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Un projet alimentaire local et durable

au sein de |' EPL

Ce projet lancé en septembre 2020 trouve
sa place dans le contexte d'évolution de
fexploifaﬁon, des objecfifs de transition

agroécologiques du Ministere et de la nécessité

de former les apprenants aux enjeux liés a la
transition alimentaire a venir.

Vous trouverez dans cette lettre d'information

une présentation des actions réalisées depuis

sepfembre 2021
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Journée du 29 septembre 2021

% AgiiGampus Laval

M2

Défi zéro déchets au self

40 kgs de déchets alimentaires
par jour
(pain + aliments en moyenne en septembre octobre 2021)
C'est trop'!
Une action de sensibilisation a été décidée
et associée a une action de solidarité.

L'action a été menée par la classe de BTS1 PA
et encadrée par Emmanuel Fournier

(étude du gaspillage alimentaire, affichage et

sensibilisation aux entrées de |la restauration
scolaire, tombola le 29 septembire, ..)

Un comptage des assiettes vides par les
étudiants a permis de collecter I'équivalent
de 900 € en faveur de la
Banque Alimentaire 53

Guillaume Garot, député de la Mayenne et a
l'initiative de la la Loi Garot sur le gaspillage
alimentaire a souhaité soutenir cette action
en venant a la rencontre du personnel de
restauration le 14 octobre 2021



Action de solidarité en faveur
de la Banque alimentaire 53

Les 900 € collectés ont été valorisés en produits frais Mayennais
(dons de I'exploitation de I'EPL et de fournisseurs de la restauration scolaire).
La remise des |lots de produits a eu lieu
le 21 octobre 2021 en présence de personnalités locales.
Plusieurs fournisseurs locaux de la restauration Scolaire
ont remis directement leurs lots.
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Quelques chiffres sur la Banque Alimentaire 53:
4700 repas distribués chaque jour via
53 structures ( Restos du coeur, épiceries solidaires...)
80 bénévoles et 3 salariés a temps plein



De nouvelles idées de produits pour
la vente directe d’AgriCampus

Une mission a été confiée aux étudiants de STA2 en
septembre 2021 : Proposer de nouveaux produits pour
la halle agro-alimentaire en utilisant les matiéres
premiéres produites sur I'exploitation
(lait, viande de porc et d'agneau, miel).

Justine Druschke est intervenue en classe pour leur
présenter la gamme commercialisée actuellement et les
attentes de la clientéle.

La consigne était de proposer et de mettre au point
un produit de longue conservation pour élargir
la gamme vendue en circuit court.

Plusieurs séances ont été necessaires pour étudier le
marché, faire un choix de produit, mettre au point le
diagramme de fabrication a la halle, faire des essais de
fabrication et une analyse sensorielle des produits,
identifier les contrdles des points critiques de fabrication,
proposer un prix de vente...

3 produits ont été mis au point:

Un paté d'agneau avec 2 versions :
- petit pois menthe
-romarin abricot

Confiture de lait

Une confiture de lait a la vanille

Des sucettes au miel
( verveine citron ou framboise)

La présentation des 3 produits mis au point
a été faite le vendredi 10 décembre 2021
a Patrick Delage, Marc Bertolutti, Justine Druschke.




Une question d' équilibre alimentaire

Une enquéte menée début 2021 aupres des éleves et étudiants avait montré que 50%
d'entre eux pensaient ne pas manger assez équilibré. Il a donc été décidé de mener une
action visant a les sensibiliser a cet aspect important de I'alimentation.

Les classes de 1ére G et 1ére STAV ont été ciblées et ont bénéficié d'un temps dédié et
animé par les infirmiéres, Linda Gohier et Gisele Madiot;

2 heures banalisées par demi-groupe ont permis de faire un jeu pédagogique
sur lI'alimentation et d'échanger avec une diététicienne;

Prés de 70% des éléves pensent mettre en pratique ce qu'ils ont appris ! 4



Un bon petit déj', c'est essentiel

Que manges-tu au petit déjeuner ?

C'était la question posée aux 55 éléves de seconde pro CEC et AH qui ont bénéficié le 9 décembre
2021 d'un petit déjeuner complet ( bacon, oeufs brouillés, laitages, fromages, pains complets, jus de
fruits...). L'idée était de les sensibiliser a I'importance du petit déjeuner pour étre en forme toute la
matinée, d'autant plus quand il y a des activités hippiques ou autres en extérieur.
L'équipe de cuisine avait proposé un large choix de produits et Linda Gohier et Giséle Madiot
étaient aupres des éleves pour discuter avec eux de leurs choix et de l'importance de ce repas.
Un temps convival trés apprécié !
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PRODUITS LAITIERS

Fromage blanc

Fromages
(comté, emmental,
tome de vache)




Le miel d'AgriCampus dans les
assiettes de la cuisine centrale

Journée du Golit

Jeudi 14 octobre 2021
Le miel $’invite
d table ?

Manchons de poulet
caramélisés au miel
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pommes & miel

i Mici du 1vcée Agricampus de Laval

Le miel produi’r & Agricampus est

tres apprécie des consommateurs
qui I'achetent en vente directe

aupres de Jean-Claude Collet.

| o vente directe peut aussi concerner

les acteurs professionne|s du territoire

Lors de la semaine du Godt, il a été mis en avant

par la cuisine centrale de Laval le 14 octobre 2021




La restauration scolaire d'AgriCampus

Jusqu'a 1100 repas sont préparés et servis chaque jour
par Vincent Huchet et son équipe.
Le défi est de taille, surtout quand on s'attache & proposer des produits de qualité et locaux
tout en respectant les contraintes budgétaires.
Au menu, nous frouvons des viandes, légumes, fromages, pétes, pains.produits en Mayenne
ou dans les départements limitrophes.
Faire ce choix permei d'améliorer la quaiii‘é des repas, de valoriser le travail en cuisine
et de contribuer au déveioppemeni du ferritoire en soutenant les produci‘ions locales.

Ces choix permettent a la restauration scolaire de respecter la Loi Egalim

DECRET D'APPLICATION DE LA LOI AGRICULTURE ET ALIMENTATION

A partir du 1* janvier 2022, les repas servis
dans la restauration collective publique
-4 (écoles, hopitaux...) devront compter:

Que dit s ol £ 50% de produits de qualité et durables
la loi Egalim B Ve dont au moins

Rl m 20 % de produits issus de I'agriculture
h biologique ou venant d'exploitations
=200ique

en conversion.

AGRICULTURE.GOUV.FR  [ESJLIAAN  ALIMENTATION.GOUV.FR

Il n'est pas toujours facile de respecter cette loi Egoiim en
restauration collective.

il faut odopier les menus, trouver les fournisseurs...
Virginie Guichard de la Chambre d'Agricui’rure 53 a organisé en
décembre dernier une rencontre entre les responsabies de cuisine
de Laval Agglo. Une douzaine de personnes étaient présentes, ce

qui a permis d'échanger sur les fournisseurs potentiels du territoire.




LE PAT DE LAVAL AGGLO

Qu'est-ce qu'un PAT ?

Un Projet Alimentaire Territorial o pour finalité de ,,\\

relocaliser |'alimentation, de o|éve|op|oer une alimentation :

de quo|i+é accessible a tous dans les territoires en @ﬂ"
\_‘““-x_::, I."K
____\_]' |

soutenant les circuits courts, notamment dans les
restaurations scolaires. s

Comment :

Le Ministere lance des appels a projet aupres des territoires
avec des aides financieres & la clé.

Cela amene les acteurs concernés par I' alimentation & se
concerter pour définir un projet commun compte tenu des

spéchficiJrés du ferritoire et & lancer un p|on d'actions.

Objectif du Ministere d'ici 2023 :
Un PAT dans choque déporJremenJr
Actuellement, il y a déja 300 PAT en France

LCI quenne est exemp|qire car |'ensemb|e c|e

son territoire est couvert par 4 PAT

Les 4 Projets Alimentaires de Territoire en Mayenne :
PAT Haute Mayenne : pour une olimentation locale et de qualité
PAT Sud Mayenne : manger local et durable

PAT Communaui‘é de communes des COéVI’OhS : CO-OéU\/I’OI’]S pour une

alimentation durable

PAT LAVAL /\gg|o - Les priorités du PAT Lavadl /A\gg|o sont :

Justice sociale (lutte contre la précarité alimentaire, insertion)

Réduction des déchets (gaspillage alimentaire)

E ducation/sensibilisation (alimentation durable, santé)
+ Restauration collective (objectifs Ego|im et au dela)

. /\gricuH‘ure (ogricuHu re durable, juste rémunération, local)




AgriCampus Laval acteur du PAT Laval Agglo

Comment mettre en place un systeme alimentaire local et durable au sein de 'EPL ?

Actuellement l'exploitation produit du lait, de la viande de porc et d'agneau et du miel.

La restauration scolaire s'approvisionne aupres de l'exploitation en lait frais, miel mais aussi
en viandes de porc et d'agneau gréce & un prestataire.

La halle agro-a|imen+aire est un atout dans ce projet car elle va permettre de valoriser en
interne les carcasses de porcs et d'agneaux en produits de découpe et de charcuterie,

et le lait par la production de yaourts en vrac, le tout destiné & la restauration scolaire.

Ce systeme permet de concilier vente directe, valorisation économique des ateliers et

pédqgogie. Le projet a été soutenu par le PAT Laval Agg|o.

Le pasteurisateur est arrivé le
10 janvier 2022. Marc Bertolutti,

responsable de la halle agro-alimentaire

va procéder aux tests nécéssaires pour
sa mise en service.
La fabrication de yaourts pour la

restauration scolaire est prévue pour

Février 2022 9



Novemnbre décembre

09/11/2021 03/12/2021
intervention infirmiéres 1ére  intervention infirmiéres 1ére
G staw

étuilibre slimentaire équilibre alimentaire

| miccmtsacser MiLcc BTS paL

9/12/21
petitdéj sde proAH CEC

101221 mil €C
bts sta 3 sujets [halle, Civam, rando découverte
confituras) produits fermiers Laval
Agglo PIC BTS PA.

cr pocket video théme @
22/02-11/03  alimentation du global au
EXPO BD manger local
wers le futur BTS 5TAL1

AET jeu pedagogique |a fabrik 1’-1”:;!::51- final

L Alimentation et
‘économie circulaire

conversion en Ab des ateliers lait et ovin (2020-2023) et évolution de I'atelier porcin

réunion parc Gd 25/11/21 copll PALDE
Ouest Argentré Agricampus

Un grand merci a tous ceux
qui ont contribué
a la mise en place de ces actions:

Vincent Huchet et son équipe
Emmanuel Fournier, les BTS PAI
Linda Gohier et Giséle Madiot
Les BTS STA2, Aude Caruhel
Sylvain Thomas, Guillaume Vareille

EX
MINISTERE )
DE L'AGRICULTURE Région

ET DE LALIMENTATION PAYS DE LA LOIRE

Liberté
Egalité
Fraternité




