A table ! oL

Le Conseil départemental de Lot-et-Garonne s’engage, '

depuis presque 15 ans, pour servir aux collégiens des !
repas a base de produits frais, locaux et bio, avec le ‘
programme « Du 47 dans nos assiettes ».

Local et bio. Ce programme vise a lutter contre le gaspillage alimentaire,
servir des plats équilibrés, améliorer la qualité des repas proposés,
valoriser notre agriculture en privilégiant les circuits courts et en
favorisant I'introduction de produits locaux et frais. Et c’est un succes :
100 % des colléges publics du Lot-et-Garonne sont désormais labellisés
« Etablissement bio-engagé », une premiére en Nouvelle-Aquitaine, avec
au moins 24 % de produits issus de I'agriculture biologique dans les repas
scolaires (et jusqu’a 40 % dans certains établissements !).

Et 100 % des produits frais servis sont d’origine locale. La mise en place
d’un groupement d’achat départemental mobilisant 300 producteurs et
éleveurs lot-et-garonnais a permis d’atteindre ces objectifs ambitieux et de
contribuer a '’économie locale.

Depuis 2022, le Département s’engage a plafonner le colt du repas des
demi-pensionnaires dans les colléges publics avec un tarif unique (2,50 €
maximum pour les familles en cette rentrée), alors que le colt de production
réel d’'un repas est de 9,24 € (matiéres premiéres, frais de personnel, colts
de I'’énergie).

Equilibré. Chague college dispose
d’un plan alimentaire validé par

une diététicienne. Les menus sont
établis sur 20 repas successifs pour
alterner et diversifier les aliments.
Composé d’'une entrée, un plat, un
accompagnement, un laitage et un
fruit, le plateau du demi-pensionnaire
est varié et équilibré.

Moins jeter ! Nos chefs cuisinent
des produits de qualité et adaptent
les quantités selon les appétits
pour limiter les restes. La qualité
des produits, la maitrise des
volumes commandés et préparés et
'’éducation des éléves au goUlt, ont
permis de faire baisser de 70 % le
gaspillage alimentaire.
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Menus végétariens. Chague semaine, les chefs établissent
un menu végétarien pour diversifier 'apport en protéines.
Des légumineuses riches en protéines végétales sont
associées a des céréales, des légumes et des produits
laitiers. Les chefs suivent des formations pour proposer
une cuisine renouvelée et créative favorisant I'éducation

au golt.



