
Atelier TEDDIF
Transition écologique et 

agricultures

Introduction de productions locales et bio 
dans les cantines scolaires

Bénédicte REBEYROTTE - GAB IDF



GAB IDF : qui sommes-nous ?
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Accompagner, 
sensibiliser, 
mobiliser la 

société civile

Accompagner 
les producteurs 

bio ou en 
installation / 
conversion

Porter la voix 
des 

producteurs bio 
d’Ile-de-France

Rendre l’offre 
accessible

Accompagner les 
professionnels de 

l’alimentation

➢

http://www.fnab.org/


Projet de Varennes sur Seine : retour en régie et 
approvisionnement bio local
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- 3500 habitants 
- 290 repas par jour
- Initialement :

- une partie de la restauration déléguée à une société (menus et achats de produits)
- cuisine et 5 agents municipaux

- 2018 :  démarrage projet « Ma cantine en AMAP » 
- 2018 : démarrage projet d’installation agricole sur une parcelle communale (6 ha)
- 2019 : formation pratique sur offre bio locale, menus et planification ; oct : test produits bio locaux lors de          

vacances scolaires (centre de loisirs) / légumes, pain et épicerie.
- Été 2020 : étude de faisabilité sur l’adéquation entre la production de légumes sur la parcelle communale et       

leur utilisation en cuisine. → Recommandations pour le maraîcher / pour la cuisine (planification menus,             
définition et suivi d’objectifs, marchés publics, formation et accompagnement.



 Approvisionnement tracé : produits sous la marque
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La Coopérative 
bio d’Ile-de-France

Salariés

Agriculteurs :
69 exploitations 
bio franciliennes

Transformateurs / distributeurs :
Patibio, Moulins Bourgeois, Moulins

Matignon, Ottanta, Biocoop SA,
Biolait…

Clients : 
Sodexo, Compass,

Magasins Biocoop…

Collectivités territoriales :
Conseils Départementaux : 91, 93, 94…

SIRMC, SIRESCO, Ville de Paris, Ville de Fontenay-
sous-Bois, Caisse des Ecoles Pairs 14è, 11è, 17è, 2è…

Partenaires institutionnels 
et autres : 

GAB IDF, Terre et Cité…

Financeurs 
extérieurs

Une interface unique 
en direct des producteurs bio locaux



Projet de Varennes sur Seine
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- Depuis fin 2020 : 
- Formation de l’équipe de restauration / élaboration des menus, suivi de la facturation, l’établissement d’obj

ectifs etc.
- Construction de fiches techniques (recettes) adaptées à la production locale de légumes.
- Mise au point d’un système de planification des menus, en lien étroit avec le/les maraîchers

- Passage en régie directe complète été 2021.
- Coût matière par repas : 1,80 € HT // 1,75 € avant le projet.

- Raisonner en approvisionnement local « par cercles concentriques » : ultra local (parcelle communale,
producteurs proches) / local (Coopérative Bio d’IDF ou autre grossiste) / régions limitrophes pour certains produits
peu disponibles en région (ex : viande, fruits…)
- Partenariat à créer et entretenir entre les maraîchers et l’équipe de restauration
- Prendre en compte les contraintes liées à l’installation



Accompagnements de projets de collectivités
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- Analyse des potentialités de développement de l’agriculture biologique sur votre territoire
- Développement des fermes et surfaces bio via les projets d’installation et de conversion d’agric

ulteurs.
- Introduction de produits bio locaux en restauration collective
- Développement des filières bio de proximité
- Accessibilité à des produits de qualité pour tous (défi « Familles à alimentation positive)
- Formations, séminaires, ateliers, visites de terrain
- Identification des financements.



Merci de votre attention


