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A la Une: La semaine du gout dans
Sommaire lles Ardennes, retour d’expérience

AlaUne: Chiffre sur cette semaine du godut :
kel E- 35 d’établissements engagés sur cette semaine du goiit ayant
Ardennes, retour d’expé- , i )
s proposés des produits bio
- 8 900 éléves touchés Source: Conseil Général des Ardennes
p.-3
Demandez vos Kits de com- ) . .,
munication Agence Bio Lors de la semaine du godt qui s’est
déroulée du 12 au 16 octobre der-
p.4 nier le Conseil Départemental des

ﬁé;fc":‘;zaﬁ‘l’;l‘_des seuilsdes | Ardennes a décidé d’attribuer une

publies aide financiere aux E.P.L.E. arden-
p.4 nais bénéficiant d’un service de
Agenda restauration, afin d’aider les éta-
blissements a promouvoir les pro- §
duits issus de lagriculture biolo- [
gique locale et a en proposer dans
les assiettes des éléves. Cette aide de 1 euro par repas a été attribuée
aux établissements volontaires qui ont cuisiné des produits bio locaux
dans leur service lors de cette semaine du godt.

auuapJly-ausedwey) qeud :o01oyd 1paJ)

La FRAB a été associée a cet événement afin d’en faire la promotion et
\ ~/ de mettre en relation les établissements volontaires avec les produc-
teurs et notamment avec I'association de producteurs Manger Bio Cham-
pagne-Ardenne qui permet de réaliser des approvisionnements aupres
des établissements de la région en direct des producteurs. Manger Bio
Champagne-Ardenne, a I'occasion de cette semaine du go(t, a proposé
un repas et des produits 100% bio des Ardennes aux colléges intéressés.
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Retour sur la semaine du goit au college d’Asfeld

C’est une semaine spéciale qu’a mijotée le chef de
cuisine ainsi que 'ensemble de son équipe. lls ont en
effet proposé toute la semaine des repas bio et un
petit déjeuner aux éléves, le tout, avec le maximum
de produits des Ardennes et des départements limi-
trophes. Le chef de cuisine et son équipe connaissent
et aiment leur métier ca se sent des I'instant qu’on
rentre dans la cuisine. Ce dynamisme et cette vo-
lonté de faire plaisir a leurs 350 convives ne laissent
personne indifférent. Le personnel se régale a venir
manger au self et le gestionnaire a pleine confiance ,
dans cette équipe. Tous les éléments sont réunis pour que ¢a fonctionne.

Le repas du mardi 100% bio des Ardennes a été un
vrai régale tant pour les papilles que pour la vue. A
: ] cette occasion la FRAB a participé a ce repas en al-
S e it R ., lant a la rencontre des jeunes attablés pour leur pré-

j’en rumine qe plaisir.

senter et échanger avec eux sur les produits qu’ils
avaient dans leurs assiettes.

Le petit déjeuner du jeudi matin 100% bio local ani-
mé par l'infirmiere du college a permis aux éleves de
b6iéme d’étre sensibilisés a la nécessité de ce repas et
a I'importance qu’il soit équilibré.

La semaine s’est terminée en apothéose par un menu
burger et frite maison 100% bio local. Tout le monde a été conquis par ce repas. Le beau, bon, bio
est possible et au collége d’Asfeld on en a fait la preuve !

Cette semaine a été une réussite mais cela ne s’arréte pas la, il est important de souligner que cet
établissement est dans une démarche d’introduction de produits bio des Ardennes depuis plu-
sieurs années. En effet, le chef de cuisine propose uniqguement et tous les jours des yaourts bio
des Ardennes « c’est un choix pour donner de la cohérence et c’est une valeur s(ire » nous dit-il.

vid |

Cette semaine lui a donné l'occasion de tester o
d’autres produits bio de la région, carottes multico- 324 <est penser & demain
lores, jus de pommes, ou encore la viande de bceuf [
qui ne disparait pas a la cuisson. Ce type d’évene-
ment lui permet ainsi d’envisager |'introduction plus
réguliére des pommes de terre notamment qui ont
connu un véritable succes !

Bravo a toute cette équipe !
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its de communication Agence

Pour les cantines scolaires, la FRAB Champagne-Ardenne vous invite a faire votre de-
mande d’outils de communication Bio auprées de I’'Agence Bio.

Pour faciliter I'organisation de repas avec des produits bio (ingrédients, plats ou menus
bio) et sensibiliser davantage les enfants des T
classes du CE1 au CM2 & I'importance d’une +Mﬂ$:w§

S, Wt L

Ao g dx ey

alimentation reliée aux questions d’envi- W Mg
ronnement, de biodiversité et de bien-étre I i L g
animal, I’Agence BIO met des kits d’animation =MM’SEWBM i —
gracieusement a la disposition des équipes m?’-“lz“‘fm 100 eI s P i
concernées dans les restaurants scolaires des - (w80
écoles élémentaires. “ﬁﬁ’ L e
Le kit d'animation est composé d’une affiche ' s

* , . .
(60*80 cm), d’'une guirlande 5 fanions, de i -

;
¥
i

100 dépliants ludo-éducatifs, d’'une plaguette m %: EB :
de sensibilisation pour les gestionnaires de la e e/ D :f & ?:Z A
restauration scolaire et de signalétique pour

indiquer les produits bio dans le restaurant.

Pour en savoir plus et recevoir gracieusement ces kits cliquer ICI

,uvm‘-

Les kits seront diffusés a partir du mois de décembre, dans la limite des stocks dispo-
Le KIT peaagogique n | b | es.

Cette action est organisée en cohérence
avec le lancement de la quatrieme édition
du concours « Les Petits Reporters de la Bio
», ouverts aux classes du CE1 au CM2 et aux
groupes d’enfants de ces classes constitués
dans le cadre des activités périscolaires. Plus
d’info en cliquant ICI

Les trois posters (50"30cm)  Sj yous commandez ces outils n’hésitez pas
8 fiches d'activités a nous en informer afin de vous aidez a les
mettre en place dans votre école, cantine. La
FRAB Champagne-Ardenne est la pour répondre a vos questions et vous accompagner
dans la mise en place de vos projets bio.
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http://www.agencebio.org/
www.agencebio.org/kits-restauration-scolaire
www.agencebio.org/concours-les-petits-reporters-de-la-bio
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Re-evaluation des seuils pour les marcheés pu-

blics (source FNAB)

Un décret vient de modifier le code des marchés publics et permet désormais aux pouvoirs ad-
judicateurs de passer un marché sans publicité ni mise en concurrence préalables si le montant

estimé est inférieur a 25 000€ HT (au lieu de 15 000€ auparavant).

Pour le gouvernement, cette décision, qui a fait l'objet d’une consultation publique! cet été,
s’inscrit « dans la politique de simplification du droit des marchés publics et d'amélioration de
I'acces des PME a la commande publique ». Elle a pour but de « limiter le formalisme pesant sur
les marchés publics de faible montant, couteux en temps et en moyens, d’alléger les charges des
acheteurs et des opérateurs économiques ».

En matiere de restauration collective, cette nouvelle disposition devrait faciliter 'approvision-
nement en circuits courts, les marchés publics étant toujours percus comme un frein dans ce
domaine, aussi bien du coté des acheteurs que du coté des producteurs ou de leurs groupe-
ments. Le gouvernement répond donc, en partie, a la demande? formulée dans le contexte de
crise agricole par I'Association des Maires de France d’adapter le code des marchés publics pour
faciliter I'approvisionnement local. Toutefois, I'impact direct de cette disposition devrait étre
limité puisque le seuil de 25000€ ne concerne finalement que peu d’établissements.

En lien avec cet article : consultez les ressources et fiches pratiques sur la commande publique
que le réseau bio a constitué en cliquant ICI

1 Sur les 53 avis exprimés, 39 sont favorables (74 %), 13 sont défavorables (24 %) et 1 est réservé
(2 %). La synthese de la consultation est téléchargeable en cliquant ICI
2 Téléchargez le courrier de 'AMF en cliquant ICI

- 26 janvier 2016: Rencontre acheteurs du Médical : Opportunité d’affaires pour les acteurs
économique et hospitaliers de territoire a Reims fac médecine IFR 53 de 13h30 a 18h. A cette
occasion un atelier spécifique sur la relocalisation des approvisionnements en produits alimen-
taires dans le secteur hospitalier est prévu.
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http://www.legifrance.gouv.fr/eli/decret/2015/9/17/EINM1518569D/jo
http://www.repasbio.org/rediger-son-appel-doffres
http://www.repasbio.org/rediger-son-appel-doffres
http://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/daj/marches_publics/actualites/synthese-consultation-seuil.pdf
http://www.amf.asso.fr/upload/fichiers/documents/AMF_13687TELECHARGER_LE_COURRIER.pdf

