Capitalizer nos Expériences pour Consolider nobre Accompagnemeant
des Filieres Terrioriaiséos

Dés 2011, la Communauté de Communes
du Grand Autunois Morvan (CCGAM) porte
le projet d’approvisionner sa cuisine
centrale en légumes locaux. Ce projet
entre en cohérence avec le soutien de la
CCGAM au maintien de la valeur ajoutée
agri-alimentaire sur son territoire

I'existence d’une légumerie pour traiter
des légumes bruts dans la cuisine centrale,

@ LA FILIERE EN BREF

FICHE FILIERES TERRITORIALISEES

Légumes a
destination de

la restauration
collective d’Autun

un programme « Systeme alimentaire
local » surl’autunoisen 2014, deux projets
alimentaires territoriaux depuis 2018,
un projet de magasin de producteurs,
le soutien d’une filiere viande bovine
pour la restauration collective. Depuis
2018, ce sont 4 maraichers bio et locaux
qui approvisionnent régulierement Ila
légumerie d’Autun.

Produits : légumes locaux pour la préparation de repas portés a domicile et servis dans les cantines de la

Territorialisation des étapes :

- Production

- Premiére transformation (Iégumerie)

- Seconde transformation (cuisine centrale)
- Distribution

Nombre de repas de la restauration Structures accompagnatrices :

collective : 1 100 repas par jour
Volume de légumes locaux écoulés :
9 tonnes par an B,
Nombre d’agriculteurs engagés : 4

exploitations maraicheres

Partenaires du projet CECAFiTer :
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SCHEMA CHRONOLOGIQUE DE LA FILIERE

. R ; Ralentissement
4—{ Prémices }—» Essoufflement Structuration d’une nouvelle démarche }—»<— —

de l'activité
Volonté de la CCGAM Recrutement de la Moins de sollicitations des Crise du COVID
d’approvisionner la cuisine 1% chargée de maraichers par la cuisine centrale
centrale en local mission a la CCGAM
l Création de la v

DS Commission agricole Mise en place d’une nouvelle Fermeture

d’organisation organisation et visites de sites temporaire

Création du GIEE G2 [E U

de I'Autunois
l Reprise de
v I'activité
Les approvisionnements en Approvisionnements Année bien organisée
légumes locaux se régularisent plus aléatoires et coordonnée
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le Grand Autunois Morvan
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Maraichers de la CCGAM
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Cuisine centrale

l:l Evénement marquant Controverse Evénement extérieur

SCHEMA DE LA FILIERE
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Fermes maraichéeres Grossistes de fruits et légumes

| 4 maraichers de la CCGAM | RIBAS Terre Azur Disval
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Préparation de repas

=I Cuisine centrale l<

Repas
1 100 repas/jour

Restauration hors domicile

44 15 cantines scolaires | | Repas portés a domicile |<7

<«—— Flux d’informations
— Flux de matiére

— Flux financiers
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000 GOUVERNANCE

L'approvisionnement de la cuisine centrale
en légumes du territoire se fait par quatre
maraichers indépendants. Il n‘existe pas de
structure juridique les regroupant. Il n'y a
pas non plus de contrat formalisant cette
relation entre maraichers et cuisine centrale.
Les échanges commerciaux se font de gré a
gré. Les prix sont fixés par chaque maraicher
de maniere a étre rémunérateur pour
chacun, selon la taille de son exploitation.

La chargée de mission de la CCGAM facilite
la coordination entre les acteurs amont
(maraichers) etaval (cuisine centrale, cuisines
périphériques). Les menus sont élaborés
un an a l’'avance, par le chef cuisinier avec
I'aide de la chargée de mission. L'objectif
est d’accorder les repas aux calendriers de
production des agriculteurs. Une réunion
annuelle, en début d'année avant les semis, a
lieu entre producteurs, la chargée de mission
et le chef cuisinier. C'est a cette occasion que
les maraichers se répartissent entre eux
les volumes et légumes a fournir selon
les besoins de la cuisine centrale.

Au-dela de cette organisation annuelle,
c’'est le chef cuisinier qui est en contact
avec les maraichers pour connaitre
hebdomadairement leurs productions
disponibles. Les producteurs livrent Ila
légumerie une fois par semaine. Cet
approvisionnement local est complété par
I'achat de légumes bruts auprés de deux
grossistes.

La commission agricole de la CCGAM,
qui réunit élus communautaires et élus
agricoles tous les 3 mois, permet d’établir
une cohérence territoriale au sein de la
collectivité.
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COMPAGNEMENT

La CCGAM est a l'initiative de cette filiere dont
elle accompagne I'émergence depuis 2011.
Une premiere année d’approvisionnement
réussie mais non pérennisée a eu lieu en
2015.

A partir de 2017, pour structurer la filiere
actuelle, la CCGAM a :

- pris contact avec les maraichers du
territoire (suite a un travail de recensement
des producteurs locaux).

- organisé un voyage d’étude dans une
cuisine centrale s’approvisionnant en local.

- organisé pour les maraichers une visite de
la cuisine centrale d’Autun. Cette action a
permis de renforcer |I'interconnaissance des
acteurs et de comprendre les contraintes
de chacun (par exemple le besoin pour la
cuisine centrale d’avoir des légumes de
méme taille).

Aujourd’hui, la CCGAM continue d’apporter
un appui a la coordination de cette filiere
par la tenue de réunions entre les
maraichers et la cuisine centrale.

La Chambre d'agriculture de Saone-et-
Loire apporte unaccompagnementtechnique
aux maraichers par le biais de prestations
payées par la CCGAM (grace aux aides du
Programme régionale de l'alimentation et
du Plan de relance régional). Elle anime
également le GIEE de I'’Autunois permet de
faire le lien entre agriculteurs et institutions
publiques.
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- Le renforcement de la cohésion
territoriale par la mise en relation des
différents maillons de la filiere.

- La diminution du gaspillage
alimentaire (pour réaliser des économies
qui permettent de rémunérer au juste
prix les producteurs).

- La création de valeur ajoutée pour les
agriculteurs et le territoire.

- L'effet d’entrainement sur |'évolution
des modes de production locaux en lien
avec le Projet Alimentaire Territorial.

’, ENJEUX ET

PERSPECTIVES

- Le maintien d'un approvisionnement en
légumes de calibre similaire.

-La formation du nouveau chef
cuisinier suite au départ de I'actuel chef
cuisinier.

- Le  maintien d'un colGt matiere
acceptable pour la collectivité.

- La pérennisation de la filiere qui a été
fragilisée par la crise Covid-19.

- La construction d’une unité de
transformation de produits mutualisée
avec les communautés de communes
voisines dans les années a venir.

POUR ALLER PLUS LOIN

Cette fiche a été élaborée dans le cadre d'un projet CASDAR
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