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Contexte
• Des constats & des

recommandations :
• 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
protéine animale et végétale
dans notre alimentation ?



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

• Objectifs nutritionnels loi EGalim
• Expérimentation menu végé hebdomadaire de

(2019-2021) pour les restaurants collectifs
scolaires :

• un repas végé 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
repas/j

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

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 végé quotidienne si collectivité volontaire de
2021 à 2023 : premier bilan

• Obligation option végé quotidienne depuis 2023 pour restaurants
collectifs de l’État, les établissements publics de l’État et les
entreprises publiques nationales, si choix multiple de menus
proposé.

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 équitable
• Produits acquis principalement sur la base de leurs

performances en matière 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 (fraîcheur, saisonnalité, label, etc.)
modalités de livraison, visite pédagogique etc.

« Localisme »
interdit

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


• Au moins 60% viandes et poissons « durables et de
qualité » au 1er janvier 2024, et de 100% pour la restauration
de l’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 matière de marchés publics
alimentaires : obligation de prendre en compte les
conditions de fraîcheur, la saisonnalité et le niveau de
transformation des produits.

Contexte EGALIM et Climat et Résilience :
bio et local

+ de
légumineuses =
de la viande de

meilleure
qualité ?











L’Agriculture Bio en bref



Les impacts bénéfiques de la Bio

Source : Etude ITAB « Externalités de l’AB » ‐ Novembre 2016

+40% de carbone stocké
dans les sols en bio

-50% de nitrates dans
l’eau

-40% potentiel en coût de
dépollution des eaux

+30% de biodiversité
Plus abondante et plus

d’espèces
Pollinisation préservée

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

20% d’emplois en plus
dans les fermes bio

Meilleure concentration
en nutriments

(polyphénols, oméga 3)

Une légumineuse Bio, c’est quoi ?

Les impacts
bénéfiques de la
légumineuse

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

– Intérêts
environnementaux et
agronomiques
(réduction d’apports
d’engrais azotés,
préservation de la
biodiversité,
amélioration fertilité
du sol)







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

• En fonction des recettes, ressources humaines,
temps et matériels disponibles

• Formes variées pour coller aux besoins, avec des
intérêts et des apports nutritionnels variés :

• Légumineuses entières sèches
• Cuites
• Cuisinées
• Transformées
• Conserves 5-1, sachets sous-vides, surgelés...



Comment y accéder ?
 Les plates-formes de producteurs et artisans 100% bio : Plateformes
Manger Bio Occitanie Pyrénées (65) + Occitanie Méditerranée (34, en cours
de création)

 Les plateformes départementales APPRO (bio et non bio)
 L’outil centrale d’achat Occitalim
Des distributeurs spécialisés en RHD bio : Biofinesse, SCOP Unisvert (66)
Du direct producteur ou artisan :

Pas uniquement RHD : Guide Manger Bio de votre département (GAB
/ Civam)

RHD - Gré à gré : Plateforme Agrilocal : 11, 12, 31, 32 (en démarrage), 34,
46, 48, 81

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

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 légumineuses bio locales des
plateformes APPRO

• APPRO 09 – Pamiers - Terroirs Ariège Pyrénées
Haricots lingot, rouges, lentilles vertes, corail (non décortiquées), pois chiches

• APPRO 30 – Nîmes - Le Mas des Agriculteurs
Pois chiches et lentilles vertes (25 kg)

• APPRO 31-81 – Toulouse et Albi - Produit sur son 31
Lentilles vertes-roses, pois cassés, pois chiches (0,5 - 5 - 10 et 25 kg)

• APPRO 34 – Montpellier - Producteurs d’Occitanie
Lentilles vertes

• APPRO 46 – Cahors - Mangez lotois
Lentilles vertes et pois chiches (5 kg), pâtes aux pois chiches (5 kg)

• APPRO 66 – Perpignan - Le Local
Haricots blancs- rouges, lentilles vertes, de la Reine, pois carré, pois chiche (0,5 - 5 -10 kg)

• APPRO 82 – Montauban - Le 82 dans son assiette
Lentilles vertes, blondes, noires, corail, pois chiches, pois cassés, fèves, flageolets, haricots (5 kg)

Contacts sur la
plaquette accessible
ici
ou via le QR code

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 à la structuration de filières bio locales et à l’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 l’entrée au
dessert

• Participe à la sensibilisation des convives : goût, agriculture locale, actions
pédagogiques, etc.

• Peut permettre de repenser son budget et acheter de la viande de meilleure qualité
• Bénéfique pour l’environnement, la biodiversité et le climat

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

Des légumineuses bio : c’est agir en faveur du
territoire



• 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 (filières
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

Nous contacter

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,
• Équilibre budgétaire,
• actions de valorisation dans les établissements,
• Lien avec les PAT

• Vos questions ? Vos témoignages ?
• Vos besoins en accompagnement : écriture des marchés publics, lien avec les

producteurs et fournisseurs, formation, témoignages producteurs.. ?

Témoignages et échanges


