnelle
dansla RC

Une difficulté supplémentaire peut étre décelée dans le fait que cette évolution des normes est
certes bien connue mais ne semble pas forcément bien assimilée et intégrée. Les propos tenus
par les experts de la restauration collective illustrent le travail qui reste a accomplir pour faire
coincider cette nouvelle définition de la qualité avec des habitudes professionnelles et
culturelles et leur permettre de sortir de la zone d’insécurit¢ dans laquelle ils évoluent
actuellement et qui génere des réactions de protection et constitue un facteur d’amplification
des difficultés identifiées dans 1’acceptation sociale des repas sans protéines animales.

Ainsi I’adaptation subie des pratiques (nouveaux produits) ne se traduit pas dans une remise en
question de la maniere de travailler (définition des menus). Seront, par exemple, qualifiés de
menus veégeétariens, par les professionnels, des repas dans lesquels ont été «enlevés » les
produits carnés.

Une réflexion a mener sur I'adéquation des rations aux besoins de chacun : aller vers plus de
flexibilité

Le besoin d’évoluer dans un espace professionnel sécurisé peut expliquer la rigidité¢ des
professionnels du secteur sur la prise en compte de certaines regles ou supposées telles. Cela
débouche sur une culture professionnelle des quantités qui doivent étre servies qui repose sur
un respect trés strict des normes habituelles conseillées par les organismes spécialisés dans la
nutrition alors qu’il ne s’agit que de recommandations et qu’une plus grande adaptabilité de ces
derniéres peut doublement impacter a la baisse le codt de revient puisque cela suppose moins
de produits mais aussi moins de gaspillage.

Développer le travail partenarial : revoir les pratiques de la RC en intégrant plus d’anticipation

Ce qui apparait donc une nouvelle fois comme primordial pour stabiliser le changement de
pratique c’est le fait de mener une réflexion en amont, d’une part pour estimer de maniere fine
les proportions réellement utiles en fonction des Iégumes et de 1’age des enfants et d’autre part
pour anticiper ces demandes en intégrant 1’idée que, pour avoir un produit, il ne suffit pas de le
commander, il faut prévoir a I’avance pour avoir le temps de demander sa mise en culture ce
qui nécessite que tous les acteurs se parlent et se coordonnent, afin de prévoir les menus sur
plusieurs semaines voire pour une partie d’entre eux, sur une base annuelle.

Conforter les compétences des professionnels : proposer des formations spécifiques

Méme avec la volonté de faire évoluer les produits qu’ils travaillent, les cuisiniers sont formés
a certaines pratiques et ont du mal a concevoir difféeremment leur fagon de travailler. Pour
illustrer ce point on peut faire référence aux recettes qui sont évoquees concernant les produits
un peu inhabituels en restauration collective ou les propositions de repas bio.

Il est clair qu’il s’agit de les concevoir de la méme maniére que des repas reposant sur
I’utilisation de produits partiellement transformés et de développer une logique de
« substitution » a la protéine animale supprimée.
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Des temps de formation et/ou d’échange entre professionnels pourraient permettre d’évoluer
vers des repas congus en tenant compte de ces nouvelles orientations et non par défaut en
essayant d’imiter le type de repas pour lequel ils ont été formés et auquel ils sont habitués.

« Moi en tant que responsable, je trouve ¢a super compliqué d’imposer a [’enfant euh... je le
vois par exemple le mien au Vigan, il est euh au vivant. Tous les lundis-la, il a un repas
végétarien et déja il veut plus y aller le lundi quoi parce qu il sait que les lundis ... »

« Il peut tres bien manger un bout de fromage et du pain et ¢a fait... voila on remplace la
viande. »

Conclusion

Les données collectées lors de deux cafés participatifs et leur analyse a 1’aide du logiciel
IRaMuTeQ, ont mis en évidence a la fois la convergence des perceptions concernant les
caractéristiques d’une RC de qualité et une répartition en deux catégories des freins a sa
généralisation avec, d’une part, des difficultés liées a la structuration des secteurs d’activité
concernés et, d’autre part, des blocages consécutifs aux modes de représentation.

Le cahier des charges du projet Biolorec dans le cadre duquel ce travail a été réalise, a conduit
a concentrer 1’analyse sur la RC organisée par des collectivités publiques et dirigée vers des
publics scolaires méme si, a quelques reprises, ont été faits des paralleles avec les EHPAD ou
la restauration d’entreprises.

Une partie des resultats obtenus résulte de la production collective et permet d’assoir ce qui
parait faire consensus. Ainsi les notions de proximité, de qualité, de petits effectifs, de
pédagogie, de cuisine sur place se retrouvent dans les cafés organisés sur les deux communes.
Ces €éléments constituent donc une sorte de « noyau central » des représentations de 1’idéal,
dont les items largement décontextualisés permettent de penser que cette définition multi-
dimensionnelle est généralisable et peut étre considérée comme indépendante du type de RC et
donc applicable a I’ensemble des situations de restauration en collectivité. Quatre axes sont
développées. i) Une RC de qualité repose d’abord sur les caractéristiques de la nourriture et des
matieres brutes utilisées. ii) Le critere essentiel pour celles-ci concerne la proximité entre les
lieux de production et de consommation. iii) Leur valorisation doit permettre la sensibilisation
et I’éducation au gofit, au plaisir et au respect de 1’environnement. iv) L’évolution des systémes
de représentation et des modes de consommation ne constitue pas le moteur de I’émergence de
ces nouvelles normes qui résultent pour I’essentiel de la prise en compte des contraintes de
nature réglementaire.

Les politiques publiques concernant la RC s’inscrivent ainsi clairement dans une forme
d’instrumentation, par laquelle les acteurs d’un territoire peuvent utiliser la commande publique
pour orienter le marché en tant qu’instance de régulation. L’évolution de la RC publique est, en
effet, susceptible d’initier des modifications du marché des produits agricoles permettant de
lever les verrous pratiques en termes de contraintes de production et de distribution en générant
une structuration favorable aux unités agricoles locales et de taille réduite tout en favorisant
I’interconnaissance des différents acteurs. La levée des principaux freins identifiés a la
généralisation d’une RC de qualité, telle que définie précédemment, contribuerait ainsi
directement (augmentation de la commande publique) et indirectement (évolution des modes
d’organisation) a favoriser une forme d’agriculture moins intensive et moins productiviste.

D’autre part, les moyens identifiés comme en capacité de faire évoluer les représentations i)
permettent de faire de la RC en milieu scolaire un outil du gouvernement des conduites
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susceptible d’influencer la structure des préférences des consommateurs et ii) d’amplifier ce
phénomene initial a travers une rétrosocialisation consécutive au développement d’une forme
d’expertise chez les plus jeunes qui augmente leur capacité a influencer le comportement de
consommation de leur entourage et facilite, en les légitimant, 1’adhésion et 1’évolution des
pratiques des professionnels de la RC.

La dynamique de construction et les différences entre les traces produites de maniere
individuelle et collective est également de nature a montrer comment la question de la nourriture
qui est souvent un révélateur de fractures sociales peut étre dépolitisée par la construction
collective d’un référent commun. Les grands themes analysés dans les discours se retrouvent
ainsi de fagcon synthétique sur les papiers produits de facon collective comme sur les nappes
alors que les éléments de discours de type plus militant ou singuliers sont a noter
essentiellement dans les contributions individuelles avec une insistance sur la sensibilisation a
I’écologic et a la santé qui apparaissent de maniere originale sous forme de « slogans » pour
une des tables de Commune-Isére (table dépourvue d’élus, d’experts ou de personnels
administratifs) : « Respectons 1’environnement, mangeons local » ou encore « Mangeons bien
pour rester en bonne santé ».
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ANNEXES




Annexe 1 — Trajectoire des deux communes étudiées.

Les deux communes étudiées ont leurs particularités et leurs points communs : les partenariats
tissés sur le territoire, avec des établissements privés, des collectivités ou des Parcs Naturels
Régionaux (Commune-Isére) ; la réalisation de diagnostics par des associations ou des collectifs
engagés (commune - Lot) ; le portage politiqgue (Commune-Isére, commune - Lot).

1 - Commune — Isére : une gestion concédée a un établissement labélisé Ecocert en cuisine

La commune compte 3 000 habitants et appartient a la Communauté de communes du Massif
du Vercors (CCVM). La zone d’emploi de la commune compte un taux de chomage de 7 % au
deuxieme trimestre 2019, soit 1,5 point de moins que la moyenne de la France métropolitaine
(Source: Insee, 2e trimestre 2019). Le revenu médian annuel des habitants était de 21 278 EUR
en 2017, soit 2,25 % de plus que dans I’ensemble de la France métropolitaine (20 809 EUR)
(Source: Insee, 2e trimestre 2019).

La commune compte deux écoles élémentaire une de 119 enfants (5 classes), et une de 86
enfants (4 classes).

La gestion de la cantine scolaire (2 écoles) et de la créche est concédée a un centre de vacances
labélisé Ecocert « en cuisine » depuis 2015 (label pour les établissements de restauration
collective ceuvrant a I’introduction de produits bio et locaux dans leurs menus). Les éleves de
I’école située a 1,5 km du centre de vacances, viennent y déjeuner. L’autre école est en liaison
chaude. Le centre de vacances produit entre 50 000 et 54 000 repas par an, avec des fluctuations
importantes selon les mois.

L’approvisionnement en bio et local et la diversification par les menus végétariens sont
aujourd’hui bien acceptés par les usagers (¢éléves et parents d’éléves). Le controle des colts
des repas s’appuie principalement sur la lutte contre le gaspillage alimentaire (les plats de
services sont posés sur la table et les enfants se servent, les équipes ont mis en place un systéeme
de seau ou tous les déchets sont regroupés et pesés certains mois, le pain n’est pas présenté au
début du repas, afin d’éviter que les enfants en mangent trop au détriment du menu du jour et
les tranches sont coupées en deux, les fruits, sont coupés, ...) et la promotion des menus
végétariens.

Le territoire a bénéficié d’une importante activité du Parc Naturel Régional notamment a travers
le Programme Alimentation Santé et Territoire qui a permis de structurer les réflexions et
d’identifier les spécificités du territoire a travers la mise en place d’un Programme Alimentation
Santé Territoire qui entend d’abord répondre au manque de structuration et de coordination
du secteur. Des partenariats avec des acteurs privés du territoire ont pu étre mis en place et
dépasser certaines contraintes spécifiques du territoire, notamment la petite taille des
structures, et donc du nombre de repas fournis. Les relations avec les producteurs locaux
ont été développees, ce qui leur a permis d’augmenter leurs gammes de produits.

Au niveau agricole, la baisse du nombre d’exploitations de poursuit mais a un rythme plus lent
qu’entre 2000 et 2010. Alors qu’il y avait 1215 exploitations en 2010, le territoire en compte
1120 actuellement. Plusieurs Comités Locaux d’Installation ont ét¢ mis en place par des
établissement public de coopération intercommunale (EPCI), témoignant de I’enjeu
d’installation/reprise. On observe un agrandissement des exploitations dans les filieres
conventionnelles, mais aussi I’apparition de petites et moyennes exploitations en recherche de
valorisation des produits via les circuits courts et I’agriculture biologique. Entre 2012 et 2017,
le nombre de producteurs en agriculture biologique a bondi de 20%. En 2017, 30% des
exploitations sont en agriculture biologique.
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L’idée de créer une plateforme d’approvisionnement des produits locaux sur le territoire a
¢té abandonnée suite a 1’étude ayant montré la pré-existence de relations commerciales entre
les services de restauration collective et les producteurs locaux et les hausses de prix de 10% a
20% que cela aurait entrainé. Cette étude a également identifié un manque de volonté des
producteurs qui préfeérent s’ investir dans les relations directes avec les centres de vacances,

Le fonctionnement de la restauration scolaire de la commune 1 — Isére, qui repose sur un appel
d’offre de gestion concédée avec une entreprise privée, permet d’éviter les contraintes posées
par les marchés publics et les appels d’offres publics auprées des producteurs.

2 - Commune - Lot : le lancement d’une dynamique collective avec le diagnostic de Bio46

La commune est a dominante urbaine, située dans le Département du Lot, et compte environ
10 000 habitants. Le revenu médian disponible est de 21 240 EUR en 2018.

La Ville dispose de six écoles publiques (maternelle et élémentaire) et une école privée
(maternelle et élémentaire), un collége public et un privé. En 2019, 84 600 repas ont été produits
et servis par le restaurant scolaire dont plus de 68 000 pour les écoles publiques de la ville et le
jardin d’enfants. Un repas végétarien est proposé tous les mois depuis la rentrée 2018. Une
enveloppe annuelle de 300 000 € est consacrée a la restauration scolaire.

La commune s’est engagée dans un processus d’amélioration du fonctionnement et des
approvisionnements de la cuisine centrale et dans un diagnostic, plan d’action suite au
partenariat avec Bio46 (2019-2021), dans le cadre du projet Biolorec avec la mise en place d’un
comité de pilotage et ’adoption d’une Charte d’engagement pour une restauration scolaire
de qualité, assortie de moyens de suivi et d’amélioration continue.

Un état des lieux a ét¢é mené portant sur 1’organisation générale, I’organisation humaine,
I’organisation financicre, et 1’organisation matérielle de la cuisine centrale et une série de
propositions et de recommandations ont été faites sur plusieurs points : I’utilisation du hors-
marché, en articulation avec les marchés publics, la saisonnalité des produits, la part de
protéines animales dans les menus, la gestion des stocks, I’amélioration de la zone de
déchargement.

L’accompagnement par Bio46 représente un projet ambitieux pour la commune déja inscrite
depuis plusieurs années dans une démarche qualité au niveau de la restauration scolaire, en
conjuguant cette volonté a des tarifs adaptés aux revenus des familles.

Un travail autour du tri a ét€ mis en place depuis 2016 permettant ainsi aux enfants d’évaluer
le gaspillage alimentaire suite a la sensibilisation autour de la question du tri et de la gestion
des déchets. Un véritable partenariat s’est créé avec le SYDED du Lot. Une signalétique autour
du recyclable et non-recyclable a été mise en place pour une meilleure compréhension de
chacun dans les divers locaux de la cantine centrale et des cantines satellites.

Au niveau des équipes, cette démarche a permis de revoir les pratiques d’achat et
d’élaboration des menus, en intégrant notamment des menus végetariens. Les agents ont
également bénéficié de 5 jours de formation (repas végétarien — Loi EGALIM - réunions de
travail ...) et atelier culinaire sur les protéines vegétales.

Le comité de pilotage a également permis d’acter un certain nombre de principes pour guider
le fonctionnement de la cuisine centrale : respect de la saisonnalité, lutte contre le gaspillage
alimentaire, nouvelle politique d’achat (circuit court, contact avec des producteurs locaux,
animations...) et cette démarche doit étre poursuivie, une marge de progression existe encore.
La ville parie sur I’installation de nouveaux agriculteurs pour pallier les manques notamment
dans le domaine du maraichage, la filiére viande et produits laitiers étant mieux structurée
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Annexe 2 - Traces laissées sur les nappes

1/ Café de Commune-Lot

Formation des professionnels
Volonté politique
Education

Sensibilisation et formation des cuisiniers a la cuisine végétarienne

Développer le bio ou sans pesticides

Eduquer les parents

Augmenter relations avec écoles agricoles

Favoriser I’installation des maraichers dans les communes

Réduire la taille des cantines

Développer les cafés participatifs entre tous les acteurs de la restauration collective
SCOP de producteurs

TABLE
1 Maraichage

Zone géographique ne dépendant pas du découpage administratif
Méconnaissance du territoire
Jardins pédagogiques
Ateliers et cuisines intergénérationnels
Qui satisfasse tous les participants
Co(t raisonnable (rapport qualité / prix)
Qualité bio / produits locaux
Menu spécial pour cas particuliers (allergies, religions, végétarien)
Préparée par des professionnels
Type de service adapté a I’dge du consommateur
Prioriser la liaison chaude pour préserver la saveur des plats
Faire une commission de menus pour que chacun soit « acteur » de la restauration
Lieu convivial, spacieux, décoré
Plateforme producteurs / restauration collective
Embaucher du personnel pour développer le bio et travailler matiéres brutes
Chambre d’agriculture pus incitative (subventions) pour développer maraichage
Revenir aux saisonnalités dans 1’approvisionnement
Faire confiance aux professionnels pour réussir la restauration collective
Respect des produits de saisons
Prendre le temps de manger

TABLE P(épara_tion et élgboration des repas sur place

2 Limitation des déchets

Produits bio, locaux et naturels
Création de plateformes
Mise en réseaux de petits producteurs

Réglementation trop stricte
Pouvoir manger dehors (cadre cantine)

Devenir parent délégué pour participer au projet, chercher des axes d’amélioration
Améliorer la provenance des produits

Améliorer les conditions sonores de la cantine

Trouver des solutions ensemble

Proposer aux enfants de toujours goQter

Donner peu mais de tout

Valoriser le travail du cuisinier, de la cuisiniére

S’adapter aux nouveaux golits alimentaires pour les cuisiniers
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Beaucoup de changements dans les habitudes — le cuisiner doit s’adapter < demandes trés diverses
Attitude volontariste < élus

Avoir une ambition affichée et expliquée

Se donner les moyens d’appliquer cette politique

Faire ceuvre de pédagogie par rapport aux parents et aux enfants

TABLE

Contente d’avoir rencontré d’autres personnes sur un sujet si important
Mutualiser les efforts

Plateforme de petits producteurs
Changement de mentalité
Budget

L’environnement
Elu voir

Sensibiliser I’environnement (cc — économie)
Motiver les élus a optimiser le dispositif

Producteurs en permaculture
Plateforme de producteurs

- Organiser les filiéres

- Légumineux notamment
Education : changer les mentalités
Alimentation = santé

Education / consommation

3 pour les nouvelles choses

9 pour la soirée et le fonctionnement

Bio, local et de saison, pas trop de viande

Zéro déchet

Equilibré

Repas végétarien au moins une fois par semaine

Changement

Endroit adapté (calme / cadre)

Qui génére une amélioration de 1’agriculture locale

Ou on prend le temps

Diététique (diététicienne)

Qui éduque a I’alimentation (Viande / protéines autres)
Saine

Peu couteuse

Proximité

Variée

Equilibrée

Rations adaptées

Commission menu

Produits de saison

Développement permaculture

Au moins une fois par semaine

Mesure de la satisfaction

Petites structures

Qui réduit les contraintes

Taille des établissements et structuration des producteurs

Une réglementation contraignante

Groupements coopératifs / collectivités territoriales / augmenter le nombre de producteurs
Reglementation plus souple

Vision régionale

Il manque un lien entre les producteurs et les établissements territoriaux

Actuellement pas compatible — utopiste
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TABLE

3 ou 4 spécificités du territoire en positif ou négatif
Augmenter la production locale bio

Education alimentaire : exemple godt du pain / respect du repas / ne pas gaspiller
Cas particuliers

Professionnels

Liaison chaude

En régle générale

La restauration collective — 1 repas par jour

Que se passe-t-il a la maison ?

Dans I’idéal — I’aspect social

Une rémunération juste

Producteurs compétents

Risque : refus de producteurs a se structurer pour diminuer les co(its
Question 3

Education parentale

Accepter un effort de tarif augmentation

Co(t de la qualité

Etre exigeant

Restauration collective dans le secteur privé
Vision globale du projet public / privé

Demander a la collectivité d’en faire une priorité

Zéro déchet

Local — circuit court
Bio ou sans pesticides
Menus flexitariens
Frais

Sans gaspillage

Restauration collective idéale
Bio, local, circuit court
Plaisir

Zéro déchet

Temps de plaisir

Pas d’intermédiaires

Education des enfants : mauvaise habitude alimentaire / plaisir de manger
Education des enfants par les parents

Elargir le territoire pour trouver suffisamment de produits

Inciter les producteurs locaux a se rapprocher des collectivités

Changer la législation pour 1’achat des produits

Tenir compte de tous les cas particuliers (allergies, religions, végétariens)
Préparation par des professionnels

Prioriser la liaison chaude pour conserver la saveur des plats

Service adapté a ’age du consommateur

Local calme, spacieux, convivial, décoré

Assurer la filiere compléte en local (du producteur au consommateur)
Eviter le gaspillage

Restauration collective idéale ?

Variée — équilibrée — saine — de proximité — respect de la saisonnalité

Gratuite : faisabilité ? Co(t ?

Réflexion sur la gratuité ? Politique d’état comme sécurité sociale

Donner du plaisir aux enfants notamment

Plaisir différent suivant tranches d’age (enfant / ados / adultes / personnes agées)
Zéro déchet (emballages)

Réfléchir sur différents moyens de cuisiner

Produits frais

Plus de personnel — générateur d’emplois
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Prendre le temps de manger

Partenariat avec les producteurs (supprimer les intermédiaires)

Cultiver le vivre ensemble

Godter a différentes saveurs / produits

Cuisiner les repas (liaison chaude)

Développer le godt

Régime flexitarien

L’alimentation participe & I’éducation

Alimentation biologique en circuit court (environnement / animaux : conditions d’élevage, de transport,
d’abattage / respect du travail / gaspillage)

Au niveau du territoire :

- organiser les filieres completes pour fournir les quantités requises en produits biologiques

- garantir les prix aux producteurs

- organiser les menus par rapport a la saisonnalité

- zéro déchet

- éducation — retour des enfants aux parents

- tri sélectif

produits cuisinés

2/ Café de Commune-Isére

Bio local
- Personnel péda
- Impliquer les enfants
- Zéro déchet
o Favoriser les petits producteurs, les aider a I’installation (maraichage)
o Faire changer les mentalités
TABLE o Manger d_e saison _ N
o Restauration exemplaire et de plaisir
o Faire de plus en plus de bio et de local
- Equilibrée, bonne santé
- Local et de saison
- Découverte du godt, créativité
- Diversité des repas
- Lieu accueillant
- Education
- Lien avec son environnement

- Présentation table-plat
- Implication des personnes, ne pas céder a la facilité
- Réflexion globale
- Charte avec plusieurs objectifs, plusieurs criteres identiques pour restauration collective
- Accessible a tous
o Tarif
o nombre

TABLE - Produits locaux/bio
2 - Cuisine de saison
- Bien présenté
- Jolis contenants, jolie vaisselle
- Tarifs adaptés, accessibles a tous
- Cuisiné sur place

- Golteuse
- Conviviale
- Menus diversifiés
- Découverte
- Participation/suggestions
o Avis des enfants pour menus
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- Lien école/restauration scolaire
o Potager, compost partagés

- Avoir du temps
- Temps de partage, de calme
- Petits effectifs
- Encadrement suffisant en nombre
+ Un dessin du four a pain direct dans I’assiette
- Entant qu’élu, garantir un prix convenable pour les familles et une rémunération convenable
pour le prestataire
- Plus de liens avec Bois de Lune
- Former le personnel
- Charte
Cuisiner sur place
- Changements
o Volonté politique
o Aides au développement pour les producteurs locaux
o Encadrement suffisant et formé au projet éducatif
Organiser un forum de ’alimentation
Sur chaque producteur, quelle est la quantité non écoulée sur le plateau ?
- Cuisine centrale
- Partenariat avec centres de vacances alentours

TABLE

- Restauration idéale : pas trop bruyant, salle de petite capacité, convivialité
- Produits de qualité

- Aspect pédagogique (godt, saveur, odeur, texture)
- Découverte (on mange de tout)

- Menus avec protéines végétales

- Conception et préparation pour les gens d’ici

- Bioetlocal

- Restauration du type « Bois de lune »
- Cuisiner sur place avec des produits bio, locaux et de saison
- Que tous les enfants profitent de la qualité des produits

- Identifier les réseaux de producteurs locaux et bio et les possibilités d’approvisionnement
- Faire une enquéte

- Petits producteurs : difficulté a suivre la cadence de production si gros besoins

- Serapprocher du 100% bio pour Autrans et Méaudre

- Probléme pour les légumes et les fruits

- Manque de lien entre Bois de Lune et les parents et les élus

- Tout reste a créer, la cuisine centrale pour ’emploi local mais attention a I’approvisionnement
local pour les grandes quantités

- Lieu calme, insonorisé, convivial
- Cuisine sur place

- Petites tables

- Vrais cuisiniers

- Circuit court

- Bio et saisonnier

- Personnels pédagogiques

- Montrer ’origine des produits
- [Faire intervenir les producteurs
- Sans pesticides

- Méthodes de cuisine

- Menus végétariens
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TABLE

- Respect des origines alimentaires

- Hygiéne normes HHCCP

- Personnel recruté sur place

- Respect du cahier des charges (prix)

- Adapter la quantité

Faire des serres pour cultiver les légumes

- Lanotre

- Lelieu: insonorisation, calme et convivial

- Vrais cuisiniers, pas des assembleurs

- Circuit court

- Bio, local, saisonnier

- Respecter le plan alimentaire

- Un menu végétarien par semaine

- Prixaccessible

- Gestion des déchets

- Servi par des personnels formés a la pédagogie

- Expliquer le contenu des assiettes, 1’approvisionnement, 1’origine des produits
- Faire intervenir les producteurs aupres des publics (lors de la semaine sans pesticides en mars)

- Bio, de saison

- Surplace

- Pédagogie

- HHCCP

- Respect du tarif

- Adapter les quantités

- Ici on a de petites unités existantes (Bois de Lune) proches de 1’idéal

- Développer les petites unités pour que les producteurs locaux puissent fournir

- Que la logistique puisse connecter 1’offre des producteurs locaux et la demande de la restauration
collective
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Annexe 3 : Retranscription des traces laissées sur les papiers adhésifs

Commune-lsere

Idéal
(post-it collectif)

Mangeons bien pour rester en bonne santé.

Respectons I’environnement, mangeons local.

Impliquons-nous. Profitons de toutes les valeurs au-dela de ’assiette.

Temps de partage. Restauration de proximité. Menus découverte. Petits effectifs. Produits de
qualité (idéal 100% bio / local).

Proximité des emplois et des produits (circuits courts approvisionnement et production).

Une restauration avec du go(t, de la saveur, de la découverte.

Petites structures conviviales pour prendre son repas. Local cuisiné sur place. Lieu calme —
convivial. Produits locaux — bio et de saison.

Créer de I’emploi sensibilisé a I’environnement et I’écologie.

Idéal territoire
(post-it individuels)

Agriculture bio et ou raisonnée.

Valorisation des emplois. Découverte pour les enfants.

Sport — santé pour tous. Local et environnement (altitude) donc tout ne pousse pas. Biodiversité.
Agriculture +. L’écologie.

Une cantine bio, local, respectueuse de I’environnement et diversifiée.

De I’emploi local. Une cuisine sur place. Producteurs locaux / bio.

Saisonnalité. Diversité de population. Energie.

Prend en considération son environnement (produits locaux, bio de saison). Encadrement de
qualité des enfants. Diversité des menus.

Recyclage — compost. Qualité des produits (locaux et 40% bio).

Petite structure qui achete, cuisine, et alimente la commune en local avec des emplois locaux.
Une cantine tournée vers le recyclage, la diététique (repas végétarien), le compost.
Appartenance au Parc du Vercors.

Production laitieres et bovine locale. Forte demande de la population de restauration de qualité.
Profiter des agriculteurs présents sur notre territoire. Cadre de vie qui devrait permettre une
restauration dans le calme, moins de stress qu’en ville. Territoire de montagne, donc cultures
moins, mais ouverture du la Drome, cultures plus. Territoire rural et périurbain, avec des
CSP+++ et beaucoup d’attentes des familles quant a la qualité, donc enjeu fort.

Peu de candidats a ’emploi dans le domaine de la restauration.

Quatre petites communes, deux plus grosses, cela permet un temps de repas de qualité (calme).
Absence de culture de légumes et de fruits.

Mettre en avant les produits locaux en définissant un périmétre.

Faire travailler du personnel local. Territoire de montagne, donc accompagner les maraichers
locaux qui ont forcément moins de rendement. Territoire délimité géographiquement, le local
fait vite face a des falaises. Territoire rural, mettre a profit les producteurs par opposition aux
villes qui trouvent moins a leur porte. Territoire avec un fort tissu humain. Le climat impactant
sur la production locale limite les offres nécessaires a la restauration. L’éloignement et
I’acheminement impactent le cott du ticket repas.

Changements
(post-it collectif)

Favoriser les producteurs locaux et aider a I’installation. Manger saison et changer les
mentalités. Lieu d’exemplarité pour que les enfants transmettent leur savoir alimentaire. Faire
de plus en plus de bio et local.

Volonté politique. Aide au développement pour les producteurs locaux.

Encadrement suffisant et formé au projet éducatif.

Pour Commune-Isére, se rapprocher du 100% bio (attention aux fruits et légumes). Pour
Commune-Isére, améliorer le lien entre prestataire Bois de lune et les élus et parents. Pour le
territoire, tout est a créer, cuisine centrale = emploi local, mais attention a I’approvisionnement
local (ne peut fournir une grande quantité). C’est déja bien ! Développer les petites unités.
Tenter d’effacer les verrous logistiques de 1’approvisionnement local.

Gestes et freins
(post-it individuels)

GESTES

Consommer local individuellement. Aider les producteurs locaux.

Produits de saison. Montrer 1I’exemple en mangeant local et de saison

Organiser un forum pour débattre de cette question (avec élus, familles, producteurs,
prestataires, personnels des temps périscolaires) et poser les bases des projets de restauration
collective pour les enfants du territoire. En tant que producteur de pain bio, arréter de descendre
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a Grenoble livrer du pain pour ne livrer que sur le plateau du Vercors, en m’assurant que la
restauration collective ait besoin d’une quantité équivalente. Former le personnel a
I’environnement et gestion des déchets, et a I’accueil des enfants dans de bonnes conditions.
Garantir aux familles un prix raisonnable tout en offrant aux prestataires une rémunération
convenable. Identifier 1’ensemble des producteurs locaux et évaluer les possibilités
d’approvisionnement des restaurants scolaires du territoire, faire une enquéte. Education des
enfants sur la saisonnalité des produits. Consommer mieux, zéro déchet, local.

Communiquer plus. En tant que producteur de fromage, c’est aller démarcher les cantines pour
les proposer des produits locaux.

En tant qu’élu, c’est initier des idées dans les commissions pour y développer I’envie et 1’action.
En tant que parent, c’est demander aux parents d’¢léve plus de clarté dans le lien, la
communication, la transparence sur les repas a donner a mes enfants. Consommer de saison. Tri
des déchets. Zéro déchet.

Plus de bio et local. Consommer moins de produits animaux. Eviter les emballages.

FREINS

Altitude, tout ne pousse pas. Petits producteurs, difficulté de répondre a la demande (quantité).
Non volonté (véto) des élus.

Producteurs peu enclins ou dans 1’incapacité de fournir les matiéres premicres nécessaires.
Realité des budgets communaux, la restauration collective ne s’équilibre pas. Le temps de
formation est difficile & organiser.

Le passage d’un rythme a un autre, d’habitudes a d’autres, nécessite un moment charniére, une
rupture. Cette contrainte est forte s’il n’y a pas de préparation ni de concertation.

Difficulté d’approvisionner I’ensemble des restaurants scolaires avec les producteurs locaux, au
vu du nombre de repas jour a fournir (plus de mille). Les tarifs. La météo qui n’est pas toujours
tres clémente pour produire. Le manque de formation, d’informations.

Trouver un compromis entre 100% bio et un travail attractif pour le bien commun et la
rentabilité de mon entreprise.

En tant qu’élue, c’est arriver a convaincre le changement aux ¢lus en trouvant des arguments
fiables et non utopiques. Les producteurs locaux sur le Vercors peu et difficulté pour le
maraichage. Les tarifs des produits et de la revente des repas. Communiquer pour faire de plus
en plus de tri.

Commune-Lot

Idéal
(post-it collectif)

Alimentation biologique en circuit court, équilibrée, vairée et de qualité (liaison chaude).
Respect de I’environnement. Zéro déchet !

Local adapté, calme. Prendre du plaisir (notion de temps, vivre ensemble, convivialité, travail
sur le godt). Education par rapport a la santé, aux différents régimes alimentaires. Produits
locaux et Bio. Préparation par des professionnels. Tenir compte des cas particuliers. Préserver
la saveur a un co(t raisonnable. Rations adaptées et équilibrées. Produits de proximité si
possible bio. Education alimentaire. Codt adapté (mieux). Participation (avis et satisfaction).
Respect des saisons. Produits locaux. Prendre le temps de manger et godter. Préparation sur
place des repas et revenir aux godts de aliments.

Idéal territoire
(post-it individuels)

Plus : Moativation personnels des cuisines collectives. Travail de BIO46.

Moins : Pas assez de travail sur les terres agricoles (et leur disponibilité).

Prendre en considération I’organisation des producteurs locaux. Augmenter la production bio.
Absence totale de certains produits (produits de la mer par exemple). Petits producteurs. Mise
en réseau des différents producteurs.

Terres disponibles pour des légumeries. Local. Terre d’agriculture. Terre de gastronomie. Terre
de tourisme. Terre de chemin. Déficit de production de légumes. Production suffisante de
viandes, produits laitiers. ..

Jardins collaboratifs insuffisants. Manque de terres disponibles pour production de légumes.
Spécificité de notre histoire, ruralité, proximité, peu de ????, dynamisme. Produits locaux de
qualité. Produits en gquantité insuffisante notamment en maraichage. Liens et échanges sociaux
a développer pour connaitre les productions. Développer la permaculture.

Apprendre & cuisiner végétarien. Inscrire les achats, la préparation et la consommation dans une
démarche zéro déchet.

Plateforme de mise en relation producteurs / restauration collective.

Collaboration communes ou communautés de communes pour ouvrir leurs portes a I’installation
de nouveaux producteurs. Les traditions culinaires.
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Le fait maison. Des produits de qualité. Le savoir-faire. Défaut de maraichage.

Bonne implication d’une partie des acteurs locaux.

Méconnaissance du territoire. Territoire au carrefour de trois départements.

Restauration collective a taille humaine. Plus de bio ou de produits locaux.

Locaux plus gais, colorés. Des professionnels qui cuisinent. Liaison chaude.

Organiser les filieres complétes pour fournir les quantités requises en bio.

Les menus par rapport a la saisonnalité.

Zéro déchet et tri. Eduquer les enfants, et ainsi retour aux parents.

Aliment = plaisir, santé. Respect environnement (condition animale notamment). Pas
suffisamment de produits bio, & développer.

Sur notre territoire, les enfants (ou plutdt de nombreux enfants) ont I’habitude de manger des
plats cuisinés, plus facile. Petites structures de cuisine.

Petite taille des exploitations. Volonté d’aller vers le bio. Qui ne mesure pas vraiment la
satisfaction des consommateurs. Réapprendre le godt des aliments aux enfants tout en utilisant
des produits locaux.

Trier les déchets de facon ordonnée pour arriver a zéro déchet.

Produit de qualité. Les enfants prennent le temps de manger. Assurer la filiere compléte en local
(du producteur au consommateur). Mutualiser la restauration collective au niveau du Grand
Commune-Lot pour optimiser les colts et approvisionnements. Lutter contre le gaspillage en
valorisant le compostage.

Dynamiser les circuits courts locaux. Elargir aux départements limitrophes les achats. Rendre
attractif le maraichage. Plus d’installations dans le territoire de producteurs de légumes et fruits
avec accompagnement.

Changements
(post-it collectif)

Embaucher du personnel dans les centres de restauration collective.

Développer le bio pour le maraichage, il faudrait que les chambres d’agriculture encouragent le
maraichage (et pas le mais). Revenir a la saisonnalité, plus de pédagogie.

Reconnaissance du meétier de cuisinier. Respecter le temps de repas. Développement
maraichage. Education des enfants. Recyclage, tri, zéro déchet. Ateliers cuisine. Formation
cuisine végétarienne. Pépinieres agricoles. Modifier la réglementation avec vision régionale,
élargir le territoire. Augmentation du nombre de producteurs. Créer un lien entre les producteurs
locaux et les institutions territoriales. Sortir de I’utopie. Problémes de volume : création d’une
plateforme de petits producteurs. Changement de mentalité, considérer 1’aliment comme un vrai
facteur de santé. Trouver une communication & grande échelle pour expliquer les
problématiques du mal-manger.

Gestes et freins
(post-it individuels)

GESTES

Travailler avec les producteurs. Encourager 1’organisation de la filiére des producteurs bio.
Formation des professionnels de la restauration. Education population. Garder une éthique par
rapport au bio. Militantisme. Approfondir pour avoir une meilleure connaissance des
possibilités d’amélioration de la restauration collective. Participer a des commissions
élaboration de menus. Proposer et échanger des recettes. Participer a des réunions d’échanges
plus débats. Conseiller des producteurs a des établissements de restauration collective.
Proposer des animations pédagogiques autour du tri et recyclage des déchets.

Travailler a plusieurs producteurs (lissage des productions sur 1’année quand c’est possible, ou
plusieurs a fournir en méme temps...). Collaboration avec les collectivités (fournir & une date
donnée, la quantité souhaitée). Participer a un projet collectif, trouver des solutions ensemble.
Faire ceuvre pédagogie parents et enfants. Valoriser travail en cuisine. Sensibilisation par
rapport au gaspillage. Tendre vers le zéro déchet. Du frais local et bio. Aimer et améliorer sa
cuisine. Trier. Faire que le repas soit un moment convivial. Encourager les enfants a godQter.
Servir des portions adaptées. Valoriser le travail du service cantine. Montrer 1’exemple.
Education des enfants. Montrer ’exemple. Devenir acteur du changement.

Partager avec les autres acteurs de la restauration collective pour trouver des solutions ensemble.
Expliquer I’intérét de ces changements. Education au bien-manger. Diffuser des infos vers les
producteurs. Sensibilisation au bio et aux circuits courts.

Acheter plus de bio et des circuits courts en I’intégrant au maximum dans les marchés publics.
Faire changer les mentalités en faisant godQter des produits de notre territoire. Produits faits
maison. Qualité. Saveur des produits. Tri des déchets. Circuit court. Formation adaptée.
Communication adaptée a un public jeune. Libérer du temps pour éduquer, encadrer, conseiller.
Sensibiliser les acteurs environnants (consommateurs, associations, producteurs).

Motiver les élus du Grand Commune-Lot pour optimiser le dispositif (mutualisation de moyens,
information des réseaux, subventions aux producteurs locaux). Repas doit étre un plaisir.
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Cantine plus agréable, décorée. Expliquer aux enfants de ne pas gaspiller la nourriture.
Acheter local et faire part aux responsables de réduire les circuits d’achat. Limiter le gaspillage.
Sensibiliser au godt et au bien-manger. Eveiller au goGt. Education familiale. Accepter le codt.
Rencontrer les acteurs pour exprimer mes attentes. Demander a la collectivité d’en faire une
priorité. Education enfants et adultes. Ateliers de sensibilisation a cuisiner et inviter les parents
a déguster. Apprendre enfants et adultes & mener un potager et expliquer I’importance de
consommer des légumes et fruits bio et local, bons pour la santé. Accepter un tarif plus élevé
(citoyen). En tant qu’élu, faciliter I’installation de nouveaux agriculteurs. Favoriser le choix des
producteurs locaux (élu) dans la restauration collective. Faire du godt un projet de territoire
(8lu).

FREINS

Codt. Responsable politique. Les marchés publics. Mentalités et préjugés par rapport au bio (sur
le colit notamment). Accompagnement a la conversion en bio. Communication.

Manque de communication entre besoins et contraintes des producteurs et structures de
restauration collective. Budget des collectivités par rapport au prix de vente des producteurs.
En viande, que faire des autres morceaux non vendus ? Conviction de tous les acteurs dans la
nécessité du bien-manger : bio ou sans traitement, menus équilibrés avec moins de produits
carnés. Lenteur de la prise de conscience collective de I’importance du sujet.

Lenteur des décisions politiques allant dans le sens de la lutte contre la dégradation
environnementale. Une ambition présente dans ce domaine mais limitée faute de vision globale
de la problématique. Dire que 1’on va consommer bio dans les cantines, c¢’est bien, mais pas
suffisant. Attention au colt. Répondre aux attentes d’une clientéle trés diverse (culture, régime
alimentaire). Accepter un prix de revient plus élevé. Contraintes administratives.

Manque d’éducation. A priori. Manque de soutien des collectivités. Financiers.

Manque de personnels. Election municipale & venir donc pas de changements ou améliorations
d’ici l1a. Législation. Marché. Manque de produits locaux (légumes). Colts — budgets
disponibles. Mise relation producteurs — collectivités. Code des marchés publics contraignant.
Une offre de producteurs restreinte. Temps. Colt matiere. Manque d’offre. Manque de
personnel. Maque de temps dans les emplois du temps des enfants. Méconnaissance du
territoire. Définition de 1’achat local. La mal-bouffe (McDonald) L’individualisme excessif
dans la société. Les normes draconiennes a respecter dans la qualité des repas. Pas assez de
producteurs bio (maraichers). Reglementation trop stricte pour les producteurs. Cantine trop
petite par rapport au nombre d’enfants toujours en augmentation. Producteur bio local pas assez.
Manque de maraichers locaux. Une réglementation complexe. Sortir de I’utopie. L’habitude, se
bousculer. Les régles trop strictes. Difficultés d’approvisionnement en quantité suffisante au
local. Prix de revient. Taille des exploitations. Le manque de structuration du monde agricole.
Le manque d’éducation des enfants et des parents. Le manque de formation des professionnels.
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Annexe 4 : Dendogramme et nuages de mots des classes signifiantes
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Annexe 5 : Segments caractéristiques des différentes classes

Segments caractéristiques’ de la classe 1 (échantillon choisi)

**x* *|jeu_Commune-Lot *table_F3 *ep_qlb *s f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
je sais pas comment se font les les les productions ici mais j ai | impression que ¢ est surtout monoculture et peut_étre
que la solution ce serait justement de développer les producteurs en permaculture pour avoir plus de choix au
niveau des productions et d avoir d avoir ces produits la qui voila qui tournent et qui soient de saison malgré tout
mais mais en fait la permaculture oui ¢ est c est je pense que ¢a peut s inscrire dans une démarche bio mais sans
forcément avoir le label mais en respectant tous les codes mais ¢a permet surtout d avoir pas un seul un seul grain de
de pommier et puis rien d autre autre autour c est ¢ est avoir des pommiers et puis d autres d autre chose qui poussent
en méme temps dans le méme jardin et ¢ca permet une grande grande variété sur un trés petit espace

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qglb *s_f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
on parlait de circuit court tout ca mais d avoir vraiment des partenariats ou des structures qui se montent que ce
soit a la fois facile pour le producteur de vendre son produit pour une restauration collective et que ce soit facile
pour la restauration collective d aller euh chercher le produit puisque s il faut commencer a aller chercher euh je
sais pas moi trois salades euh [a_bas et et 10 carottes la_bas et pour pouvoir avoir le volume qu il faut pour les
restaurations collectives je trouve que c est compliqué euh & gérer et & mettre en place

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_Polllbis *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
alors sur cette table enfin sur les trois ou quatre spécificités du territoire on a parlé de | organisation des
producteurs locaux qui était nécessaires pour pouvoir répondre aux besoins des collectivités en termes d
alimentation qu il fallait augmenter la production locale bio qu elle était insuffisante pour pouvoir satisfaire alors
moi je connais pas le territoire mais bon il y a des gens qui avaient | air de savoir un petit peu qui disait de toute
fagon on pourrait pas produire autant enfin il faudrait augmenter qu en ce moment c était insuffisant on a parlé
beaucoup aussi alors en termes de territoire moi j ai parlé un petit peu de | absence totale de certains produits de
fait puisqu on est loin de la mer donc forcément si on veut manger des fruits de mer il va falloir voila a un moment
donné on a nos limites rires et ¢ est bon le poisson les fruits de mer aprés mais alors ¢ est pas forcément local on a
parlé aussi par rapport au territoire mais ¢a peut s appliquer a tous les territoires sur le gaspillage | éducation
alimentaire ¢a ¢ est commun je pense a tous les territoires c est pas spécifique au territoire qui est celui_ci quoi

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg2 *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
en fait ce qui manque un petit peu la dans ce qu on est en train de dire c est entre les collectivités qui doivent
apporter des repas de qualité idéale a des enfants a des adultes enfin en restauration collective il manque un lien
avec les producteurs locaux pour savoir comment on peut s articuler ensemble sur les besoins la réglementation et
leur contrainte a eux

**x* *lieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg2 *s_f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
les agriculteurs les producteurs ont besoin d un accompagnement par rapport a ¢a tout seul dans son coin en
produisant quelque chose c est difficile de on na on n a pas du tout de vision en fait globale ni des besoins ni voila
euh et on se rend pas compte et alors que si tout le monde était réuni autour d une table et exposer donc ses besoins
et puis ses contraintes puisqu il y en a forcément aussi euh de trouver des solutions ensemble mettant peut_étre
faire des concessions sur certaines choses ou voila euh on parlait de la saisonnalité ben voila par exemple la tomate
je vais pas vous la vendre en décembre c est pas possible

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_Poll2 *s_f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
donc du_coup nous on a parlé du mis en avant en fait le le fait qu il faudrait développer | activité maraichage entre
autres mais euh voila euh de fournir une éducation aux enfants c est a dire ¢a peut étre des jardins pédagogiques ou
des ateliers de cuisine intergénérationnels euh leur donner envie enfin déja leur apprendre en fait qu est ce que ¢ est
comment ¢a pousse et comment on peut cuisiner derriére [...] et mettre en place des sortes de pépiniéeres agricoles
en fait euh donc ce serait des structures ou des collectivités qui accompagneraient des personnes qui s installent
pour euh les aider donc a | installation leur garantir une certaine un certain revenu en utilisant donc les productions
dans les restaurations collectives et euh du_coup de leur permettre aussi donc de s installer progressivement et d
adapter leurs leurs productions en fonction des besoins des collectivités

Segments caractéristiques de la classe 2 (échantillon choisi)

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll1 *s_f6 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_1
[...] pas seulement sur la sur la qualité des des produits mais sur le fait que qu on puisse manger tranquillement sans
bruit sans trop de bruit dans un volume sonore correct et euh aussi avec le temps de pouvoir manger parce_que
souvent euh dans les dans les écoles les enfants sont pressés pour manger parce_que il y a deux services et euh peu
de temps donc euh et que ¢a ¢a nous paraissait important aussi dans | apprenti apprentissage du du godt et euh des
aliments euh voila aprés euh on a parlé de la préparation sur place euh alors tout le monde était vraiment ils

" NB : les extraits présentés ici sont extraits des résultats de I’analyse IRAMUTEQ), qui sont dénués de ponctuation.
Les formes mises en rouge par le logiciel sont celles qui sont représentées de maniére significative sur la classe.
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parlaient euh oui moi aussi j ai eu le méme probleme rires de d étre d accord pour dire qu il fallait euh enfin c était
bien qu il y ait une restau enfin une préparation une élaboration des produits sur place et que ¢a c est essentiel euh
voila apres le le point ou on n était pas tous d accord c était intéressant d ailleurs c était sur euh la euh | introduction
d unon vadire d un repas végétarien par semaine ou euh euh voila qu il y ait moins de moins de viande dans les dans
les menus donc la on était assez partagés euh il y avait un point de vue euh qui était plus partisan pour dire que c était
bien qu il y ait moins de viande et pour la santé et pour euh et euh d un d un point de vue écologique aussi et euh d
un autre coté euh il y avait un autre un autre argument qui disait que ben il y a des gamins pour qui s est pour qui le
repas de midi est le seul repas un des euh enfin un des repas les plus importants parce_que on sait pas ce qu ils vont
manger le soir chez eux

**** *lieu_Commune-Isére *table_ A2 *ep_qg2 *s_al2 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
bah non je pense qu ils veulent voir aussi au niveau enfin je sais rien on va découvrir ¢a rapidement je pense mais
pour le coup une cuisine centrale ¢ est pas la cuisine idéale qu on recherche puisqu on a dit qu on voulait sur place
on | a dit aussi cuisine sur place et j avais les saveurs les go(ts tu vois tu rentres dans ton truc moi je me souviens
de ¢a quand j étais petite moi j étais les tu sentais les odeurs quoi tu voyais genre la dame qui cuisinait a coté

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_Poll1 *s_f8 *sex_h *elu_cand *rol_autr *par_0
ca c est ce qui est arrivé en premier en | occurrence produit de proximité donc si possible bio méme si la notion de
bio est pas est pas apparue de facon aussi évidente que ¢a mais dans la synthése on a souhaité le mettre parce_que
on | adit initialement ce qui par contre est un élément que j aurais pas clairement mis enfin que j ai que j ai mis la
mais pour lequel j aurais absolument pas pensé c est que ¢a puisse servir d éducation alimentaire c_est_a_dire que
la collectivité puisse permettre & des a des enfants ou autre de sur le plan alimentaire c est plut6t intéressant le colt
adapté donc on n a pas voulu nécessairement rester sur la notion de peu colteux parce_que on s est dit qu étant tres
exigeants sur sur le bio sur la proximité sur un certain nombre de choses que peu codteux peut étre pouvait paraitre
un peu compliqué mais en tout cas un co(it adapté et donc le dernier c était aussi qui qui est apparu comme important
c est ¢ est quelque chose qui permet a tout le monde de participer c_est_a_dire a la fois les élus mais aussi les
utilisateurs c_est_a_dire a la fois dans la conception des menus donc dans leur avis mais aussi une fois le une fois la
la je dirais le repas terminé le repas peut_étre pas a chaque repas mais une fois cette partie de terminée que les gens
puissent donner leur leur satisfaction ou pas leur avis

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg3 *s_f6 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_1
[...] limplication quand tu as des enfants euh je pensais a a certaines communes ou parfois ben les les parents ils
vont filer un coup de main aussi au niveau de la restauration collective euh parce_que on parlait en termes de de
qualité donc alimentaire mais il y a aussi en qualité de confort de de bien_é&tre quand on mange parce_que on on a
dit dans dans les autres tables le fait de de manger euh avec du temps dans un volume sonore qui est pas trop élevé
euh et puis euh voila qu on n est pas stressé c est vachement important aussi dans la facon de de manger et d
apprécier le repas que que tu as

**x* *[ieu_Commune-Isére *table_A4 *ep_ql *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
mais aussi bien pour les enfants d ailleurs je pense que euh pour euh par exemple des cuisines faites pour des adultes
ou des personnes agées je pense que c est chouette de sa de connaitre le produit brut parce_que méme des adultes
des fois ne connaissent pas tous les produits bruts et de connaitre aussi les personnes qui les cuisinent qu il y ait un
visage sur un sur une cuisine et euh tu puis ouais voila de faire de la pédagogie

**x* *|ieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Polllbis *s_a3 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_1
bah ouais donc et puis il a fait une fois un truc qui allait pas enfin des choses qui ont été remontées par les parents
voila on est allé voir au bois_de_lune et ¢a s est trés bien passé et ¢a a été changé et que | on disait aussi dans | idéal
ce serait mais ¢a ¢a vient au_dessus c est plus nos chers élus et bah c est le taux d encadrement parce_que tu peux
pas faire enfin il vaut mieux que tu puisses faire que le lieu soit calme mais quand tu es pour un pour 14 un pour 18
que tu geéres deux ou trois tables en méme temps bah tu es plus | adulte modéle qui prend le temps a discuter avec
les enfants a faire godter

**** *[ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg3 *s_f10 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
mais entre les quelques personnes que nous sommes la et la totalité des parents des enfants je pense toujours aux
enfants sans oublier les adultes parce_que c est ¢a aussi il faudrait déja que les adultes sachent manger ce qui est
bon ou moins bon pour la santé pour éduquer les enfants dans ce sens et je suis pas sire que

**** *|ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qlb *s_f12 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
dans certains endroits ot voila il y a vraiment le paquet qui est mis sur ce truc la les enfants ils reviennent chez
eux et puis ils disent ben non on jette pas on mange moins de viande etc etc et quand il y a des bilans qui sont faits il
y a des parents qui disent ben en fait on a un peu changé notre maniére de consommer voila de manger par |
intermédiaire de | enfant quoi parce_que voila | éducation a | alimentation évidemment qu on peut aussi la faire
chez les personnes adultes ¢a va de soi quoi

Segments caractéristiques de la classe 3 (échantillon choisi)

**** *lieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg1 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
[...]] ai rien contre la société de restauration mais tout ce qui est barquettage et euh liaison froide etc si les gens sont
pas qualifiés pour réchauffer ce qu a fait le cuisinier quand ca arrive dans les petites cantines c est pas bon quoi
parce_que ils réchauffent ca n importe comment ca ils vont réchauffer de la méme facon de la viande rouge que un
bourguignon que voila donc du_coup quand ca arrive dans les dans les dans les écoles tout le monde dit c est pas
bon c est pas bon c est pas que ¢ est pas bon ¢ est que ¢ est mal on n a pas appris aux gens a bien réchauffer ou a
bien utiliser leurs leurs matériels du_coup ils disent que c est pas bon mais euh mais les liaisons froides c est euh ¢
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est bon quand on sait bien I utiliser quoi voila mais il vaut mieux avoir de la liaison chaude la liaison chaude ¢ est on
fait a manger on sert | enfant tout de suite la liaison froide on on fait 3 jours a | avance ou 2 jours a | avance et
apres on sert les enfants c est la différence entre la chaude et la froide il faudrait qu on soit tous en liaison chaude
pour avoir euh pour que ¢a soit direct quoi donc liaison chaude avec des vrais professionnels ¢ est ce que je disais
en haut

**x* *|ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_q1 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
c est ¢a c est ¢a par contre par exemple sur un collége ou un lycée | enfant va choisir ce qu il veut puisqu il sait déja
ils sont plus compliqués ils savent ce qu ils aiment déja donc du_coup ils ils sont plus compliqués a faire godter
quoi souvent en ces jusqu_au lycée la les enfants ils goGtent pas ils ils ont | habitude ils prennent ils veulent
manger rapidement et et aller euh voir les copains alors que la nous en en primaire on a encore le la la chance de
pouvoir leur faire goQter leur faire découvrir les nouveaux des nouvelles choses des nouveaux godts quoi puisque
quelque part ils sont pas encore rebelles

**** *lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_qgl *s_a3 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_1
ben non on revient dans les prix parce_que c est pareil il y a des personnes enfin déja bon on revient sur les enfants
mais il y a des enfants qui ne vont pas a la cantine parce_que il y a des parents ils n ont pas les moyens quoi pour
le coup il y a des enfants qui mangent pas le midi nous ici ¢a se voit pas mais dans les grandes villes ¢ est souvent
que les gamins du_coup mangent un paquet de chips ¢ est parce_que les parents ils peuvent pas payer la cantine
quoi accessibilité a tous

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll2 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
ouais rires dans les cantines ¢ est un peu compligqué ouais rires apres revenir a la saisonnalité et euh expliquer aux
enfants pourquoi on mange pas les tomates euh en décembre et euh des fraises on les mange que que en été etc
euh reconnaissance du métier de cuisinier parce_que c est ce que j expliquais c est qu aujourd_hui euh méme si on
avait des frais etc si le cuisinier il est mauvais ¢a sera mauvais quoi donc aujourd_hui il faut que les cuisiniers
soient qu ils arrétent de se dire on est en collectivité on ouvre une boite on la jette dans une sauteuse et on fait pas
on met pas d ail etc donc tant que tant qu on aura encore ces ces ce genre de professionnel qui arrivent en
collectivité il dit ben ils vont ils prennent pas enfin ils font pas leur métier avec amour on ny arrivera pas quoi
méme si on a du bio méme si on a du local méme si on a des gens pour les touchers mais ¢a donnera rien

**x* *|lieu_Commune-Isére *table_A4 *ep_Polll *s_a7 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
voila on a insisté oui sur le temps de un temps de partage euh voila et puis aussi qu éventuellement que les enfants
on n a plus le terme de cantine on a plus on parle plutét restauration scolaire et ¢ est vrai ¢ est des enfants qui quand
on dit il a pas de chance il y va quatre fois par semaine puisque les parents ne peuvent pas le prendre & midi ou il
peut pas aller chez la nourrice et que ces enfants la qu ils soient privilégiés dans leur retour c_est_a_dire soit qu ils
puissent en classe expliquer ce qu ils ont mangé ou qu il y ait un lien avec | institutrice aussi pour dire ben voila on
a ou méme aussi travailler pédagogiquement sur euh on peut manger une purée mais en peu manger aussi une purée
de carottes ou une purée de courgettes ou voila qu il y ait un lien aussi ave | instit euh

**** *|ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qlb *s_f4 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
un truc qui me fatigue des fois c est que bon nous on part sur des écoles de primaire qui ou il y a quand méme des
gens qui sont derriere les enfants qui font attention et doit dire goutte mange et essaie on passe a un autre stade on
passe au collége ils sont plus livrés & eux_mémes ils mangent ¢ est bien ils mangent pas ¢ est pas grave il y a
personne derriére qui vont leur dire goGte ou fait quelque chose

Segments caractéristiques de la classe 4 (échantillon choisi)

**x* *lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_Polllbis *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
et ce que j expliquais quand j étais a la table la_bas une fois par an par exemple il y a une semaine qui s appelle la
semaine sans pesticide cette semaine elle a été un peu induite par une association qui s appelle un plus bio c est une
association nationale et donc nous vous savez cette semaine la on la respecte elle est généralement elle est au mois
de mars il faut que je regarde mars avril et donc pendant cette semaine la bon c est zéro pesticide bien attendu mais
nous on en profite sur cette semaine la souvent pour faire intervenir des producteurs donc on demande a nos
producteurs alors généralement c est les producteurs de la dréme enfin pas de la drome ils sont de saint hilaire du
rosier nos producteurs en fruits et légumes on leur demande d intervenir et ils viennent expliquer leur mode de
production ils répondent aux questions des enfants pourquoi les pesticides les insecticides a quoi ¢a sert pourquoi ils
en mettent pas comment ils font eux voila et ¢a les enfants quand on leur dit ben ces légumes la ¢a cette carotte elle
vient de chez jérémie ils arrivent a mettre un visage du_coup sur le produit

**** *[jeu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qlb *s f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
ouais ouais donc éventuellement je pense par exemple au maraichage d avoir des partenariats et de dire euh voila le
maraicher lui il sait a peu prées a quelle période il va produire tel légume etc dire bon ben ce mois la je peux
produire je dis n importe quoi allez euh 100 kg de pommes de terre euh et du_coup a | administration collective
aussi de pouvoir adapter son menu en fonction des disponibilités et des saisons

**** *lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qglb *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
donc tous les tous les tous les maraichers du coin pourraient fournir la légumerie et tous donc ¢a serait notre
plateforme et moi j appellerais quand j aurais les pommes de terre j appelle la légumerie qui eux livreront et |
avantage de la légumerie ¢ est que des des travailleurs handicapés donc du_coup ce qui ce qui codte cher dans la c
est la main_d_oeuvre et eux ils ont ils ont épluché les patates et tout ¢a ils vont avoir plein de monde pour le faire

**** *lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_g2 *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
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oui de la nous on arrive a travailler la par exemple oui ils sont installés a saint hilaire du rosier et la ils produisent
encore hein enfin apres ben aprés ¢ est des produits de saison il faut travailler qu en saison hein avec des produits de
saisonnalité mais on a voila aprés il faut savoir voila courges choux rires pomme de terre carotte

**** *lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_qg2 *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
mais oui il faut pas si tu veux mais c est sir que ¢ est compliqué mais bon en méme temps a | époque tu disais il y a
il yaenfin il y a quelques années de ¢a il y a deux ou trois décennies enfin voila | hiver ils mangeaient des pommes
de terre des courges

**x% *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Poll2 *s_al3 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
non nous on a dit que bah pour Commune-Isere et méaudre on avait quand méme un systeme qui était déja bien
mais qu il fallait se rapprocher du 100 bio si on pouvait apres bah on a le probleme des fruits et Iégumes qu on
pourra jamais ici

Segments caractéristiques de la classe 5 (échantillon choisi)

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll1 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
pour pour moi qui suit professionnel pour moi le repas végétarien aujourd_hui ¢ est un quand on faisait les menus
pour gagner de enfin pour gagner de | argent pour pouvoir euh rester compétitif dans les dans les tarifs ils ont mis
des repas végétariens pour enlever la viande qui colte aujourd_hui trés cher et euh donc ils enlevent la viande et
du_coup on peut se

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qgl *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
d accord donc pour ce ¢a enléve la viande et du_coup on a un menu végétarien euh voila voila et apres a Commune-
Lot en plus on a les sans porc on a les végans on a tous tous les gens qui mangent pas de viande on a un menu
spécial pour eux qui est fait tous les tous les midis donc on prend en compte leurs leurs religions et leurs fagons de
manger a la maison

**x% *lieu_Commune-Isére *table_A4 *ep_ql *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
et puis méme un plan euh un plan a respecter maintenant enfin maintenant dans les plans alimentaires d ailleurs dans
le nouveau euh plan alimentaire enfin le pnns national il y a une obligation par exemple de faire un menu végétarien
par semaine tout ¢a pour limiter euh ben pour le niveau écologique aussi aprés je pense que au_dela de tout ¢a c est
aussi faire enfin maintenir des emplois sur place euh

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qg1 *s_f5 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
ah mais c est pas obligatoire ¢ est comme nous on a plusieurs choix on a un menu conseil pour végétariens voila c
est tout

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_g3 *s_f5 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
non parce_gque nous comme on a un choix multiple on n est pas obligé de le mettre en place ils peuvent faire leurs
menus ils ont toujours euh | entrée qui est sans viande aprés il y a le féculent plus les Iégumes le fromage et le
dessert et nous on n a pas enlevé la viande ceux qui veulent manger de la viande mangent de la viande

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_qglb *s_f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
on varie mais ouais ¢ est moi j ai un site que j adore qui s appelle menu végétarien en fonction des légumes
parce_que il y a des légumes de saison et en fonction de de ce que j ai parce_que je choisis pas ¢ est un producteur
qui nous donne directement et surprise je découvre ce qu il y a dans le panier

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qlb *s_f4 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
donc bon je disais tout a | heure on a eu déja au niveau il y a 15 jours trois semaines pareil pour parler des produits
de saison produits bio et tout ci tout ¢a et du_coup c est vrai que bon on s est amusé du_coup a faire des menus du
mois de décembre qu avec ¢a

**** *|ijeu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qlb *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
donc c est voila une culture de la viande qui est compliquée les gens avec qui on travaille euh ils ont cette culture
de viande aussi donc c est tout un une pédagogie enfin moi par exemple moi enfin voila moi je qu on mange de la
viande ou qu on mange pas ¢ est pas mon travail ¢ est euh c est pas ¢a euh par exemple a un chef de cuisine c est
trés compliqué de lui dire ben demain on va enlever la viande il faut lui expliquer il faut donc voila c est trés euh
voila apreés il y a des gens ils veulent manger beaucoup enfin ils veulent manger de la viande on a quand méme 600
enfants je sais pas combien sont préts aujourd_hui sur Commune-Lot a a passer en végétarien complétement aussi ¢
est super compliqué donc la aujourd_hui nous on le fait tout doucement enfin la on est la depuis le mois de novembre
puisque c est euh on le fait depuis le ¢ est obligatoire depuis le mois de novembre un repas végétarien

**** *[ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_Poll2 *s_f3 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
la il y aun menu donc en fait ils sont un peu incités a goQter alors qu au self ils ont choix s ils veulent manger des
pates toute la semaine

Segments caractéristiques de la classe 6 (échantillon choisi)

**** *lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll2 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
pour recommencer a refaire les pommes de terre les frites etc dans le dans les restaurants collectifs et euh on | avait
ilyalOansetaprésilya10anson | avait ce personnel la et aprés les mairies enfin les mairies ou le le gouvernement
a voulu faire difféeremment donc du_coup ces gens la sont partis a la retraite pas remplacés

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll2 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
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euh parce_que parce_que aujourd_hui si on va voir euh du frais et euh voila il faut pour éplucher les patates les
carottes etc il faut du personnel et aujourd_hui on n a pas assez de personnel pour pouvoir justement donc du_coup
on est pas on part sur sur du surgelé ou sur du boftage etc donc du voila donc il faudrait plus de personnel

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll2 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
oui parce_que une patate qu on achéte tout épluchée ou des frites surgelées par rapport a une patate qu il va falloir
éplucher enlever les yeux en plus si c est du bio il faut enlever les yeux les machins les bidules ¢a va pas prendre
beaucoup

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_q1 *s_f10 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
que de patates on peut faire des Iégumes sous forme de frites moi je les trompe un peu comme ¢a les miens je joue
les trucs

**x* *[ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_q1 *s_f4 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
ben oui puis non non mais aprés c est en plus plus ¢a va mais méme encore la semaine derniere on avait encore les
tous les tous les Iégumes pas a | ancien qu on avait dépanné on avait des panais on avait topinambour ben la patate
douce tout ¢a pareil en bio on a réussi a le proposer pour les 600 éléves

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qg1 *s_f4 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
ben c est pas évident quoi ben du_coup réussir a faire donc les panais et topinambour et patate douce tout ¢a la
euh on essaie

**** *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_ql *s_a7 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
chez eux si ils godtent une purée de carotte ou une purée de patates douce et bien qui heu ils suggérent quoi

**** *[ieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_ql *s_a7 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
ce que c est que les fenouils les salsifis ou les patates douces hein enfin que ¢a soit en lien qu il y ait une thématique
soit alors qui soit proposeé a la cantine et apres explorer que les enfants qui reviennent de la cantine eh bien ils disent
voila on a mangé une tarte de je sais pas quoi de courgettes

**** *lieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg3 *s_f12 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
mais justement je posais les questions aux des questions parce_que je connais pas trop les le milieu des maisons de
retraite mais je pense que c est compliqué la restauration ouais

**** *|ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
oui oui surtout qu en plus que ce soit en restauration scolaire ou par exemple en maison de retraite on travaille pour
des publics relativement fragiles

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qg2 *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
donc euh une restauration collective dans la maison de retraite aura certainement moins de moins de souci par
rapport a la saisonnalité

**** *|jeu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg3 *s_f12 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
ouais parce_que en plus on sait qu il y a un un enfin voila il y a il y a un probleme de personnel qui est énorme
dans les maisons de retraite donc euh voila mais je veux dire que du_coup on pourrait imaginer que euh

**** *|ijeu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qg2 *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
je sais pas comment ¢a se passe en maison de retraite si on laisse le temps de rester a table ou pas mais euh ¢ est
important le temps

Segments caractéristiques de la classe 7 (échantillon choisi)

**x* *|ieu_Commune-Isére *table_Al *ep_Poll1 *s_a2 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_1
ce qui était important pour nous c est que donc la nourriture devait étre équilibrée pour étre en bonne santé euh
local de saison on disait aussi manger dans le calme qu il y ait une découverte au goQt voila pour les enfants méme
pour les autres personnes on disait une restauration créative ben voila dans la découverte du goQt sucré salé enfin
des choses que les enfants ou les adultes n avaient pas forcément | occasion de godter chez eux diversifier les repas
un lieu accueillant éducation donc ouais c était | éducation au goQt et voila au manger bien entre guillemets qui a
un lien avec son environnement donc on disait admettons que quand | enfant mangeait de la viande ben qui il
puisse aussi du_coup regarder par la fenétre et voir des vaches brouter dans le champ et que du_coup ben la viande
qu il mangeait c est pas ce qui avait dans le champ mais du_coup rires ¢ était vraiment

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_Poll1 *s_f17 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
en fait nous on a parlé de la restauration collective idéale pour nous c est elle est issue d une alimentation ¢ est une
alimentation biologique en circuit court qui est équilibrée variée et de qualité elle s appuie effectivement sur le
respect de | environnement | idéal ce serait de ne produire aucun déchet elle est aussi comment dire source de
plaisir il y a tout ¢a se rejoint d une notion de prendre le temps pour manger vivre ensemble la convivialité un
travail sur le goQt aussi et elle fait partie pleinement de | éducation par rapport notamment au respect des autres
au respect du travail des autres au savoir_vivre et aussi par rapport a la santé

**x* *lijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f17 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
¢a participait a | éducation ben c est le respect respect de | environnement ¢ est une chose mais apres elle
participe a | éducation elle est partie prenante de | éducation

**x* *[jeu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Poll1 *s_a3 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_1
parce_que souvent par exemple il y a les cantines ¢ est souvent des soit alors c est trop grand soit ¢ est trop petit soit
c est haut plafond du_coup c est hyper mal insonorisé généralement enfin c est tout le temps du bruit apres on est
partie un peu aussi que de la cantine scolaire mais méme les cantines d entreprises qui comme vous avez dit vous
soit de la découverte nous on a mis de | implication aussi implication des personnes qui travaillent qui sont
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impliquées dans leur travail au niveau de la présentation aussi que bah le tarif adapté on en a parlé et que bien
méme avec un petit budget tu peux quand méme faire de la bonne cuisine

**** *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Polll *s_al0 *sex_f *elu_maj *rol_Prod *par_0
avoir du temps temps de partage de calme petit effectif

**** *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_ql *s_a9 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
ouais du calme moi je dirais que ¢ est aussi un temps de partage entre les enfants de prendre le temps et d avoir du
temps aussi je dirais d avoir du temps il faut qu on marque peut_étre non

**** *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_qgl *s_a8 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_1
on peut dire diversifié des menus diversifiés convivial diversifié aprés je pense que ¢ est bien aussi d impliquer
les enfants heu dans tout ce qui est le pas le service parce_que ils sont quand méme heu voila c est aussi quand
méme un temps calme pour eux un temps ou ils doivent prendre le temps

**x% *[ieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_ql *s_a7 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
ah oui est ce que moi j insisterai bien sur ce que vous avez dit en matiere de petit effectif quoi parce_que du_coup
ca rejoins le calme

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qg2 *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
est ce que ca oui voila ca veut dire aussi que | éducation nationale puisque la dans ce cas la quand on parle de
scolaire c est elle qui est en co qui est en cause et bon elles permettent dans les emplois du temps d avoir ce temps

**x% *lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_Polllbis *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
[...] on a reparlé euh des cantines bio locales de 1 environnement enfin oui de | environnement de la cantine du
calme de la salle qu est ce qu on a parlé si d impliquer les enfants voila c était ¢ca d impliquer les enfants avec des
d impliquer les enfants aussi bien sur le débarrassage et tout ¢a et aussi de leur apporter de la pédagogie au niveau
euh de | alimentation de ce qu on apportait de leur expliquer le menu les ingrédients et de leur expliquer de leur
faire voir aussi les produits bruts et le zéro déchet de leur expliquer euh voila le enfin voila ouais de leur faire de la
pédagogie de leur expliquer le zéro déchet et tout ¢ca

**** *|jeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
mais du_coup si on met le respect de | environnement sous agriculture biologique on peut caser | éducation

**x* *[lijeu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Poll1l *s_a3 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_1
tout en fait sur cette charte tu as tous les différents critéres genre | environnement respect de son environnement
donc aussi bien la nature que les producteurs locaux enfin tu peux faire plus du court_circuit aprés bah la charte du
lieu d accueil des jolies tables des jolies vaisselles comme tu disais

**x% *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Poll1 *s_a9 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
alors la on a mis ce qu on voudrait ce que la restauration soit goUteuse conviviale menu diversifié et découverte
participation suggestion des enfants le lien école restaurant enfin c_est_a_dire qu il y ait qu il puisse aussi peut_étre
travailler sur des menus ou sur la connaissance des légumes ou des fruits avec | instit et puis apres arriver a faire du
lien quoi entre la classe et le restaurant la c était

Segments caractéristiques de la classe 8 (échantillon choisi)

**** *|ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
variée équilibrée et gratuite

***% *|ijeu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg2 *s_f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
voila équilibré et puis varié que ¢a donne envie enfin

**x% *[ieu_Commune-Isére *table_Al *ep_Poll1 *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
voila faire une restauration gratuite malgré les difficultés de certaines personnes de toute maniere toutes les
personnes qui ont des grosses difficultés apres ils ont des aides sociales et

**** *|ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qgl *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
voila juste la nourriture aprés il y a pas de que la denrée que la denrée

**x* *[ijeu_Commune-Isére *table_A2 *ep_Polllbis *s_a2 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_1
ouais apreés c est la nourriture mais aprés tu as aussi il y a pas que ¢a dans la restauration collective

**x% *|lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_q2 *s_a7 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
pour une meilleure nourriture aprés familiale et pour

**** *lieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_qg1 *s_f8 *sex_h *elu_cand *rol_autr *par_0
si on met des rations adaptées et équilibrées parce_que ¢ est

**** *lieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg1 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
pour que chacun soit acteur de de de de la bonne nourriture qu on va leur donner quoi

**** *ljieu_Commune-Isére *table_Al *ep_qgl *s_al *sex_h *elu_0 *rol_Prod *par_0
impliquons nous et est ce qu il y a pas aussi ce ne pensons pas qu & la nourriture mais a tout ce qui est autour
enfin la présentation | humain

**x* *[ijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f17 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
la nourriture elle fait partie ca fait partie de | éducation quoi

**x* *[jeu_Commune-Lot *table_F2 *ep_qg2 *s_f2 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_0
non mais le probléme d aujourd_hui c est que les enfants la nourriture c est plus un plaisir

**** *[ijeu_Commune-Lot *table_F2 *ep_q3 *s_f15 *sex_f *elu_min *rol_Ens *par_0
oui le rapport a la nourriture évolue beaucoup beaucoup

**** *[jeu_Commune-Lot *table_F1 *ep_q2 *s_f15 *sex_f *elu_min *rol_Ens *par_0
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du vrac de nourriture dans les écoles pour avoir moins de déchet
**** *[ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg1 *s_f1 *sex_h *elu_min *rol_autr *par_0
allergie religion qu est ce qu il y a comme autres cas particuliers

Segments caractéristigues de la classe 9 (échantillon choisi)

**** *[ijeu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg1 *s_f1 *sex_h *elu_min *rol_autr *par_0
ou la saveur des préparations la la la saveur a a préserver avec la liaison chaude

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_q1 *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
| avantage du zéro déchet c est que ¢a implique ce qui se fait avant la préparation

**x* *|lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_Poll1 *s_f1 *sex_h *elu_min *rol_autr *par_0
aussi en discutant avec des gens qui enfin a notre table il y avait quelqu_un qui était du domaine donc il disait que
pour préserver la saveur des plats il fallait prioriser la liaison chaude

**x* *|ieu_Commune-Lot *table_F1 *ep_qg1 *s_f1 *sex_h *elu_min *rol_autr *par_0
euh je mets prioriser la liaison chaude pour préserver la saveur peut_étre non

**x% *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_g2 *s_a3 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_1
ouais c est ¢a ou tu vas servir chaud en liaison chaude quoi je vais marquer quand méme

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg1 *s_f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
donc oui zéro déchet et sans gaspillage ca me parait bien

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg1 *s_f18 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
oui ¢ est pour ¢a que je dis zéro déchet et sans gaspillage

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg1 *s_f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
ben je pense que zéro déchet et gaspillage ¢a va ensemble

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
ouais zéro déchet gaspillage

**** *lieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_Poll1 *s_f16 *sex_f *elu_0 *rol_Prod *par_0
euh si nous on a évoqué euh le zéro déchet

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg1 *s_f18 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
oui zéro déchet oui on a mis en troisieme position

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_q1 *s_f17 *sex_f *elu_maj *rol_autr *par_0
ah non c est pas la méme chose avec zéro déchet et compagnie la

**** *[ieu_Commune-Lot *table_F2 *ep_q1 *s_f7 *sex_f *elu_0 *rol_Edu *par_0
la préparation et | élaboration des repas sur place

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_q1 *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
le truc comme ¢a et tout et ¢a va jusqu_a la poubelle le zéro déchet

**** *lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg1 *s_f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
moi je dirais que c est alors en plus de tout ce que vous avez dit c est presque zéro déchet puisque ¢ est mon c est
ma partie rires

**** *[jeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_q1 *s_f18 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
donc zéro déchet prendre du plaisir

**** *|jeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f14 *sex_h *elu_0 *rol_Cook *par_1
le zéro déchet il va voila de la réception a

***% *lijeu_Commune-Lot *table_F4 *ep_ql *s_f13 *sex_f *elu_0 *rol_autr *par_1
on a mis zéro déchet mais

**x* *lieu_Commune-Isére *table_Al *ep_qglb *s_a5 *sex_f *elu_0 *rol_Cook *par_0
le zéro déchet

**** *|lieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_ql *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
alors apres ca se passe ¢ est liaison froide liaison chaude on se positionne pas ¢ est pas du tout la méme chose hein

**x% *lieu_Commune-Isére *table_A2 *ep_g2 *s_al2 *sex_f *elu_0 *rol_adm *par_0
oui mais automatiquement ¢a va étre non ¢a peut étre liaison chaude quand méme mais tu vas étre livré d un repas
que tu vas juste réchauffer dans tous les cas ou alors que tu vas

**** *[lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_Poll1 *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
liaison chaude c est ¢ est slr qu au niveau de la qualité

**** *lieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_qg1 *s_f8 *sex_h *elu_cand *rol_autr *par_0
liaison chaude on connait ¢a ouais comme ¢a tu auras la une liaison chaude c est quoi le terme

**** *lieu_Commune-Lot *table_F3 *ep_qg1 *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
moi je suis pour la restauration pour la liaison chaude

**** *lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg2 *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
il y ades critéres aprés on remplit des tableaux avec des critéres de choix

**** *lieu_Commune-Lot *table_F4 *ep_qg2 *s_f9 *sex_f *elu_cand *rol_autr *par_0
ouais dans les criteres de choix il faut préciser | impact
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Annexe 6 — Processus de construction

Question 1: processus de construction de lidéal intégrant le poids des experts (vert), des personnels
administratifs (CCMC en orange) et des décideurs (violet)

TABLE 1 - Commune-Lot

Rapport qualits-prix

+

1 E50 pour travailler, en sachant
qu'aujourdhwi on arrive 3 faire 3 ga 3
Figeac, on armive & faire du bio

Queastion de [z rémunsrztion das
mroduckeurs

@

+
Bio comme garantie de qualite
. .
+ = Charte de qualité

Productions locales et raisonnges,
+

“Plusieurs chont systématiquement

. O~

iLoi EGALIM A 2021, on doit avoir 20 %
de bio et depuis le 1% novembre 2020,
N repas vegetarien par semaine et
repas de substitution

Professionnels gui travaillent

{régle dhygiéne)
+

Tragabilice

'1-._______“_

+ T

LCahier des charges et [zbel

{Qui c'est qui définit le prix d'achat
7

"‘-—-_____“

+

MAPA

Adaptation aws habitudes

Education -

{C'est nous qui avens fabrique. Donc,
des enfants ils nous font confiance et il
ont plus tendance 3 godter

Se sErvir eux-memss

iLes senvir comme ¢a il ¥ 2 pas de
igachis et ils apprennent & ce qu'on leus
donne 3 golter

Tye=e de service adapts a [Gge

SaveEur -—

Barquettage 2t lizison froide 3
\MrOSCTINS

RUSEQErS

LCommission de menu avec [eg

Menus = theme,

wovoar un lieu convivial bien decore
=t appetant.

Differenciztion avec la maison

TABLE 3 - Commune-Lot

TABLE 2 - Commune-Lot

Le bio, une obligation

Cest [a Loi EGALIM.

Regle : un repas vegetarien par
semaine

Importance du local

Circuits courts

Produits naturels, non transformes

Les agriculteurs n'ont pas la
quantité qu'on propose des fois.

Reapprendre a mieux manger

Malbouffe pendant des annees

Produits sains .

Prize en compte de [a santé

Les portions sont imposees

‘Voila donc aprés c'est compligue de
trouver, de trouver une qualité et
tout ca de proxamité du bio.

Saisonnalité des produits .

Essai de cuwisiner les produits de
saison.  Travail important  sur
produits locaux (éplucher, couper,

11 faut tenir compte du golit des &léves
aussi,

Importance des odeurs pour eveiller au

gout.

Indter a gouter
Importance de la préparation
Question du temps du repas .

de dewx; services.

Au hycée les éléves mangent pour
pouvaoir sortir

Et au niveau sonore -

Manque de place aussi dans la
cantine

© Locaux et matériel adaptés \ |

Iratafistion de poannedux Coupe

| B0ns

frrop de wiande, trop de protéines animales

<

Il fag Juste oo

ver des

Iddes pour lns ropas sans viandae

" 1l faudrat des formations pour Ins cuisniers |

hcde o, o G iowe plan pad, s

TABLE 4 - Commune-Lot
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Alimentation saine

Proche du consommateur

Pas ou peu de gaspillage

Zéro déchet
Pas trop colteuse
De proximite
En liaison chaude

Variete

Equilibrée

Rations adaptées
Une commission men

Golits

Produits de saison

Preoccupation dietetiques

Education

Repas végétarien

Mesure de satisfaction.

Temps du repas

Cadre adapté et calme
Cout et quantite

Petites structures

Bio

I, Cest |

Z0On n'est
pas termes sur le bio mais en
local, on a du mal a trouver
des producteurs

Tenir compte de |a taille des
entreprises qui sont
susceptibles de les fournir ?

S

Difficultés des petites
structures & répondre aux
appels d'offres

On essaye de rester le plus
local le plus prés possible

Développer la production si

possible en bio
S

Réve: que la commune
arrive a fournir en bio

Ses communes achétent des
terrains et produisent

Contraintes  des  régles
d'hygiéne

Proximite
Pas trop de viande.
L'éducation alimentaire.

Variée, équilibrée et gratuite.

Une alimentation saine, prés
de chez nous. Et surtout
donner le golit et le plaisir
aux enfants et & un prix
complétement modéré o

Gouts différents en fonction
de I'age

Zero déchet

Des produits frais, bruts
qu’on cuising soi-méme.

N

Question du
supplémentaire.

De saison et redécouvrir des
légumes anciens

Le goiit.

Le temps de manger.

Le plaisir du coup

Partenariat avec les
producteurs dont Bio.

Supprimer les intermediaires.

Flexitarien, ca peut étre un
moyen aussi de diminuer les

colits. | s
Alimentation  participe
l'éducation S~ =

Les conditions d'élevage, de
transport et d'abattage,

Le respect du travail des
autres.

Reéduire le gaspillage

On vy travaille avec le SYDED

Une alimentation biclogique

en circuit court.

On essaie de faire appel aux
producteurs locaux.

Respect de la saisonnalite.

N

La contrainte par rapport aux
producteurs locaux, c'est le
volume

Manque de produits de
maraichage

Contraintes d'hygiene

Seule limite : n'empoisonner

personne.
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Table 1 - Commune-Isére

Manger dans le calme

Environnement du repas

Savoir ce qui est dans |'assiett
Education a I'environnement ;

Table 2 - Commune-Isére

Gouteuse comme a la maison
Produits locaux et de gualite

Taux d'encadrement

—— Emplois locaux

Calme
Diversité . Prendre le temps
Equilibre ' Petits effectifs
Local et de saison e Convivial
Découverte du gofit ‘ Tarifs adaptés
Présentation des plats et des tables

Ca prend du temps

Implication des personnels de cantine ¥—

Former le personnel pedagogique
Besoin d'adultes référents

! Clest important de s'impliquer

financiérement et le quotient familial
existe

Bio possible mais pas tout le temps (colt)

Etre conscient des questions sociétales

Avoir des chartes T

Création d'emplois

Accessible a tous en nombre et prix +—

L'accessibiliteé  permet de
équilibré

manger

Convivialité

Zero dechet

Impliquer les enfants, qu'ils se servent
ewc-mémes

Table 3 - Commune-Isére

Pas seulement cantine scolaire

Lieu convivial et pas bruyant

Petits espaces de restauration ‘alme

Produits de qualité =bio ouwr
local

-Tendre vers le 100% bio @

Circuits courts < —— Difficuités d'approvisionnement

Emplois locaux

Pas de cuisine centrale

Probléme des volumes

Prix des produits +———
e

Contrédler le gaspillage pour viabilité
économigue

| Attention au coiit

Saveur/Qdeur
Pédagogie au goiit
1 jour sans viande

VEégétarien baisse les prix

Découverte

Mettre en place des
commissions méme si
confiance dans les prestataires

Si gestion municipare = plus de contrile
MAIS plus facile de déléguer

Contrdle sur les sous-traitants

Renforcer le lien entre producteurs
et élus

Cuisine de saison
Présentation/estheétique
Jolie vaisselle
Bo Loi Egalim
Diversifiée, équilibrée

Local voire bio

Impliquer les enfants i Commissions repas
Se servir soi-méme Sens du partage

Godter et découvrir ——e——

Faire appel a la diététique

En lien avec enseignements

Droit & la différence dans

I'alimentation

Adaptation individualisée (allergies,

Table 4 - Commune-Isére

Locale
| Lieu calme, oonvmal
Dout&s et réflexion necessaire S sa
|"pertinence
' Vrais cuisiniers
Produits locaux et bio
CGircuits courts
Bioetlocal &—— | Créer de femgloi
Saisonnier e Fire sensibiisé 3 ['écologie
¢ Cutsiner sur place
—
Education aux produits .
Connaissance des productewrs >
Bliquer ornigine des produits
Semaine sans pesticides
| Intervention des p(odugte\xs

| Baisse des couts en dimimznt les déchets

Les fleches dans ces tableaux permettent de visualiser la maniére dont les réactions de certains
profils de participants viennent expliquer et/ou compléter les propos tenus et ainsi orienter la

co-construction.
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