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Retour sur le deuxieme temps collectif

Le deuxieme rendez-vous collectif a eu lieu le vendredi 22
octobre apres-midi. Il a réuni les cuisiniers, des parents
d’éléves et élus des sites du SIVE du Plantaurel/APAJH 09
et de St Girons dans les locaux du PNR des Pyrénées
Ariégeoises. Le premier objectif de cette réunion était
un point d’information sur les signes officiels de la
qualité et de I'origine (SIQO), de marques et mentions
valorisantes afin de savoir les identifier, comprendre
leur cahier des charges et s’y retrouver dans les
catégories comptabilisées dans les lois « EGAlim » et

« Climat et Résilience ». Dans un second temps, nous
nous sommes rendus a la ferme de Mondély pour une
visite et prolonger et illustrer les échanges sur les

enjeux d’une agriculture et alimentation bio et locale.

Le calendrier de 'accompagnement Atelier 3 :

Echanges techniques cuisine pour les
Atelier 2 : équipes de cuisine et personne en charge
La communication des menus (25-27avr) Cléture
et la sensibilisation
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Ce gque nous retenons concernant les SIQO, les marques et mentions valorisantes :
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« Je suis \/

comptabilifé a hauteur de \/ \/ \/ \/ \/ X X X

dans !a loi 50%
EGAlIim » minimum

La loi EGAlim comptabilise aussi :

Mention « fermier » ou « produit de la ferme » ou « produit a la ferme »
Lorsqu’il existe une définition réglementaire des conditions de production :
(Eufs fermiers, fromages fermiers (dont fromages blancs), volailles de chair fermiéres (AOC/AOP, AB ou LB, sauf s’il s’agit d’une production a petite échelle
destinée a la ventre directe ou locale), viande de gros bovins, viande de porc fermiéres LB)
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Les produits végétaux « en conversion »
Entrent également dans le décompte des 20% de bio, a partir de leur deuxieme année.

Et la loi Climat et Résilience dans tout ¢a ?

au ler janvier 2024
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+ protection de I'environnement ET de
développement des approvisionnements
directs de produits de I'agriculture"

au moins 60% des viandes bovines, porcines,
ovines, de volaille et des produits de la péche
servis seront durables

Diagnostic — Les diagnostics des achats en produits bio et locaux pour chacun des deux sites ont été
présentés lors des comités de pilotage entre fin octobre et mi-novembre.

De nouvelles commandes pour les menus de janvier - Suite aux préconisations issues des
diagnostics, les deux sites ont adapté les menus de janvier pour amorcer des premiers changements
prenant en compte les recommandations qui leur sont propres (adaptation des menus,
diversification des menus végétariens faits maison, développement de nouveaux
approvisionnements bio et durables locaux, diminution du gaspillage...).
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Prochaine Feéncontre .

magali.ruello@bio-occitanie.org

Nous avons visité la chévrerie de Mondély lors du deuxieme temps fort collectif.
Créée en 1985 par la famille Wyon, elle se situe sur les hauteurs de La Bastide-
de-Sérou et est certifiée « Agriculture biologique » depuis la fin des années 2000.
Elle compte 120 chévres alpines dont I'alimentation provient a 98% de la ferme
d et grdce a cette alimentation de qualité, les propriétés gustatives et
nutritionnelles des fromages sont optimales !

Tout le lait produit par les chévres est transformé sur la ferme en deux types de
fromage au lait cru qui sont notamment servis en restauration collective.

L’élevage en Agriculture biologique en bref

L’alimentation des animaux est issue de |'agriculture biologique, a (ou sur
d’autres exploitations bio situées dans la méme région) et doit . Les aliments en conversion sont
limités et les vitamines de synthése sont autorisées si elles sont identiques aux vitamines naturelles.

Les conditions de vie sont adaptées aux besoins des animaux : quand le temps le permet, élevage hors
sol interdit, , aération et éclairage naturels abondants...

La prévention et la stimulation des défenses naturelles sont privilégiées. En cas de maladie, les
aux traitements allopathiques chimiques (y compris
antibiotiques) qui ne sont possibles qu’en curatif et leur nombre est limité.
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