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Les élus ont suivi une
formation sur les enjeux de
la réduction du gaspillage
au restaurant scolaire

a lutte contre le gaspillage
alimentaire et la valorisa-

tion des biodéchets, tel
était le theme d'une formation
d’élus locaux de plusieurs com-
munes, qui s'est tenue mercre-
di matin, dans le réfectoire de
I'école Pic-Chabaud a Chéteau-
renard. Cet accompagnement
spécifique autour de la restaura-
tion collective durable était le
second des six modules, propo-
sés par le Pole d'équilibre terri-
torial et rural (PETR) du Pays
d’Arles, dans le cadre du Projet
alimentaire territorial (PAT), pi-
loté avec la Métropole Aix-Mar-
seille. Objectif: accompagner
les collectivités dans la réponse
aux obligations de laloi Egalim.
"La restauration collective est
au coeur des enjeux locaux de dé-
veloppement durable puisque
convergent vers elle des themes
majeurs, tels l'éducation a l'ali-
mentation des plus jeunes, l'agri-
culture biologique, les circuits
courts de proximité, la lutte
contre le gaspillage alimentaire
ou encore les marchés publics
durables”, a expliqué en préam-
bule Marie-Laurence Anzalone.

Localement, le gaspillage

adiminué de 25%

Adjointe au développement
durable, elle a précisé que de-
puis 2017, la Ville est engagée
dans la lutte contre le gas-
pillage alimentaire avec la parti-
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Vers une restauration collective durable

Des élus du Pays d’Arles ont suivi les interventions de Marie
Granier ("Petit a Petit"), Marie-Laurence Anzalone (adjointe),

Valeria Gioe (DD) et Aurélien Despinasse (PETR).

cipation active des services sco-
laires et développement du-
rable. "Aujourd’hui, nous avons
une diminution de 25 % de gas-
pillage. Ce qui représente pour
notre collectivité deux tonnes de
déchets en moins." Autre intérét
de cette action, les économies
engendrées ont permis d'aug-
menter la part de bio mais égale-
ment de mieux cibler ceux qui
sont le plus appréciés par les en-
fants.

Lors de la présentation géné-
rale qui a suivi sur le sujet, Auré-
lien Despinasse (chargé de mis-
sion agriculture et alimentation
du PETR) a mis I'accent sur ce
que représente le gaspillage ali-
mentaire au niveau national:
"20% de la nourriture produite
soit 150 kg par personne et par
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an. Soit 10 millions de tonnes de
nourriture, 16 milliards d'eu-
ros, 15 millions de tonnes de
CO2." 1l a présenté les leviers
pour parvenir a le réduire, de la
graine a l'assiette, ainsi que
quelques démarches et I'évolu-
tion de la réglementation, de-
puis le pacte national en 2013,
en passant par la loi Garrot
en 2016, la loi Egalim en 2018,
et la loi de 2020, avec la mise en
place d'un label national "An-
ti-gaspillage alimentaire" et
I'obligation de convention de
don avec une association carita-
tive habilitée pour les opéra-
teurs préparant plus de 3 000 re-
pas par jour.

La matinée s’est poursuivie
par la présentation, par Stépha-
nie Pons (Coopération agricole

Sud), des enjeux en restaura-
tion collective: justice sociale,
santé publique, citoyenneté, dé-
veloppement durable, écono-
mique, éducatif, environne-
mental, éthique.

"L'objectif 2025 est de réduire
de 50% le gaspillage sur l'en-
semble de la chaine alimen-
taire". Enfin, elle a expliqué ce
qu’est "Régalim", le Réseau ré-
gional de lutte contre les pertes
et le gaspillage alimentaire lan-
cé en 2019. Animé par la Coopé-
ration agricole Sud, il réunit pro-
ducteurs, transformateurs, res-
taurateurs, distributeurs et
consommateurs. Il a édité un
"guide de diagnostic du gas-
pillage alimentaire en restaura-
tion collective".

La gestion des biodéchets

La rencontre s’est conclue
par des informations sur la ges-
tion de proximité des biodé-
chets. Marie Granier (Associa-
tion "Petit a Petit") a notam-
ment expliqué le compostage,
"un phénomene naturel qui
transforme les déchets végétaux
et animaux en produit qui res-
semble a du terreau et qui sert a
enrichirlesol".

Elle a présenté I'outil de com-
postage autonome pour la valo-
risation des déchets et la mise
en place et la pérennisation de
projets de compostage en éta-
blissement. Par exemple au res-
taurant la Chassagnette, dans
les écoles Langevin et des Alys-
camps a Arles ou encore au ly-
cée Montmajour.

Nelly COMBE-BOUCHET
nbouchet@laprovence.com

AU NIVEAU LOCAL

Sabrina Lambert (élue) et
Valeria Gioe (service déve-
loppement durable) ont fait
un retour d’expériences sur
la méthode de mise en
place a Chateaurenard d’un
projet global pour diminuer
le gaspillage alimentaire en
restauration collective.
Tous les acteurs ont été in-
formés sur la démarche: les
élus, le personnel de can-
tine et I'équipe d'animation
du centre de loisirs, qui ont
été impligués dans la mise
en placeet ont travaillé sur
les outils de sensibilisation;
les professeurs, qui ont fait
un travail pédagogique sur
la lecture du menu; les
éléves via une charte, des
jeux, des visuels, des ate-
liers variés, la mise en place
d’ambassadeurs anti-gaspi,
une exposition et un quizz.
De janvier a juin 2018, des
pesées au retour des as-
siettes ont été instaurées.
Sur ces 6 mois, le gaspillage
areprésenté 50 g de dé-
chets par enfant et par jour.
Soit 4 067 kg sur les 6
écoles, dont 2 087 kg en
restes des plateaux et
1980 kg non servis. Colit:
14324 € (12,5% du budget
denrées). Aprés ce hilan,
des actions ont été mises en
place pour diminuer ces in-
dicateurs et les restes ont
été valorisés en compost.
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