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La bio dans les cantines ouvre I'app

Pour répondre a la demande
de plus en plus forte des
communes varoises souhai-
tant proposer des repas bio
dans les cantines, ’associa-
tion des agriculteurs bio du
Var (Agribiovar) est en train
de créer une structure de
commercialisation de pro-
duits bio destinés a la RHD
(restauration hors domicile).
Cette démarche vise a
regrouper loffre des produc-
teurs bio et a organiser la
logistique.

« La tache est ardue, mais il
est nmécessaire de pouvoir
répondre a un intérét crois-
sant des municipalités en
faveur des repas bio. Il s’agit
aujourd’hui de structurer
Poffre, planifier les produc-
tions, réduire les coiits de
transport, faciliter lapprovi-
sionnement, démarcher les
collectivités locales, travailler
sur les coiits et les menus,
explique Héléne Pringault,
animatrice d’Agribiovar.
D’out la nécessité de créer un
emploi consacré exclusive-
ment a la RHD. » Car il n’est
pas question de faire appel a
des sociétés nationales spé-
cialisées. Les producteurs
tiennent a promouvoir un
approvisionnement  local,
frais et de saison. Les pro-
duits proposés sont donc
principalement varois pour
les légumes, la viande ovine
et la volaille, et régionaux
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550 repas bio sont servis chaque semaine par la commune du Lavandou.

Lapprovisionnement local est privilégié.

(Vaucluse, Alpes de Haute-
Provence) pour les fruits. Les
produits d’épicerie régio-
naux sont également privilé-
giés. « Nous envisageons de
mettre en place des plate-
formes de regroupement par
bassin, en s’appuyant sur les
Biocoop  intéressées  par
notre action, comme a
Salernes ou dans le golfe de
Saint-Tropez oun une dyna-
mique de producteurs se met
en place, stimulée par une
demande de la part des com-
munes. » Labsence d’abat-
toir dans le Var pose proble-
me. Qu’a cela ne tienne ! Les
éleveurs vont pouvoir dépas-
ser cet handicap en se
regroupant pour utiliser
ceux, certifiés bio, de
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Sisteron (Hautes-Alpes) ou
de Tarascon (Bouches du

Rhone).

Volontaire, le Lavandou

Dexemple de I’engagement
de la commune du Lavandou
est moteur dans cette
démarche. Depuis 2000, le
maire de cette commune de
5 200 habitants a en effet
pris Poption de servir au
moins un repas bio hebdo-
madaire dans tous les établis-
sements de la ville, services
municipaux, écoles mater-
nelle et primaire, creches et
restauration a domicile pour
les personnes agées. Soit 550
repas bio concoctés chaque
semaine sous la responsabili-
té de Claudette Valentin, chef
de service restauration : « la
volonté du maire, entrainée
par la détermination de deux
adjoints convaincus de I'inté-
rét de manger bio, est la clé
de notre réussite depuis
quatre ans. Je me suis moi-
méme beaucoup impliquée,
en motivant le chef cuisinier
et le personnel et, aujour-
d’hui, personne ne voudrait
faire machine arriére »,
reconnait la responsable de
la cuisine centrale.

Clest elle qui concocte les
menus et s’occupe des
achats: « Nous travaillons
avec un producteur marai-

cher de la Crau, Christian
Chardin, qui nous garantit
un approvisionnement régu-
lier variant en fonction de ses
récoltes. 1l se charge aussi de
fournir la volaille et les lai-
tages. Avec lui, nous avons
vite trouvé une vitesse de
croisiere. » Le surcout ? Il est
pris en charge intégralement
par la municipalité qui a fait
de la qualité et de la variété
des repas son cheval de
bataille. « Et méme si les
ingrédients sont plus chers a
Pachat, Pécart s’estompe car
les pertes a I'épluchage ou a
la cuisson sont moindres »,
précise Claudette Valentin,
pour qui la nouveauté en
matiere de recettes est essen-
tielle pour éduquer les
papilles des enfants et leur
donner de bonnes habitudes
alimentaires. Comme il
s’avere plus difficile de faire
des miracles avec des ingré-
dients de mauvaise qualité,
les produits bio et frais sont
désormais plébiscités par le
personnel de restauration.
Alors a quand des repas bio
au quotidien ?

Envisagé, le virage complet
vers la bio semble un peu
prématuré. En effet, liée a un
groupement d’achat, la cuisi-
ne centrale est soumise a des
contraintes d’approvisionne-
ment.

De leur coté, les parents
d’éleves se félicitent de cette
démarche d’éducation au
gout et a lenvironnement
qui, lors de la semaine de
Printemps bio, a été accom-
pagnée d’animations et d’in-
formation réalisées par
Agribiovar. Pour Claudette
Valentin, « il est essentiel
d’informer les parents sur le
réle et Vimpact de I'agricul-
ture biologique tout en
garantissant des repas bons
et équilibrés a leurs enfants.
Conqueérir et conserver leur
confiance est la condition
sine qua non pour réussir
notre pari ».
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