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Contexte

 En France, est-ce que les
enfants mangent assez,
suffisamment ou trop de
protéines ?

« Selon Santé Publique
France : quelle
consommation de
légumineuse est-il
recommandé ? Et selon le
PNNS ?

* Quel est aujourd’hui le ratio
proteine animale et vegeétale
dans notre alimentation ?




Contexte - EGALIM (2018) : diversification
des protéines et repas végé

« Expérimentation menu vége hebdomadaire de
(2019-2021) pour les restaurants collectifs
scolaires :

* un repas végeé par semaine =
diversification des sources de protéines, si
besoins nutritionnels bien couverts. +
d’infos

* Plan pluriannuel de diversification des
sources de protéines incluant des
alternatives végétales : obligation depuis fin
2018 pour les restaurants collectifs + 200
repasl/j

« 5 axes non exhaustifs pour agir : plats et
produits, présentation, menus, mise en
avant de produits, personnel et convives

Aliments ou

type

d’association

Céréales +
légumineuses

Céréales +
produits
laitiers

Céréales +
oeufs

Céréales +
oléagineux

Quantités (pour un
apport de 20g de protéines

équilibrées)

80 g (poids sec)+ 30 g

80 g+ 30 g de fromage
(ou 300 mi de lait)

20 g+ 1 oeuf

B80g+50g

Exemples de plats

= (Graine de couscous - pois chiches
= Riz-lentilles OU riz-soja

= Mais-haricots rouges Minestrone
= Paélla

= Pites au gruyére

* Polenta au parmesan

= Plat de céréales + dessert lacté
= Riz au lait

* Galettes de céréales
= Gateaux, flans, fars...

= Millet sauce aux amandes

» Croguettes de riz aux noix

= Patisseries aux amandes, noix,
pIENONS...

Lien vers le padlet : cuisiner des

plats locaux bio et végétariens :



https://agriculture.gouv.fr/telecharger/126736?token=cee8cf69a481b2bd5ce157eb84561b91ee7c3cf1eebb9ed5c0e59c4b4b1a1781
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/126736?token=cee8cf69a481b2bd5ce157eb84561b91ee7c3cf1eebb9ed5c0e59c4b4b1a1781
file:///C:/Users/Utilisateur PC/Downloads/2103_plandiversificationproteines_bro.pdf
https://padlet.com/rhd_bo/cuisiner-des-plats-bio-locaux-et-v-g-tariens-moqihv8k13a1ns1y
https://padlet.com/rhd_bo/cuisiner-des-plats-bio-locaux-et-v-g-tariens-moqihv8k13a1ns1y

Contexte Climat et Résilience (2021) -
diversification des protéines et repas végé

* Obligation menu végé hebdomadaire pour tous les restaurants
collectifs scolaires

* Expérimentation option vége quotidienne si collectivité volontaire de
2021 a 2023 : premier bilan

» Obligation option végé quotidienne depuis 2023 pour restaurants
collectifs de I'Etat, les établissements publics de I'Etat et les
entreprises publiques nationales, si choix multiple de menus
pPropose.



https://www.vie-publique.fr/en-bref/296001-menu-vegetarien-quotidien-peu-dadhesion-des-restaurants-collectifs

Contexte EGALIM et Climat et Résilience :
bio et local

* 2 nouvelles catégories dans l'objectif « 50% de produits durables et de
qualité dont 20% de bio » EGALIM

* Produits issus du commerce equitable

* Produits acquis principalement sur la base de leurs
performances en matiére environnementale et
d’approvisionnements directs : tous les détails ici

 Liberté dans la définition des modalités, responsabilité des
acheteurs : non discriminatoire et objectif

« Favoriser les circuits courts : appro direct est traduit par 0 ou 1
intermédiaire max

* Favoriser la proximité du produit : allotissement et choix de la
procédure ; définition du besoin (fraicheur, saisonnalité, label, etc.)
modalités de livraison, visite pédagogique etc.



https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/Guide_Pratique_pour_des_Prestations_Int%C3%A9grant_des_Produits_Durables_et_de_Qualit%C3%A9.pdf

Contexte EGALIM et Climat et Résilience :
bio et local

 Au moins 60% viandes et poissons « durables et de
qualité » au 1er janvier 2024, et de 100% pour la restauration
de I'Etat, ses établissements publics et les entreprises
publiques nationales :

* Au 1er janvier 2022 pour tous les restaurants collectifs :
affichage en permanence de la part des produits durables
et de qualité et de produits issus de PAT ;

* Nouvelles prescriptions en matiere de marchés publics
alimentaires : obligation de prendre en compte les
conditions de fraicheur, la saisonnalité et le niveau de
transformation des produits.
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FRERE LOGUAMINELISES A CRASRES

UN PEU DE SEMANTIQUE. .. ece

LES LEGUMINEUSES

Sojd Pois Féverole Lupin Lentilles Pois Haricot luzerne
l | \ } \ chiche )
Oléoprotéagineux Protéagineux Légumes secs

k

!

Légumineuses a graines (LAG)

LAG : 3®me famille de plantes par le nombre d’espéces (18 000)
376 especes connues en France, soit 2% de la flore mondiale de légumineuses



LES LEGUMINEUSES,
UNE CLE DE VOUTE DE

LA SANTE UNIQUE

Engagez-vous en devenant
LEGXITARIEN® !

Consommer réguliérement
des légumineuses contribue
a ameliorer l'environnement
(durabilite de l'agriculture et
des élevages]

et & PRESERVER VOTRE SANTE.

Avoir une alimentation
responsable signifie anticiper
l'impact des aliments

que l'on consomme sur SA
PROPRE SANTE, LA SANTE DES
ANIMAUX ET LA SANTE DE
NOTRE ENVIRONNEMENT. Les
légumineuses jouent un réle
majeur dans les transitions
agricoles et alimentaires

[produire et manger autrement !}

* LEGXITARIEN : Parsanng qui mangs souvent
des leqguminasuses [protéines vegatales| pour
powvoir manger occationnellement de la
viands de qualits.

-

* Plus de protéines diversifiées
= Plus de filiéres territoriales

* Plus de prairies

= Plus de résilience

* Moins d'antibiotique

UN MODELE DE

PRODUCTION

AGROECOLOGIQUE

J:DNSDM MATION
“ FLEXITARIEN

e e em

* Plus de protéines
végétales et de fibres
* = Moins de viande, mais de
= meilleure qualité
-*'k" * Moins de diabéte et de
* maladies cardiovasculaires

= Plus d'azote naturel

= Plus de biodiversité

, = Plus de services
écosystémigues

Source : INRAE 7 CISALI




UN CONTEXTE...

Les légumineuses, clé de voute
de 'agro-écologie

Une demande croissante en protéines végétales
+ 43% sur la période 2010-2030 selon le rapport
« Agriculture Innovation 2025 » du ministére de I’ Agriculture

En 2017, la consommation de légumineuses

en France a augmenté de 129% soit 1,9 kg
(source FNLS / Terres Univia)

Evolution des attentes consommateurs

en matiere de qualité alimentaire
(origine, environnement, éthique, engagement)

FILEG

...ET UNE QUESTION : Pe®
QUELLE PLACE POUR L'OCCITANIE ?

Occitanie, 1ére région francaise
productrice de légumineuses a graines

Les LAG en Occitanie c’'est environ 100 000 ha
= 109% de la SCOP Occitanie

= 20% des LAG France

REPARTITION DES SURFACES LAG EN OCCITANIE EN 2023

lentille haricot -
0 10 upin
pois chiche 3% o 0%
7%
féverole
16% soja
52%
pois

protéagineux
21%

SOURCE : TERRES INOVIA ET TERRES UNIVIA D'APRES LES DONNEES DU M INISTERE DF L"AGRICULTURE, DE ['AGROALIMENTAIRE ETDE LA FORET



FILEG

Extrait de la publication UNE FORTE CROISSANCE DES oMot
macroéconomique 2024 SURFACES DE SOJA BIO JUSQU'EN . . .
de ’Observatoire : 2020 PUIS UNE BA'S_SE 35000

Evolution des surfaces (ha) de soja, pois et

économique de FILEG
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L'Agriculture Bio en bref AB| ==

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Dans les champs En élevage Pour les
Pesticides et Production produits
engrails de animale hors transformes
synthese et SO| 100 % de
d'OGM . Respect du matiéres et
Methodes bien-étre et du ingrédients bio
agricoles comportement Nombre limité
ecologiques des animaux d’additifs

. Production dans . Alimentation S UtOrisss
un sol vivant 100 % bio

Limitation des
meéedicaments

Source : Agence Bio (2023) « Les clés pour comprendre le bio »




Une légumineuse Bio, c’est quoi ?

/

Les impacts
bénéfiques de la
légumineuse

— Intéréts nutritionnels
et sanitaires
(protéines, peu de MG,
Ca, Zn, Fe, Index
glycémique bas)

— Intéréts
environnementaux et
agronomiques
(réduction d’'apports
d'engrais azotés,
préservation de la
biodiversité,
ameélioration fertilité
du sol)

T~

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

+40% de carbone stocke /
dans les sols en bio 27

ATOUT POUR LE
CLIMAT

-50% de GES émis en
grandes cultures (car pas
d’engrais de synthese)

'/ umg mquensnr.

Q:anSEnvéﬁx
orT +30/n db bIOdlveI’SIté
Plus abondante et plus

d’ espeees '

_ Polllmsa.tlon préservée

-50% de nitrates dans &
I'eau |
-40% potentiel en colt de
dépollution des eaux

— T

UNE ALIMEHTATIDH DE
OUAI.ITE

i
DES .EMPLOIS DANS
LES TERRITOIRES

i~

o ] - = "WMeilleure concentration™
% d'emplois erl FIESie en nutriments

S biQ---.j.._,___ (polyphénols, oméga 3)

X

Source : Etude ITAB « Externalités de I'AB » - Novembre 2016
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PLEMIFLE
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Production farines
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Trempage, cuisson transformatien
(surgelé, sous vide, vapeur, appertisé,
flocons, etc.) ¥

Fabrication
de pates

Flocons

Restauration
——» collective
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KTROISIEME
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FILEG

L L CELREUAES A GRANES TOCCTAsE




_es verrous identifiés en |
restauration collective o Fave Almentation

humaine de FILEG

| Des contraintes
techniques fortes

Z Culture de métiers

6 Le sourcing & formation

L'image
du T
produit
3 Manque
d'informations
et de connaissances

5 Organisation
centralisée

Rest Co — concédée -
4 manque de

créativité et
d’'innovation



Quelle offre bio disponible en Occitanie ?
Point sur les formes et produits

« En fonction des recettes, ressources humaines, et
temps et matériels disponibles SHempiaisio”
« Formes variées pour coller aux besoins, avec des o
intéréts et des apports nutritionnels variés :
« Légumineuses entieres seches [ o
« Cuites
« Cuisinées —w
 Transformées Ay |
. Conserves 5-1, sachets sous-vides, surgelés... e |
o BOITE

ACRIZULTURE
RO OEEUE

[ ADHERER




Comment y accéder ?

RESEAU
MANGER

blo

MANGER

N7

BiO @,;':

LOCAL
C'EST L'IDEAL

v’ Les plates-formes de producteurs et artisans 100% bio : Plateformes
Manger Bio Occitanie Pyrénées (65) + Occitanie Méditerranée (34, en cours
de création)

v’ Les plateformes départementales APPRO (bio et non bio)
v L'outil centrale d'achat Occitalim (") om

L o JOCCITALIM . -
v Des distributeurs spécialisés en RHD bio :'Biotinesse, SCOP Unisvert

v Du direct producteur ou artisan: SR
v Pas uniguement RHD : Guide Manger Bio de votre département |
/ Civam)
v RHD - Gré a gré : Plateforme Agrilocal : 11, 12, 31, 32 (en démarrage
46, 48, 81

« Des projets de reterritorialisation de Iégumineuses (collectivités) : FIE
(34), Léguminons (31), DIVIN Food, SCIC Graines Equitables (11),
Cartographie interactive des outils de stockage, tri et transformation de
légumineuses a graines (voir FILEG)

v’ Co-construire en fonction de vos besoins ! Avec les associations et
fournisseurs


https://www.agrilocal.fr/
https://www.fileg.org/nos-adherents

L'offre en Iégumineuses bio locales des
plateformes APPRO APPRO

- APPRO 09 — Pamiers - Terroirs Ariege Pyrénées p_A

Haricots lingot, rouges, lentilles vertes, corail (non décortiquées), pois chiches

- APPRO 30 — Nimes - Le Mas des Agriculteurs Contacts sur la

Pois chiches et lentilles vertes (25 kg) plaquette accessible
ICI

- APPRO 31-81 — Toulouse et Albi - Produit sur son 31

ou via le QR code
Lentilles vertes-roses, pois casses, pois chiches (0,5 -5 - 10 et 25 kg) Q

- APPRO 34 — Montpellier - Producteurs d’Occitanie

Lentilles vertes

- APPRO 46 — Cahors - Mangez lotois

Lentilles vertes et pois chiches (5 kg), pates aux pois chiches (5 kg)

- APPRO 66 — Perpignan - Le Local

Haricots blancs- rouges, lentilles vertes, de la Reine, pois carre, pois chiche (0,5 - 5 -10 kg)

- APPRO 82 — Montauban - Le 82 dans son assiette A

Lentilles vertes, blondes, noires, corail, pois chiches, pois casses, feves, flageolets, haricots (5 kg) ’3
CHAMBRES

D'AGRICULTURE
OCCITANIE


https://occitanie.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/512_Fichiers-communs/documents/contenus_partages/Gerer_son_exploitation/PlaquetteAppro2023.pdf
https://occitanie.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/512_Fichiers-communs/documents/contenus_partages/Gerer_son_exploitation/PlaquetteAppro2023.pdf

Inclure des légumineuses bio et locales dans les menus, c'est :

 participer a la structuration de filiéres bio locales et a I'économie du territoire : soutien
direct aux producteurs, maintien et création d’emploi locaux, renforcement des circuits-
courts, dynamique territoriale type PAT

* Proposer des menus originaux, variés et équilibrés, et plus inclusifs, de I'entrée au
dessert

 Participe a la sensibilisation des convives : gout, agriculture locale, actions
pédagogiques, etc.

* Peut permettre de repenser son budget et acheter de la viande de meilleure qualite
« Bénéfique pour I'environnement, la biodiversité et le climat

Nos structures peuvent vous accompagner : identification de
producteurs, sensibilisation des convives, formation, etc.



Nous contacter

 Lucile Mayeux — GABB32 - filieres@gabb32.org (accompagnement
cantines Gers)

 Pauline Fournis — OCEBIO — pauline.fournis@ocebio.fr (lien avec
distributeurs et plateformes Manger Bio)

 Cyrielle Mazaleyrat — FILEG — fileg.occitanie@gmail.com (filieres
légumineuses)

* Martin Krier — BIOCIVAM11- martin.krier@bio-aude.com
(accompagnement Aude)

« Lara Mornet - FDCIVAM30 - mornet@civamgard.fr (accompagnement
Gard)

» Occitalim - occitalim@agence-adocc.com
» Plateformes APPRO — marie.largeaud@occitanie.chambagri.fr



http://filieres@gabb32.org
mailto:pauline.fournis@ocebio.fr
mailto:fileg.occitanie@gmail.com
mailto:martin.krier@bio-aude.com
http://mornet@civamgard.fr
http://occitalim@agence-adocc.com
mailto:marie.largeaud@occitanie.chambagri.fr

* Franck JUHLES et Romain GARI, chefs cuisiniers ayant introduit des
légumineuses dans leurs cantines

« Retours d’expériences :
« Techniques de cuisine,
* recettes,
» freins et leviers,
» échec/réussite,
- Equilibre budgétaire,
» actions de valorisation dans les établissements,
* Lien avec les PAT

* Vos questions ? Vos témoignages ?

* Vos besoins en accompagnement : écriture des marcheés publics, lien avec les
producteurs et fournisseurs, formation, témoignages producteurs.. ?



