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Production bio et locale

MABIO, une cooperative de
commercialisation en B2B pour
les producteurs bio de Wallonie

Jorge Ercoli, MABIO

Faire le pont entre les besoins de la ville et la production de la campagne, c’est l'idée motrice derriére la création

de MABIO. Structure en cooperative, cet outil de commerecialisation en B2B de produits bio et wallons est la pour

faciliter les echanges entre les producteurs wallons et les professionnels des metiers de bouche de la capitale.

En d'autres mots, MABIO propose d'amener les débouchés provenant des restaurants, hotels, traiteurs, magasins
et transformateurs bruxellois directement dans les fermes bio de Wallonie. Rencontre de 'offre et la demande,

optimisation de la logistique des circuits courts et gouvernance par les producteurs sont les grands axes d'action

de la cooperative. MABIO a pour vocation de devenir une coopérative de producteurs qui valorise les produits,

l'agriculture et tout le secteur bio wallon sur le territoire de la capitale !

MABIO, qu'est-ce que c'est ?

MABIO, c'est la volonté de valoriser la qualité
et la diversité des produits issus de |'agriculture
biologique wallonne, en les faisant découvrir
aux professionnels bruxellois de Horeca, du
commerce de détal, de lo transformation
alimentaire ou encore de la restauration
collective. Pour cela, MABIO disposera dune
plateforme numérique sur laquelle les
producteurs et les clients auront chacun des
acces dédiés. Cette plateforme permettrs,
entre autres, la mise & jour du catalogue
par les producteurs eux-mémes, le suivi
des commandes et des livraisons jusqua la
facturation. En paralléle, un espace commercial
au sein du Marché matinal de Bruxelles (Mabru)
tiendra lieu de vitrine présentant la diversité
des produits bio wallons et pourra accueillir des
rencontres entre producteurs et acheteurs et
des dequstations de prodits.

De cette maniére, MABIO souhaite renforcer
la durabilité économique des fermes et des
producteurs des circuits courts, en leur
proposant de nouveaux débouchés tout en
leur garantissant un prix juste et rémunérateur.
La coopérative a la volonté davoir et de
maintenir un lien fort avec ses producteurs
afin de toujours travailler ensemble pour la
perennité et lamélioration du secteur bio.
De plus, lo démarche de MABIO sinscrit trés
clairement dans le soutien & une alimentation
durable et de saison, en adeéquation avec la
protection de l'environnement, la santé des
consommateurs et des agriculteurs.

MABIO, c'est aussi lenvie dépauler le
secteur bio et des circuits courts & continuer
3 gagner en efficacité afin daccroitre la
présence des produts bio, wallons, sains et
délicieux dans les assiettes des Belges, et plus
specifiquement des Bruxellois, dans le cas de
MABIO. Avec ses partenaires de lInterface
Producteurs-Distributeurs, MABIO participe au
deéveloppement de solutions numériques pour
répondre aux deéfis commerciaux, logistiques et
administratifs des producteurs.

En particuier, MABIO souhaite pousser la
montée en effidence du modeéle logistique des
circuits courts. Pour cela, MABIO fait le choix de
travailer avec des partenaires spécialisés dans
la logistique autant pour l'acheminement des
marchandises depuis la Wallonie que pour les
livraisons aux clients finaux a Bruxelles. Plusieurs
options sont envisagées et le modéle est en
constante évolution mais avec comme objectif
doptimiser au maximum chaque trajet. On vous
en parle davantage plus loin dans cet article.

Enfin, MABIO, c'est une coopérative active
au sein de l'écosysteme des circuits courts
alimentaires, qui sinscrit dans le champ de
l'économie sociale et vise le développement
de ses membres & travers la mutualisation
dinfrastructures, dequipements et de
services. A lheure actuelle, la coopérative
est géree par ses trois membres fondateurs
(Biowallonie, Crédal et Accuell Champétre
en Wallonie), le temps de la mise en route

des activités et de la structuration de
l'entreprise. Mais une fois lancée et les
premiers ajustements de démarrage passeés,
MABIO a vocation a devenir une coopérative
de producteurs entiérement administrée par
ses producteurs-coopeérateurs. Un premier
pas en ce sens sera daileurs franchi avec la
mise en place dun Conseil des Producteurs
de MABIO, afin de prendre les premiéres
décisions collectives sur le fonctionnement
de la cooperative.

Focus sur la visite du Mabru

Le jeudi 8 septembre, une vingtaine de
personnes, issues de structures encadrantes
des secteurs agricole et alimentaire, se sont
reveillées al'aube pour se rendre a Bruxelles.
Rendez-vous 5h30 au Marché matinal de
Bruxelles. Ainsi, 8 linitistive de MABIO, des
représentants de Biowallonie, de Crédal,
d'Accueil Champétre en Wallonie, du College
des Producteurs, de [IFEL-W, de 'APAQ-W,
du SPW, de Bruxelles-Environnement et
des Centres Pilotes horticoles wallons sont
venus visiter les infrastructures du Mabry,
partenaire de MABIO. Aprés une introduction
historique, racontant le déplacement du
marché centenaire de la Grand-Place vers
le Quai des Usines, le long du canal, en 1973,
la visite s'est attardée & faire découvrir les
coulisses de ce marché accueillant plus de
100 commercants, dont MABIO est l'un des
derniers arrives.
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Les services de MABIO, comment ¢a marche ?

Avant toute chose, il est important de
rappeler que MABIO ne commercialise que
des produits issus de l'agriculture biologique
et wallonne. En tant que producteur, il
faut donc avoir la certification bio ou étre
en voie de lobtenir pour beénéficier des
services de MABIO. Dans le cas des produits
transformes, les matieres premieres
productibles en Woallonie doivent étre
dorigine wallonne. Ainsi, le cacao dun
chocolat au lait commercialisé par MABIO
ne sera evidemment pas wallon mais le
lait utilisé devra, quant & lui, bien ['étre. En
effet, MABIO promeut la relocalisation
de lalimentation autant que possible ainsi
que les filieres respectant les producteurs
etrangers lorsque la production ne peut se
faire chez nous.

Attention au fait que si vous navez pas
l'agrement de I'AFSCA, vous ne pouvez pas
commercialiser plus de l'équivalent de 30 %
de votre chiffre daffaires en B2B, et donc via
MABIO. Renseignez-vous aupres de 'AFSCA
ou Biowallonie pour en savoir davantage.

Cote producteurs

En tant que producteur, vous aurez acces
a votre propre espace-producteur au
sein de la plateforme en ligne MABIO, qui
sera votre lien privilégié avec les activités
de votre coopérative. En particulier, vous
gererez votre propre catalogue de produits.
Cest-a-dire que vous pourrez a tout
moment y gjouter un produit, modifier vos
quantités disponibles, mettre & jour vos prix,
le libelle, le descriptif, etc. Vos produits
seront ainsi références, actualisés et agrégés
avec les produits des autres producteurs au
sein du catalogue global de MABIO.

Clest également sur cet espace que vous
recevrez les commandes et que vous
pourrez en faire le suivi. Les commandes se
feront a raison dune session de commandes
par semaine pour commencer, ce qui
pourra évoluer par la suite en fonction de la
demande. Il est envisagé de passer a deux
sessions hebdomadaires @ moyen terme.
Une fois la session de commandes cloturée, il
n'est plus possible de commander pour cette
session et vous recevrez slors votre bon
de commandes.

Une fois les commandes preparées, trois
options sont possibles pour les acheminer
vers Bruxelles :

1 Vous pouvez décider de les livrer
vous-méme au sein dun pole logistique
(hub) en périphérie de Bruxelles. Vos frais

de transport s'additionnent au prix final
dans ce cas.

2. Vous pouvez décider de livrer un pole
logistique (hub) intermédiaire en Wallonie
entre Bruxelles et chez vous. Ce poéle
rassemble les commandes de plusieurs
producteurs et les expedie regroupées
vers Bruxelles dans des vehicules adaptes
aux volumes de marchandises. Les frais de
transport se répartissent sur l'ensemble
des marchandises transportees.

3. Sl vous est difficile de deplacer votre
marchandise, et en fonction de votre
localisation, MABIO peut également vous
proposer de venir collecter vos produits
chez vous. Ce service vous sera facture.

Cote clients

En tant que clients B2B, vous devez
commencer par vous créer votre espace-
client qui vous donnera acces a la boutique
en ligne et son large catalogue de produits
bio et wallons classés. Différents filtres de
recherche seront proposés (catégories, prix,
labels, producteurs, etc.). Les commandes
sont organisées par sessions de commandes
hebdomadaires. Vous pouvez passer vos
commandes au cours dune session ouverte

uniquement. Votre commande sera disponible
deux jours apres la cléture de la session.

Pour la reception de votre commande, vous
pouvez choisir entre :

-La livraison directement & votre
etablissement avec un supplément pour les

frais de port.

«Venir chercher votre commande au
magasin MABIO au sein du Marché matinal

de Bruxelles (Mabru).

Sur votre espace—client, vous pouvez
decider de la fréquence de facturation
(hebdomadaire, mensuelle ou autre) et vous
avez acces & votre historique de commandes.
Vous pouvez également prévoir et organiser
des commandes récurrentes sur plusieurs
semaines. Enfin, MABIO peut également gérer
la logistique inverse des contenants consignes.

Le catalogue de MABIO se remplit
réqulierement de nouveaux produits de
terroir issus du savoir-fare de nos
producteurs bio wallons : fruits et légumes
savoureuyx, viandes d'exception, fromages de
caractére et toute une gamme qui ne cesse
de s'étoffer. Ceux—ci seront disponibles et &
deécouvrir au sein de notre magasin vitrine qui
sinstallera au Mabru ou sur notre boutique en
ligne hébergée par LinkedFarm.
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Et maintenant ?

A lheure ol sont écrites ces lignes, la
cooperative n'est pas encore en activite,
mais cela ne durera plus bien longtemps.
En effet, nous souhaitons profiter de la
période des fétes de fin dannée pour
le lancement de MABIO. Dici-ls, nous
établirons les partenariats adéquats afin
de pouvoir répondre aux besoins des
premieres commandes. En ce qui concerne
l'offre de produits, nous sommes toujours
en recherche de nouveaux producteurs
pour nous fournir de délicieux produits et
nous rejoindre dans cette belle aventure
qui ne fait que commencer | Si vous étes
agriculteur et/ou producteur bio et que
vous souhaitez intégrer le cataloque
de produits de MABIO, nhésitez pas 3
nous contacter !

Nos partenaires

Linked.Farm

LinkedFarm est une coopérative fondée en
2015 ayant pour objectif d'organiser le circuit
court de meniere efficace et commune,
ensemble avec tous les acteurs impliqués :
mangeurs, agriculteurs, communautés
(écoles, hépitaux), monde de |Horecs,
cuisines de collectivité, blogueurs alimentaires
et toutes autres initiatives en circuit court.
La coopérative se veut un réseau ouvert
rendant disponibles les produits qualitatifs et

Le magasin vitrine de MABIO, situe au
sein du Mabru, rassemblera une gamme
de produits représentant la diversité de la
production bio wallonne : des légumes frais
aux produits d'épicerie, de la farine aux
produits laitiers les plus divers, le magasin
MABIO trouvera une place adéquate pour

sains, en provenance de petites fermes, de
maniere simple, pour un prix équitable pour
le consommateur et l'agriculteur.

Linked.Farm a développé une plateforme
numeérique coopérative facile d'utilisation,
confortable et abordable permettant
les ventes en B2B, B2C ou sous forme
d'abonnement. Plus de 40 poles
logistiques (hubs), 1.500 producteurs et
prés de 500 clients B2B utilisent déja la
plateforme en Belgique.

chaque produit. Celui-ci sera également un
lieu de rencontres ol pourront s'organiser
des séances de dégustations de produits
et en présence des producteurs dans la
mesure du possible.

Mabru (Marché matinal de
Bruxelles)

Mabru est une ASBL créée en 1992, chargée
de promouvoir, de développer et de geérer
les activités du Marché matinal de Bruxelles,
destinées a favoriser la bonne organisation
dopeérations commerciales relstives a la
vente en gros de produits agroalimentaires,
a destination des professionnels.

Pour nous contacter

*Si vous étes producteur et si vous souhsitez bénéficier des services de MABIO :

producteurs@mabio.be.

- Si vous étes un futur client de MABIO et si vous avez des questions ou remarques :
clients@mabio.be.

- Pour toute autre question : infogmabio.be

Jorge Ercoli
0495/70 18 79

info@mabio.be
www.mabio.be
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commercialiser que sur les produits a développer ? Cette journee sera exclusivement
orientée autour de témoignages d'acteurs de terrain, du producteur au point de
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Introduction

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Le « nouveau » Plan Bio 2030, adopté par le gouvernement wallon en juin 2021, fixe des
objectifs ambitieux pour le développement du secteur bio en Wallonie, notamment en
augmentant : d'une part, l'offre bio gréce a la production et & la transformation, et, d'autre
part, lademande en produits bio wallons viales ménages, la restauration et les régions voisines.

Nous estimons le nombre de repas annuels, servis en Wallonie et a Bruxelles, dans le secteur
de la restauration collective, 3 200 millions. Nous n'avons pas le nombre précis de cantines
en Wallonie, mais Bruxelles estime en avoir 1657 sur son territoire. A coté du secteur de la i
restauration collective, il y a le secteur de la restauration commerciale qui, en Belgique, est
souvent appelé « HoReCa », pour Hotel, Restaurant, Café. En Belgique, le SPF Economie
denombrait en 2016, 57.120 etablissements HoReCa, dont 31.703 restaurants, 16016 bars
et 1.926 hotels. Tous servent plusieurs repas par jour ! Il est évident que si le secteur de la
restauration valorisait davantage les productions bio, wallonnes, des débouchés importants
seraient créés pour nos producteurs et transformateurs bio wallons. A ce jour, seuls
74 établissements (HoReCa ou cantines) sont certifiés bio. Il y a donc énormément de travail
arealiser pour sensibiliser, former et approvisionner le secteur de la restauration en produits
bio sur notre territoire ! C'est la mission du péle « Alimentation durable » de Biowallonie.

Les objectifs ambitieux du gouvernement wallon sont déclinés en une série dindicateurs

specifiques 3 atteindre au niveau du secteur de la restauration.

- Il est ainsi précisé que Biowallonie éditera un dossier spécial, spécifiquement pour la
restauration, dans son magazine professionnel /tinéraires BIO. Il s'agit du numeéro que vous
tenez entre les mains. Il sera en outre distribué largement au secteur de la restauration
non bio, grace 3 une base de données que |'équipe du pdle « Alimentation durable » a
confectionnée cet été.

- Des articles, dans des magazines professionnels externes a Biowallonie, sont & rédiger
plusieurs fois par an pour sensibiliser le plus grand nombre de restaurateurs.

+Des seances « conversion bio » sont 3 organiser specifiquement pour les restaurateurs
avec une participation de minimum 80 restaurateurs par an.

+ Des accompagnements individuels de restaurateurs sont & réaliser sur place, avec un
minimum de 25 restaurateurs en 2022 et ensuite de 35 restaurateurs par an.

* Des demonstrations/formations pratiques sont a dispenser plusieurs fois par an afin de diffuser
les meilleures techniques et les bonnes pratiques bio aux restaurateurs, avec un minimum
de quatre formations pratiques/démonstrations et 80 restaurateurs touchés en 2022 et six
formations pratiques/démonstrations et 120 restaurateurs touchés par an, a partir de 2023,

Wall'Oh Bio, le premier concours bio des cuisines de collectivité, dont on vous communique
tous les enseignements dans ce dossier, a eté crée pour diffuser les meilleures techniques
et pratiques bio aux restaurateurs. Pourquoi le choix d'un concours, plutét qu'une formation
par un expert ? Car depuis la crise sanitaire, il est trés difficile de mobiliser le secteur de la
restauration autour de la formation. Nous avons donc souhaité proposer une formule plus
ludique, qui permet une mise en évidence des acteurs. De plus, plusieurs chefs de collectivités
en Wallonie et a Bruxelles travaillent quotidiennement a l'intégration de produits bio et locaux
dans leur menu. Ils ont beaucoup de choses 3 partager dans le secteur de la restauration
collective, mais pas que ! Les trucs et astuces pour intégrer plus de bio, sans exploser les
colits trés serrés des collectivités, sont trés intéressants & partager avec le secteur de la
restauration commerciale, qui subit de plein fouet les derniéres crises (Covid-19, énergie).
L'HoReCa doit pouvoir se réinventer, repondre aux enjeux de ces crises, en ayant
notamment des modeles économiques plus résilients, en soutenant l'economie locale, tout

. —= ' enportant une attention particuliére 3 leurs (sur)cots.
i “ Nous espérons que ce dossier inspirera plein de restaurateurs a soutenir le secteur bio wallon! L
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Premiere edition de Wall'Oh Bio
Le concours en pratique

Charlotte Ramet, Biowallonie

DOSSIER

Avant de revenir plus en détails sur toutes les personnes qui ont contribué a la réussite de cette premiére édition,

rappelons brievement le fonctionnement du concours.

Le concours de cuisine bio wallon a destination des collectivités s'est tenu le 10 juin 2022, pendant la Semaine Bio, dans les cuisines du centre

IFAPME de Namur.

Cinq équipes se sont affrontées : Devenirs ASBL (Liége), Duo Catering
(Brabant wallon), Gite — Auberge de Jeunesse Jacques Brel (Bruxelles),
Proxial - Mess de la Samaritaine, Régie provinciale de Charleroi (Hainaut)
et Sodexo - Banque nationale de Belgique (Bruxelles).

Le défi: réaliser un menu complet, sur base d'un garde-manger
commun découvert sur place le jour J et compose uniquement de
produits biologiques dont une grande partie a été gracieusement
mise a disposition par des producteurs et transformateurs bio wallons.

Les objectifs: ils étaient, dune part, de nourrir la dynamique régionale
pour l'introduction de produits bio et locaux en restauration collective
et, dautre part, de valoriser et renforcer les compétences des chefs
cuisiniers.

Le timing : 30 minutes de briefing sur le réglement du concours et les
produits disponibles, 30 minutes pour définir le menu en équipe et
3 heures de préparation en cuisine, sans oublier l'ambiance conviviale
qui a régne tout au long du concours |

Deux jurys ont eu la délicieuse mais lourde tache de tout golter
et de coter:

- un jury professionnel de cing membres attribuant 70 % de la note
finale : Claude Pohlig, Emmanuelle Lamy, Lionel Michaux, Philippe
Renard et Xavier Bouvy.

* unjury « public » de 22 personnes : 30 % de la note finale, composé
des représentants des pouvoirs publics et des partenaires de
Biowallonie, qui ceuvrent depuis de nombreuses années a rendre
durable ['offre alimentaire dans le secteur de la restauration collective.

Critéres d'évaluation — cotations pour chaque entrée, plat et dessert.
Grille du jury professionnel — six critéres
1 Impression gustative (goQt, assaisonnement, texture...) (10 pts)

2 Qualité nutritionnelle (plat équilibre, respect des recommandations
deécrites dans les critéres « santé » du label Cantines durables en
Wallonie...) (10 pts)

3 Reproductibilité en restauration collective (adaptabilité en
restauration collective — référence 100 repas) (10 pts)

4 Aspect esthétique (harmonie d'ensemble, équilibre de la
présentation) (10 pts)

5 Respect du ratio colt denrée (« food cost ») (10 pts)

6 Equilibre dumenu complet (équilibre nutritionnel sur entrée + plat
+dessert) (20 pts)

Grille du jury public — trois criteres

1 Impression gustative (golt, assaisonnement, texture et mise en
valeur des produits...) (10 pts)

2 Aspect esthétique (harmonie d'ensemble, équilibre de la
présentation) (10 pts)

3 Reproductibilité en restauration collective (souhait de voir ce plat
en restauration collective) (10 pts)

Les prix : chaque participant a pu repartir avec son tablier floqué
et un panier garni de denrées non utilisées. Les lauréats, l'équipe de
Devenirs ASBL ont par ailleurs recu des couteaux de chef estampillés
« Wall'Oh Bio 2022 ».

Operation anti-gaspi : les surplus de production et restes alimentaires du garde-manger ont eté distribués, dans les respects des regles

d’hygiéne de 'AFSCA, 3 |'Asbl namuroise Une Main Tendue.

C'est un defi de taille que se sont lance les candidats de cette premiére edition du concours
Wall'Oh Bio. Le résultat est épatant et révele toute la créativité et le savoir-faire des cuisiniers
de la restauration collective. Nous partageons donc avec vous les fiches techniques elaborées
par les candidats. Nous y ajoutons nos conseils et astuces techniques, nutrition et anti-gaspi
pour aller encore un pas plus loin dans la démarche saine et durable.




Charlotte Ramet, Biowallonie

Equipe verte — Devenirs ASBL

C'est a Stréee-Modave, dans le cadre verdoyant et dynamique des jardins maraichers et horticoles de Devenirs
ASBL!, que nous retrouvons Albert Deliege, directeur de l'association, et Joél Genon, formateur en cuisine de
collectivités et lauréat de cette premiére édition de Wall'Oh Bio. Ils nous expliquent le fonctionnement et les
ambitions de l'association, ainsi que leurs motivations a participer au concours.

Leur mission — la formation via une
approche intégrée

Créée en 1995, Devenirs ASBL a pris son envol
en 2000 a l'arrivée de son directeur actuel,
Albert Delieége, qui a eu a coeur de participer
a la professionnalisation du secteur. Agréée
Centre dinsertion socioprofessionnelle
(CISP) par la Région wallonne et reconnue
par le FOREM, lassociation est le premier
maillon de formation des adultes en parcours
dinsertion ou de remise a l'emploi.

Cest au Quebec, lors dun voyage
exploratoire en 2002, quAlbert Deliege
s'est inspiré de l'approche communautaire :
le centre de formation est vu comme une
opportunite de créer du lien social et de
remettre lindividu et ses besoins au centre
de laction. L'objectif est daccompagner
un public peu ou non qualifie & travers une
demarche integree : tout enle formant a des
metiers en pénurie ou sous tension, un travail
plus informel, mais tout aussi important, est
realisé sur des aspects sociaux tels que la

santé mentale, le logement, les assuétudes...
Devenirs ASBL est un lieu dapprentissage et
de partage de valeurs. L'ASBL permet par
allleurs a des personnes plus qualifiées en
arrét de travail de longue durée (3 la suite
dun burn-out notamment) de se reconvertir
professionnellement. C'est en outre un lieu
dinclusion, via son Initiative locale dintégration
des personnes etrangéres.

La cuisine de collectivitées — des défis
anticipés pour plus de durabilite

Parmi les différentes sections, on retrouve
la cuisine, avec le projet « de la fourche a
la fourchette » lance plus recemment, en
2015° La formation de commis de cuisine
et de commis de salle de collectivités est
l'occasion de produire 200 repas par jour a
destination de douze écoles fondamentales
du Condroz hutois.

Visionnaire mais prudent, le directeur de
['ASBL a d'abord pris le temps d'organiser des
ateliers culinaires en 2007 et 2009 avec des
cuisiniers ayant lhabitude de travailler avec
des produits bio, afin de verifier la faisabilite
en termes de colts, ou « comment cuisiner
durable tout en restant accessible » La
consigne donnee était de preparer des plats
adaptés a la collectivité avec un ratio colit
denrée de 2 € par personne. Les directions
des ecoles ont egalement ete interrogees
avant le lancement du projet, afin dapporter
demblée une solution aux besoins et defis
rencontrés sur le terrain.

Clest ainsi que les problemes liés aux colts,
aux moyens humains, a la logistique, 3 la
gestion des commandes, au service... tout
a ete etudé et réflechi en amont pour
lever le plus de barrieres et permettre
le bon fonctionnement des repas chauds
dans les ecoles desservies. Ci-dessous une

liste non exhaustive des actions entreprises
par Devenirs ASBL pour faciliter la mise en
ceuvre du projet cuisine :

« Auto—approvisionnement  via la filiere
maraichage de 'ASBL (4,5 t de legumes
autoproduits sur 11 t utilisés par an)

Approvisionnernent en circuit court aupres
des productrices et producteurs locaux
(Ferme André 3 Maffe, Biofarm Rigot, etc )
et des rencontres pour définir les besoins

Utilisation maximale des parties comestibles
des aliments lors de la préparation des repas

Utilisation de fiches—recettes et amélioration
continue en fonction des retours

Menus presentes et adapteés en fonction de
la saison et des récoltes

Creation dune plateforme en ligne sur
laquelle les parents gerent eux-mémes les
commandes des repas de leurs enfants

Matériels de livraison
investisserment dans une
aménagee pour les livraisons

adaptés et
camionnette

Materiels de service identiques dans toutes
les écoles (bouleuses de diff érentes tailles)
et une feuille de route précisant le matériel
a utiliser pour servir les bonnes portions
aux enfants

Fourniture et reprise de la vaisselle et
gestion de son nettoyage

Formation du personnel de service (composé
de bénévoles, parents et grands-parents,
enseignants et enseignantes, personnel ONE
ou toutes autres personnes motivees et
impliquées pour le bien-étre des enfants) et
réunions d'évaluation annuelle

Mesure du gaspillage alimentaire dans
les écoles (moyenne inférieure & 10 %,
contre 30 % habituellement), animations
de sensibilisation et implication des enfants,



enquétes de satisfaction, analyses et prises
dactions

* Mise en avant du vegetal dans lassiette,
reduction de la quantite de viande mais
augmentation de sa qualite.

Au puzzle, il ne manquait plus quune piéce :
tout cela naurait pas été possible sans la
rencontre de Joél Genon, convaincu par
la démarche durable du projet et prét a
transmettre ses compétences, sa vision
transversale du metier, ses valeurs et sa
passion. Chaque année, les six commis formes
cléturent leur apprentissage par un stage de
six semaines dans une structure qui pourrait
potentiellement leur proposer un contrat
par la suite. lls collaborent notamment avec
la cuisine centrale du CH.R de Huy ainsi que
ses résidences et maisons de repos.

Le concours Wall'Oh Bio — une opportunité
de se faire connaitre

Malgre la reconnaissance deja regue via
diff érentsréseaux et partenaires (le réseaudes
cantines francaises bio « Un plus Bio »” le projet
européen « BioCanteens »*, le GAL Pays des
Condruses®...) et lengouement que leur projet
semble susciter (ls recoivent réguliérement
des visites), Albert et Joél restent trés humbles
et ont vu le concours comme une occasion
de « se mesurer » aux autres cuisines de
collectivités a l'échelle régionale.

Loin de penser que leur equipe lemporterait,
ils etaient surtout ravis de pouvoir faire
connaitre le secteur des CISP et de
l'économie sociale. La fédération organise
des rencontres annuelles entre tous les CISP
comptant une section commis de cuisine.
Intitulées « Les Mijotés du secteur »° ces
rencontres sont loccasion de partager
des pratiques et recettes, a linstar du
concours WallOh Bio. La différence reside
dans le caractere intrasectoriel Wall'Oh bio
rassemble des cuisiniers issus de structures

diverses qui n'ont pas la formation comme
vocation principale. L'exercice n'etait donc
pas tout & fait semblable.

Un tel evénement représente par aileurs
une vraie motivation pour les stagiaires. Cela
a permis de valoriser les competences de
Thomas, qui a accompagne Joél en tant que
commis pendant le concours, et lui a permis
de vivre une expérience a part entiere dans
son parcours de formation.

Dans le secteur de linsertion socio-
professionnelle, utiliser des produits bio
n'est ni une priorité ni obligatoire, c'est
donc par conviction et militantisme que
Devenirs ASBL s'est inscrite au concours
pour mettre en valeur les produits bio
wallons. La prochaine étape : faire certifier la
deuxieme parcelle des jardins de l'association
pour pouvoir ensuite labelliser leur cuisine
ol l'ensemble des produits utilisés sont
deéja bio ! Issu du monde agricole et forme
en tant que technicien en agriculture, le
directeur de lassociation plaide en faveur
dune alimentation saine et de qualite, tout en
préservant l'environnement et la santé des
agriculteurs et agricultrices. Le bio n'a pour

lui plus & démontrer quil peut relever ce defi.

DOSSIER

Un projet d'expansion ambitieux — une
approche holistique de l'alimentation
Devenirs  ASBL  emploie  aujourdhui
25 personnes sur six sieges dactivites et
ne compte pas sarréter (. Riche de divers
modéles de projets alimentaires territoriaux’
déja en place a l'étranger (Mouans-Sartoux®
pour n'en cter quun), le directeur voit les
choses en grand : dune production journaliere
de 200 repas, ils ont lintention de passer a
1000, mais pas seulement |

En raison du manque de place pour former
et produre des repas a plus grande
echelle, un démenagement est prevu dans
un lieu plus central et plus accessible aux
stagiaires, sur la Rive Gauche de Huy. Dici
2025, lespace de 5000 m? accueillera une
cuisine avec des infrastructures adaptees a
la nouvelle production (y compris des plats
& emporter), dont une légumerie « digne
de ce nom » mais aussi une bocalerie
pour pouvoir transformer les productions
maraicheres locales et celles de l'association,
une eépicerie permanente, un marche couvert
hebdomadaire, un restaurant partage, une
brasserie, des bureaux partages, des locaux
de formation, en collaboration pour certaines
demarches avec dautres opeérateurs.

En resume, il sagira dune « halle de
producteurs, centrée sur la formation et
l'alimentation, ol le go(it sera au coeur de la
démarche ». L'offre de formation évoluera
dans un méme temps pour proposer des
nouveaux metiers en lien avec le projet
repondant aux besoins du marche de l'emploi.

Gréce a ce développement, Devenirs ASBL a
la volonté de simplanter dans le quartier avec
des amenagements extérieurs spéecifiques
et de promouvoir ainsi, au sein de toutes les
generations presentes aux alentours, des
changements de pratiques en faveur dune
alimentation durable, saine et relocalisee.

Affaire 3 suivre donc...
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BIOWALLONIE

SALADE DE QUINOA, LENTILLES CORAIL ET
MOUSSE DE FROMAGE DE CHEVRE

NOMBRE DE COUVERTS : 20 o\f/
POIDS DE LA PORTION : 200 g & Bionaturels ngu?@
dantal

PRIX PAR PORTION: 0,94 €

TEMPS DE PREPARATION : 60 min

NUTR-SCORE : (A8 BB
a @ Les lentilles corail ne necessitent

pas de trempage et leur cuisson
est rapide. L'sbsence denveloppe

confere & ce produit une texture
fondante tres agreable.

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) i FOURNISSEUR

Quinoa Graines de Curieux

Fromage de chevre

Oranges Bionaturels
Huile de colza

Forfait épices et condiments

MODE DE PREPARATION

1. Cuire le quinoa et les lentilles corail.

2. Couper les asperges et les blanchir quelques minutes.

3. Réaliser une mousse avec le fromage de chévre (détendre le fromage avec un peu de créme)

4. Prélever des segments sur les oranges.

5. Réaliser une vinaigrette avec le jus des oranges, [huile de colza et la moutarde & 'ancienne.

6. Rectifier l'assaisonnement.

7. Méelanger delicatement le quinoa, les lentilles et les morceaux d'asperges avec la vinaigrette et disposer en verrines.

8. Garnir le haut de la verrine avec les segments doranges et la mousse de chevre.



DOSSIER

MILLEFEUILLE DE NAVETS ET POMMES DE TERRE
AU BCEUF

NOMBRE DE COUVERTS : 20

QY?. () BrosEEF
PODS DE LA PORTION : 550 g & =

“LL % Terre de

BelgoBio __\E * fromages

PRIX PAR PORTION : 2,21 €

TEMPS DE PREPARATION : 90 min

WUTRISCORE

NUTR-SCORE : [}

L'astuce infaillible pour diminuer le grammage
en viande et le colit des ingrédients tout en
maximisant la qualite nutritionnelle et le plaisir
qustatif de cette recette ? Les candidats
l'ont trouvée : remplacer une partie du haché par des
légumineuses. Ce n'est pas par hasard que cette recette
a decroche la premiere place du concours !

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) FOURNISSEUR
Haché de boeuf 160 KG 931 1480 € Biobeef

Pommes de terre chair ferme Bel go Bio

Oignons Bel go Bio

Coulis de tomate

Fromage a pate dure (Val-Dieu) (G 53 Terre de Fromages

MODE DE PREPARATION

1. Découper les pommes de terre, les navets et le chou-rave en fines tranches.

2. Cuire les légumes « al dente » au four vapeur.

3. Hacher les oignons, les faire colorer legérement, ajouter la viande hachée et les lentilles rincées et poursuivre la coloration.

4. Ajouter le coulis de tomate et poursuivre la cuisson.

5. Realiser le montage du millefedille en alternant les couches de légumes, de pommes de terre et de viande.

6. Cuire au four a couvert pendant 40 minutes.

7. Ajouter un mélange de fromage rapé et de flocons d'avoine sur la surface du millefeuille et poursuivre la cuisson encore 20 minutes.
8. Terminer au gril pour adapter la coloration

9. Servir le millefeuille avec une salade et vinaigrette acidulée.
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BIOWALLONIE

T IRAMISU FRAISES=RHUBARBE

NOMBRE DE COUVERTS : 20 v q

POIDS DE LA PORTION : 170 g £ 2 4

]
L4 ¢
— Ferme des Longs-Prés wm —

e ] = " "7Ta!£f?'(f[§'
ETHIQUABLE QuALITY

@ Pour profiter du croustillant du biscuit

le dessus de la verrine.

PRIX PAR PORTION : 1,62 €

TEMPS DE PREPARATION : 30 min

NUTR-SCORE : @ (B

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) co0T FOURNISSEUR
Rhubarbe G Bionaturels
Mascarpone G
Sablés bio au petit épeatitre G Graines de Curieux.
Sucre de canne G Ethiquabl
i CEufs PCE 512€  FermedesLongs Prés
- totAL | 3245€

MODE DE PREPARATION

1. Mélanger les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce quiils blanchissent.

2. Ajouter le mascarpone et melanger jusqu'a ce que la preparation soit homogene.

3. Battre les blancs en neige ferme et les incorporer au mélange.

4. Cuire les morceaux de rhubarbe épluchés dans un sirop de sucre et laisser compoter.
5. Couper les fraises et les écraser a la fourchette grossierement.

6. Emietter les biscuits sablés.

7. Dans une verrine, disposer successivement une couche de biscuits sablés, la compotée de rhubarbe, les fraises écrasees et le mélange
au mascarpone.

Contact:

Devenirs ASBL

https:/www.devenirs.be/
085 4] 31 91




Rencontre avec Kim Lan
Responsable des operations et de la qualite
chez Duo Catering, société de restauration
collective basée & Louvain—la-Neuve.

Dang Duy,

Quel est le public servi ?

Nous sommes actifs dans une soixantaine
détablissernents en Wallonie et a Bruxelles.
Nous desservons chaque jour des milliers
de repas 3 des entreprises mais aussi &
des hépitaux, des maisons de repos, des
résidence-services, des instituts medico-
pedagogiques, des centres daccueil pour
demandeurs dasile, des écoles.

Comment votre démarche durable a-t-elle
commence ?

Créé en 2008 sur base dune philosophie
dune restauration responsable, Duo Catering
a entamé en 2019 une démar che coordonnée
plus durable. C'est en adherant au projet
Green Deal de la cellule Manger Demain,
que l'entreprise a petit & petit améliore ses
processus, embarquant ses chefs et ses
quelque 200 collaborateurs a bord du projet.

Lors dune Rencontre de |'approvisionnement,
organisee par Biowallonie et Manger
Demain, nous avons été mis en contact
avec différents producteurs locaux et/ou
bio pour des fromages, biscuits ou encore
des charcuteries. Cest ainsi quaujourdhui
différents produits se retrouvent dans
l'assiette du consormateur et d'autres pas,
pour des raisons de quantités disponibles ou
encore de criteres minimums a respecter
(AFSCA, agréments, population a risque...).

Comment le bio sintegre-t-il dans votre
offre ?

Au menu, plusieurs ingrédients sont achetés
en bio : différents fruits et légumes en
saison, dont

les carottes toute lannee

Sophie Clesse, Biowallonie

ainsi que les légumineuses, mais aussi des
produits comme les pétes, la semoule, les
cereales, les thes et biscuits. Chaque année
de nouveaux ingredients bio sont ajoutes
au menu. Actuellement, nous travaillons sur
notre nouvelle carte de production 2023
dans notre cuisine centrale, ce qui implique
une révision des recettes et des menus, en
vue daugmenter et de pérenniser lutilisation
dingrédients bio pour ensuite aller vers une
certification par ingrédient.

Duo Catering collabore avec des fournisseurs
capables de les fournir dans le temps, avec la
garantie détre toujours approvisionnes. Il faut
aussi contrebalancer le prix plus cher du bio
par dautres choix dans le menu. Neanmoins,
a la suite de linflation actuelle des prix, le
conventionnel a fort augmente. Du coup, le
local et le bio deviennent plus accessibles.

Plus de lequmes frais bio

Récemment, Duo Catering a entameé une
collaboration avec Belgo Bio pour l'ensemble
de sa production (courges, pommes de terre,
oignons, choux...) 3 la cuisine centrale et dans
une premiére école. € Il y a une volonté de
travailler davantage les léqumes frais, plutdt
que dutiliser du surgelé. » Nous donnons
limpulsion 3 nos chefs via lintégration
obligatoire de produits bio dans les menus.
L'objectif etant de lancer une légumerie au
sein de la nouvelle cuisine centrale en 2023,
un projet social permettant de réinsérer des
personnes a l'emploi.

Duo Catering travalle avec le grossiste
léqumier Van der Zijpen, pour les fruits
et legumes bio ; avec Bidfood pour les
légumineuses, pates, the et ceréales ou
encore avec le magasin Dlci pour les produits
locaux. Pour pallier les soucis logistiques, les
producteurs bio apportent directement leur

production sur leur plate-forme « Green
Drop ». L'achat en gros est fixé six mois a
l'avance, une garantie pour le producteur
détre remuneré et dorganiser son travail
avec serénite.

Que représente l'obtention du label
« Cantines durables » de la Clinique
Notre-Dame des Anges 3 Liege, avec qui
vous collaborez ?

Le staff opéerationnel et la Clinique etaient
partants. L'obtention de ce label ainsi que
les autres démarches vers une alimentation
durable ont confirme que le chemin entrepris
etait la bonne voie a suivre. L'administrateur
délégué, Ludovic Masin est confiant et
soutient pleinement la démarche. Kim Lan
Dang Duy sjoute : « notre devise est “Ce que
nous disons, c'est ce que nous faisons” »

Quels sont vos projets pour la suite ?

Une nouvelle cuisine centrale écoconcue
est en cours de creation pour 2023 afin de
servir 15000 repas/jour. Le schéma de
production integrera davantage la dimension
dune alimentation durable dans nos repas.
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BIOWALLONIE

PICKLES DE CHOU—RAVE, SALADE DE CHOU
POINTU ET VINAIGRETTE RHUBARBE

NOMBRE DE COUVERTS : 20
POIDS DE LA PORTION : 100 g

N Bt

UECLI £ 71HIQUABLE

PRIX PAR PORTION: 0,31 €

TEMPS DE PREPARATION : 90 min

NUTRI-SCORE : ﬂm ( ;1?/ Prepares en pickles, les légumes se conservent

plus longtemps, ce qui vous permet de proposer

certains legumes en dehors de leur saison.
Mais ce n'est pas le seul avantage de cette préparation. Les
légumes développent des arémes uniques et conservent leur
richesse en vitamines et minéraux.

INGREDIENTS
Chou-rave 1
Chou pointu 400
Oignons ciboule 1
Rhubarbe: 200
Sirop de betterave 100
Jus dorange 100
Echalote 50
Oignons rouges 50
Curry 1
‘Curcuma 1
Vinaigre de cidre 130
Herbes aromatiques 50

Forfait épices et condiments

TOTAL
ALLERGENE - sulfite

MODE DE PREPARATION

UNITE PRIX (€/KG) FOURNISSEUR
KG 2.80 168€
G 410 164 €
BOTTE 120 120€
G 259 052€ Bionaturels
G 2,60 026€ Orso
ML 399 040€ Ethiquable
G 3,02 025€
G 120 0,06 € Bel go Bio
CAS Ethiquable
CAS Ethiquable
G
G
010€
611€

1 Laver le chou-rave et le tailler en fines tranches, a la mandoline ou 3 la trancheuse.

2. Mélanger le sirop de betterave, le jus d'orange,

le vinaigre de cidre et le curry et le curcuma.

3. Y disposer les tranches de chou-rave et laisser mariner (1 h minimum).

4. Laver et émincer le chou pointy, faire cuire 3 'anglaise.

5. Laisser refroidir.

6. Réaliser la vinaigrette : rhubarbe taillée en dés, cignons rouges et échalotes hachées, oignons jeunes et vinaigre de cidre.

7. Assaisonner le chou avec [a vinaigrette et disposer les tranches de chou-rave sur l'assiette.



DOSSIER

FILET DE VOLAILLE ROTI, RISOTTO DE QUINOA,
CAROTTES ET LAITUE, JUS CREME

NOMBRE DE COUVERTS: 20

(_\ ng.

POIDS DE LA PORTION : 325 g CP
Bel go Bfo LT /

PRIX PAR PORTION : 2,70 €

* Terre de
TEMPS DE PREPARATION : 30 min # fromages  OCCHIOLINO

WUTRLSCORE

NUTRI-SCORE : gﬂ B ( /(/ Le crumble apporte l'aspect gourmand et croustillant

de la recette. Sa composition permet également

daugmenter les cereales completes, si precieuses a
notre sante. Vous pouvez donc realiser ce crumble 3 base de flocons
d'avoine ou encore de pain complet, associe a une huile de bonne qualite
et des epices et herbes aromatiques, ou encore a des fruits oléagineux,
selon votre inspiration !

Filets de poulet 3 KG 12,85 3855€ Coq des Pres

Beurre demi-sel 120 G
Quinoa 500 G 7,88 393€ Graines de Curieux
Oignons rouges 350 G 120 042€ Bel go Bio
Biere brune 33 CL
Creme 250 ML 6,50 163€
Echalote 100 G 5,02 050€ Bel go Bio
Ail 50 G
Laitues 2 PCE 110 220€
Carottes 1 KG 0,75 075€ Bel go Bio
Mascarpone 250 G 13,68 342€
Fromage 3 pate dure (Val-Dieu) 60 G 21,33 127€ Terre de Fromages
Chapelure 150 G
Herbes aromatiques 50 G
Huile d'olive 50 G Occhiolino
Pourpier 1 BOTTE 115 115 €
Forfait épices et condiments 0l10€
TOTAL 5392 €

1 Rétir le filet de poulet avec du beurre et finir la cuisson 3 110 "C au four.
2. Cuire le quinoa dans de l'eau salée, laisser refroidir et réserver.

3. Réaliser un jus de légumes avec toutes les parures et épluchures de légumes du menu, émincer des oignons rouges, deglacer avec une
biére brune, laisser réduire et ensuite mouiller de fond de légumes, faire de nouveau réduire et ensuite crémer (rectifier |'assaisonnement).

4, Cuire la laitue, avec une échalote ciselée, dans du beurre et un peu d'ail.
5. Cuire les carottes de la méme facon.

6. Pour terminer le risotto, faire revenir le quinoa dans une échalote émincée tres finement, mouiller avec un peu de jus de legumes, ajouter
les légumes (laitue et carottes), finir avec un peu de mascarpone et de parmesan (facultatif).

7. Pour le crumble : mixer le fromage avec de la chapelure, les herbes aromatiques et de l'huile (olive ou autres).

8. Assaisonner et cuire au four a 175 “C, jusqu'a l'obtention d'un godt de biscuit (environ 8 3 10 min). Utiliser le pourpier pour la décoration.
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CHOU FARCI MASCARPONE CITRON, TARTARE DE
FRAISES, FENOUIL CONFIT ET CROUSTILLANT
NOMBRE DE COUVERTS : 20

OCCHIOLIN® #Bionaturels
PODS DE LA PORTION: 190 g R

!
PRIX PAR PORTION : 1,21 € S R Rt FERRIERES

Smini ¢ SO

TEMPS DE PREPARATION : 150 min

NUTRI-SCORE : E?él g) Un légume en dessert ?

C'est inhabituel mais ¢ca ne manquera
pas d'épater vos usagers.

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) FOURNISSEUR
Fenouil 2 PCE 115 230€
Sucre de canne 250 G 270 066 € Ethiquable
Fraises 500 G 7,70 385€ Bionaturels
Citrons 3 PCE 195 097€ Bionaturels
Graines de sésame 150 G
Poudre d'amande 100 G 1500 150 €
Lait entier 165 G 153 025€
Beurre demi-sel 350 G 11,65 407 €
CEufs 9 PCE 032 288€ Ferme des Longs Prés
Farine de froment semi-complet 420 G 185 O77€ Moulin de Ferriéres
Mascarpone 500 G 13,68 684 €
Feullles de gélatine 2! PCE
Huile d'olive 130 ML Occhiolino
Vinaigre balsamique 70 ML
Forfait épices et condiments 0l10€
TOTAL 2419€

Fenouil : Faire confire le fenouil dans un sirop de sucre léger, plus ou moins 2 heures.
Paner le fenouil 3 l'anglaise dans une chapelure de poudre d'amandes et sésame et frire ensuite & la friteuse.

Tartare de fraises : Couper les fraises grossierement, y ajouter un peu de sucre et des zestes de citrons.

Chou: Faire bouillir 110 g d'eau et 110 g de lait avec 100 g de beurre, 4 g de sel et 4 g de sucre, sjouter hors du feu 120 g de farine en une
seule fois et ensuite 3 ceufs, un par un
Pour le craquelin : melanger 50 g de beurre, 60 g de sucre et 60 g de farine
A l'aide dune poche 2 douille, dresser la pate & chou sur un papier cuisson, déposer sur chaque chou un petit cercle de
craquelin (3 mm d'épaisseur).
Cuire les choux a 180 "C pendant plus ou moins 20 minutes.

+ novernbre/ décembre 2022

Contact:
Créme mascarpone : Faire un ruban avec 6 jaunes d'ceuf et 150 g de sucre et ajouter 500 g de

mascarpone. Battre le tout ensemble et ajouter 2 feuilles de gélatine, des Duo Cate ring
zestes de citrons et le jus d'un citron.

Laisser reposer puis farcir les choux avec cette créme.

=

https. /www.duocatering be/
+3210 779284

Vinaigrette : Mélanger #: d'huile d'olive et ¥z de balsamique et du zeste de citron.
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Cest David Caron qui nous présente les
lieux. Frangais dorigine, cela fait 10 ans quil
gere la cuisine de l'auberge et gite detape
Jacques Brel. Au moment de son arrivée,
l'établissement venait d'obtenir le label Clé
Verte. Bien décidé & continuer a avancer dans
cette direction, il s'est ensuite lance dans la
labellisation Good Food Cantines. L'equipe,
déja sensibilisée et habituée a travailler avec
des produits bio, a alors directement adhére
au projet.

Une medaille de bronze pour cette
premiére édition

Alors, le concours WallOh Bio, cela leur a
tout de suite parlé. lls étaient curieux de
découvrir d'autres cuisiniers, d‘autres
produits et ils n'ont pas éte décus ! s ont
décrocheé une troisieme place bien méritee
et ont particuliérement seduit le jury public
avec leur brochette de boulettes de volaile,
purée de patate douce et fenoull réti, sauce
moutarde a l'ancienne.

Le bio, parlons-en

Le concours Wall'Ch Bio est aussi en continuite
avec leur demarche, ol le bio a une place
centrale. Le petit-déjeuner est quasiment
100 % bio et I'ambition de David et de son
eéquipe est clairement d'obtenir la certification
trés prochainement. En plus détre bio,
les aliments servis au petit-déjeuner sont
entierement proposés en vrac. Ici, on ne
parle pas de coupelles jetables de confiture
mais dun grand pot de confiture bio et belge,
dans lequel trone une cuillere. Chaque convive
peut se servir selon son envie.

Une démarche durable globale

L'etablissement participe a ['action « Jeudi
Veqgie » et propose un large choix de
repas vegetariens, testés et approuves
par léquipe. Une importance particuliere

Alexia Wolf, Biowallonie

est apportee a la saisonnalité et a l'origine
belge des produits quils proposent,
surtout au niveau des fruits et légumes.
Enfin, 3 l'auberge, on ne plaisante pas
avec le gaspillage alimentaire ! Avant le
covid, l'équipe avait lhabitude de peser
quotidiennement les restes dassiettes et
de production. Ils ont également installe
une € urne a pain », ol les clients deposent
le pain quils n'ont pas consormme. L'objectif
est de les sensibiliser au gaspillage de
maniere tres concrete et visuelle.

Et pour la suite ?

La flambee des prix de l'énergie et des
matieres premieres rend les perspectives
davenir incertaines mais lequipe de
|'auberge reste motivee. Leur objectif est
maintenant de retrouver le rythme d'svant
la crise sanitaire et de garder cette ligne
directrice durable quils suivent depuis de
nombreuses annees.
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BIOWALLONIE

INGREDEENTS.
Carottes 2
Chou-rave al
Oignons ciboule 1
Pourpier 1
Persil 1
Oignons rouges 200
Oranges 2
Gingerrbre 5
Flocons d'avoine 100
Hulle de colza 40

Forfait epices

TOTAL

MODE DE PREPARATION

1. Nettoyer et essorer la salade de pourpier.

2 Eplucher et raper les carottes et le chou-rave.

3. Hacher le persil et les oignons.

4. Emincer les oignons ciboule.

T ARTARE DE CAROTTE ET CHOU—RAVE,
VINAIGRETTE ORANGE ET GINGEMBRE

NOMBRE DE COUVERTS : 20 f
B Bi anature& I~
POIDS DE LA PORTION : 180 g 1 gut')
dantan
PRIX PAR PORTION : 0,45 € 33' % 3‘0 dita
TEMPS DE PREPARATION : 50 min
R QE. ( ’/// Utilisez de l'huile de colza pour l'assaisonnement.
/ Elle est riche en omeéga-3 et sera donc un atout
nutritionnel pour votre entrée.
PRIX (€/KG) col FOURNISSEUR
KG 0,75 150 € Bel go Bio
KG 2,80 280€
BOTTE 120 120€
BOTTE 115 115€
BOTTE 115 LISE
G 120 024 € Bel go Bio
PCE 135 039€ Bionaturels
CM Ethiquable
G 4,66 047 € Graines de Curieux
cL 767 Légumes d'Antan
010€
9,00€

5. Realiser une vinaigrette avec le jus des oranges, ['huile de colza et le gingembre haché, ajouter le sel et les épices.

6. Monter le tartare en commencant par la salade de pourpier et en terminant avec les flocons d'avoine et les oignons rouges.

7. Ajouter la vinaigrette.



DOSSIER

BOULETTES DE VOLAILLE, PUREE DE PATATE DOUCE
ROTIE ET FENOUIL, SAUCE MOUTARDE A L'ANCIENNE
NOMBRE DE COUVERTS : 20

(n®
POIDS DE LA PORTION: 500 g ! Ji6) OCCHIOLIN®

PRIX PAR PORTION: 220 € \;NJ Bel go Bio

TEMPS DE PREPARATION : 80 min

WUTRI-SCORE

1 . mAe Veillez a conserver le croquant des legumes
NUTR-SCORE : §()"EB afin de conserver l'équilibre des textures

L de l'assiette.

INGREDIENTS PRIX (€/KG) colT

Boulettes de volaille cuites 3 KG 9,50 2375€ Coq des Preés
Patates douces 2 KG 1,80 360€ Bel go Bio
Pommes de terre & chair tendre 2 KG 0,90 180 € Bel go Bio
Fenouil & PCE 115 575€
Oignon jaune 1 KG 0,80 080 € Bel go Bio
Persil il BOTTE 1,95, Tise
Creme fraiche 500 ML 6,50 325€
Moutarde 100 G
Fecule de mais 100 G
Lait 500 ML 153 076€
Beurre demi-sel 250 G 11,65 291€
‘Huile dolive 55 €l Occhiolino
Forfait épices 010€
TOTAL 4387€

MODE DE PREPARATION

Purée de patate douce

1 Eplucher et cuire les pommes de terre 3 'eau salée.

2 Eplucher les patates douces, découper en gros cubes, rétir au four avec de l'huile d'olive et les épices.

3. Réaliser une purée avec les pommes de terre et les patates douces (conserver quelques morceaux de patates douces), le beurre et le lait.

Sauce moutarde 3 l'ancienne

L Emincer les oignons et le fenouil

2. Colorer les boulettes cuites au beurre et réserver la poéle de cuisson pour la sauce.

3. Faire revenir légérement les oignons et le fenouil dans la poéle de coloration des boulettes.

4. Ajouter un bouillon de légume (1,5 | réalisé 3 base des parures de légumes).

5. Réduire de moitié, sjouter la créme, poursuivre la cuisson, lier a la fécule de mais et ajouter la moutarde.
6. Rechauffer au four les boulettes dressées en brochette.

Disposer une quenelle de purée sur assiette avec la brochette de boulettes, la sauce moutarde au fenouil et garnir avec quelques morceaux
de patates douces réties, du persil haché et le plumet du fenouil.

adguanoll. )& g seerauny
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BIOWALLONIE

NOMBRE DE COUVERTS : 20
POIDS DE LA PORTION: 190 g

PRIX PAR PORTION : 1,45 €

TEMPS DE PREPARATION - 40 min

VERRINE FRAISES ET RHUBARBE

g
e

— P mm:my.m.__

-
NUTR-SCORE : @GR @ Cette recette peut étre réalisee toute
l'année en l'adaptant selon les saisons. En
novembre, par exemple, remplacez les
\\ fraises‘et la rhubarbe par des pommes et
des poires.
INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) U FOURNISSEUR
Fraises 1 KG 777 TS Bel go Bio
Rhubarbe 2 KG 259 518€ Bel go Bo
Mascarpone 0,500 KG 13,68 684 €
Sucre de canne 0,500 KG 270 135€ Ethiquable
Sirop de betterave 0,050 KG 12,09 0l13€ Orso
 CEufs 6 PCE 032 192€ Ferme des Longs Prés
Sables bio au petit épeautre 0,200 KG 21,23 424€ Graines de Curieux
‘Creme fraiche 25 CL 6,50 160€
Flocons d'avoine 100 G 4,66 047€ Graines de Curieux
Huile de colza 40 cL 767 ‘Légumes d'Antan:
Forfait épices 0l10€
TOTAL 2903€

1. Mélanger les jaunes d'ceufs et le sucre jusqua ce quiils blanchissent.

2. Ajouter le mascarpone et mélanger jusqu'a ce que la preparation soit homogeéne.

5. Couper les fraises en quartiers.

1 = novernbre/ décembre 2022

7. Ajouter la compotée de rhubarbe sur les verrines, ajouter les morceaux de fraises et

recouvrir avec la créme au mascarpone.

20

6. Emietter les sablés et les disposer dans le fond des verrines.

3. Battre la creme en chantilly et les blancs en neige et les incorporer au mélange.

4. Cuire les morceaux de rhubarbe épluchés dans le sirop de betterave et laisser compoter.

Contact :
Auberge de Jeunesse et
gite d'etape Jacques Brel

wiww. lesaubergesdejeunesse.be
022180187




Equipe orange —
Mess de La Samaritaine

Situe au sein de l'ecole secondaire « La Samaritaine », ce restaurant est destiné aux éléves, membres du personnel
et enseignants qui fréequentent cette école, mais également aux éleves, étudiants et membres du personnel des

autres institutions d'enseignement provincial de Charleroi.

La demarche Proxial

Le projet Proxial vise a installer progres-
sivement une alimentation durable au sein des
cantines scolaires. || sagit dune alimentation
particulierement saine, ethique et solidaire.

L'offre alimentaire de Proxial se base, dune
part, sur un approvisionnement en circuit
court de proximité, des produits frais
et de saison, un prix juste et acceptable
aussi bien pour le producteur que pour
le consommateur et, dautre part, sur le
respect de l'equilibre alimentaire tout en
valorisant le travail du personnel de cuisine.

Comment ¢a marche ?

Aprés une campagne de sensibilisation et
dinformation, le projet Proxial sinstalle des
la signature de la charte d'engagement par
la Direction, le gestionnaire et le chef de
cuisine de |'établissement.

Le projet se formalise par la constitution
dun Comité de pilotage propre a chaque
etablissement, composé de personnes
de référence a tous les niveaux. Celui-ci a
pour mission délaborer un plan d'actions
et de veiller au bon déroulement des
engagements, tout en garantissant
la pérennité du projet par un principe
damelioration continue. La présence de
parents et deleves est particulierement
importante car elle enrichit la concertation.

Ces dernieres annees, la Province du Hainaut
a pris position sur lurgence climatique, le
deéveloppement durable et, dernierement,
les mesures en matiére dénergies (plan
PEP'S). Clest pourquoi tout prochainement,
Proxial va rentrer dans une dynamique plus
ambitieuse avec la mise en place de critéres
minimum a respecter pour une alimentation
plus durable.
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: ? |
VAN BIOWALLONIE

FLAN DE CAROTTES AU CUMIN ET SALA
DE FENOUIL A L'ORANGE

NOMBRE DE COUVERTS : 20

Q
POIDS DE LA PORTION : 100 }’
; —£.
PRIX PAR PORTION: 0,15 € Bel go Bio
TEMPS DE PREPARATION - 30 min & Bionaturels E

RUTRI-SCORE

NUTR-SCORE : (Y2 BB

Utilisez les épluchures et les parures des

legumes de la

[E— JE— [ ——

~fr

DE
‘4 Légumes)
o7 tanfan

THIQUABL

recette pour realiser un

k bouillon de legumes maison.
INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) co0T FOURNISSEUR
Carottes 6 PCE 075 045€ Bel go Bio
CEufs 2 PCE 032 0.64€ Ferme des Longs Pres
Créme fraiche 15 G 6,50 010€
Fenouil 2 PCE 115 070€
Oranges 2 PCE 135 045€ Bionaturels
Noix de muscade 5 PINCEE.
Cumin 1 PINCEE
Sirop poire-pomme 15 G 1209 0l18€ Ethiquable
Huile de colza 30 G 7,64 023€ Légumes d'Antan
Forfait épices 0l0€
TOTAL 285€

MODE DE PREPARATION

1. Couper finement le fenouil et couper des segments d'oranges.

2. Mélanger le fenouil et l'orange avec le cumin, l'huile de colza et le sirop de pomme-poire.

3. Cuire les carottes 3 ['anglaise, égoutter, mixer et sjouter la creme fraiche, les ceufs, le sel et le poivre.
4. Mettre l'appareil dans de petits moules et cuire 15 minutes a 180 "C.

5. Dresser la salade de fenouil dans le fond de 'assiette et disposer les flans de carotte sur la salade.



DOSSIER

BALLOTTINE DE VOLAILLE FARCIE AU VAL‘D]EU,
PATES AU CHANVRE ET SAUCE AU PERSIL

%. 35 Tarese., | 88

v Bel go Bio

NOMBRE DE COUVERTS : 20

POIDS DE LA PORTION: 350 g

PRIX PAR PORTION : 2,25 €

TEMPS DE PREPARATION : 45 min OC(HIOUN@_ Farn:d:.mpm“_ BRI
e S QED ( /// Accompagner les ballottines de légumes de
/ saison. Une maniere originale de proceder ?

Intégrer des léequmes déja blanchis 3 lintérieur
de la ballottine, par exemple des asperges en juin ou encore
des légumes fedilles (bettes, épinards ou chou kale), mixés &
la farce, en novembre.

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) colT FOURNISSEUR
Blancs de poulet 21 KG 12,85 2690 € Coq des Prés
Fromage & péte dure (Val-Dieu) 130 G 21,30 2TOE Terre de Fromages
CEufs 2 PCE 032 0,64 € Ferme des Longs Pres
Créme fraiche 40 CL 6,50 260€
Pates au chanvre 18 KG 6,25 1125€ Goffard Sisters
Persil 1/2 BOTTE 115 057€
Oignons jaunes 250 G 0,80 020€ Bel go Bio
Al 2 GOUSSE
Huile dolive 2 CAS Occhiolino
Forfait épices 0l0€
TOTAL 44-,_96 €

MODE DE PREPARATION

Ballottine de volaille

1. Couper les filets de poulet en deux dans la longueur et les aplatir pour obtenir des escalopes.
2. Mixer une partie de la volaille avec les ceufs, l'all, le fromage, 80 grammes d'oignon, du sel et du poivre.
3. Envelopper la farce dans les escalopes, emballer les ballottines dans un papier film et cuire a frémissement dans un bouillon de légumes.

Pates aux chanvre

1 Cuire les pates au chanvre dans une eau salée, a ebullition durant 3 a 5 minutes.

2 Egoutter et ajouter un filet d'huile d'olive.

Sauce au persil

1 Faire fondre les oignons hachés dans du beurre.

2. Ajouter le bouillon de cuisson de la ballottine et faire réduire de moitie.
3. Crémer, assaisonner et poursuivre la réduction.

4. Ajouter le persil finement haché au dernier moment.

v 5,
ﬂ ‘ For fard s'\s&&
| AL
>
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BIOWALLONIE

CRUMBLE A LA RHUBARBE

NOMBRE DE COUVERTS : 20

POIDS DE LA PORTION : 110 g & Bionaturels 9
PRIX PAR PORTION : 0,49 € F?&fé'&'és

TEMPS DE PREPARATION - 40 min

NUTR-SCORE - @3 (B

Pour varier les saveurs et relever

le golt de ce dessert, agrémentez

de gingembre ou danis étoilé la
k compotée de rhubarbe.

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) codT FOURNISSEUR
Rhubarbe il KG 2,59 259€ Bionaturels
Farine froment semi-complet 625 G 185 RsE Moulin de Ferrieres
Beurre demi-sel 450 G 1165 524 €
Sucre de canne 300 G 270 08l€ Ethiquable
TOTAL 979 €

1. Faire fondre le beurre.

2. Eplucher la rhubarbe et la découper en petits morceaux.

3. Cuire la rhubarbe dans un poélon avec un fond d'eau, pour obtenir une compote.
4. Mélanger la farine, le sucre et le beurre pour obtenir une pate sableuse.

5. Etaler ce mélange sur plaque avec papier sulfurisé, cuire 3 210 “C pendant 25 min.

6. Disposer la compote de rhubarbe dans un ramequin et émietter le crumble par dessus.

17 novernbre/ décembre 2022

Contact:
Mess de La Samaritaine

www.etudierenhainaut. be
071 48 82 66
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POR TRAIT

(Sodexo)

Heléne Castel, Biowallonie

Equipe bleue — Banque
Nationale de Belgique

C'est sous la couleur bleue qu'Alexandre et Gwen ont participé au concours Wall'Oh Bio 2022.

Apres avoir etudie a lécole hoteliere
provincisle de Namur, Alexandre a
commencé sa carriere dans la restauration
classique comme responsable du « froid ».
Il & ensuite décide de s'orienter vers la
restauration collective afin de combiner au
mieux vie professionnelle et vie familiale. Il
y a 17 ans, il a commence 3 travailler chez
Sodexo comme commis de cuisine. Ensuite,
il a évolué au fil de ses expériences, que ce
soit dans les restaurants dentreprise, de
maisons de soins, ou d'écoles jusqu'a devenir
chef geérant en cuisine dentreprise. Son
travall se partage actuellement entre le
bureau et la cuisine. Alexandre s'occupe plus
specifiquement de la partie événementielle,
pour laquelle il crée les menus.

Il a souhaité participer au concours

Wall'Oh Bio avec son collegue Gwen, avec

qui il entretient de bonnes relations. Ce
dernier est egalement responsable de
la partie événementielle, 3 IEcole Royale
Militaire (ERM). Ce concours était pour
eux loccasion de relever un défi et de
travailler des produits quils n'emploient
pas forcement. En s'inscrivant, l'objectif
etait également de passer un bon moment
et de rencontrer d'autres personnes qui
travaillent, comme eux, en collectivite.
Sur leurs sites respectifs, Alexandre et
Gwen travailent déjg des produits bio.
s sont engagés dans une démarche
d'alimentation durable. La Banque Nationale
de Belgique (BNB) est d'ailleurs labellisée
Good Food, ce qui implique l'utilisation dun
minimum de produits bio, mais egalement
de produits respectueux de la saisonnalite.
ce qui implique lutilisation dun minimum de
produits bio, de produits respectueux de la

saisonnalite, mais également de porter une
attention paritculiére a la lutte contre le
gaspillage alimentaire. lls travaillent d'ailleurs
avec |'association Poverello pour redistribuer
les surplus alimentaires. Concernant les
produits bio, tous les jours, au buffet, on
pourra retrouver des grillades bio mais aussi
des yaourts, de la glace, certains legumes
et parfois du quinoa. Pour lui, le plus dur, ce
n'est pas de travailler des produits bio, mais
plutét de maintenir les colits.

Finalement, par rapport au concours,
Alexandre se dit quun panier imposé a tous
pourrait étre un plus, afin de ne pas étre
limite par les autres equipes dans le choix
des ingredients disponibles. Il conclut que
ce fut une chouette expérience et quils se
sont bien amusés. L'esprit « familial » était
de la partie!




DOSSIER

26

BIOWALLONIE

INGREDIENTS

P ANNA COTTA DE PATATE DOUCE, PICKLES D OIGNON
ROUGE ET CHIPS DE PATATE DOUCE

NOMBRE DE COUVERTS : 20
POIDS DE LA PORTION: 130 g
PRIX PAR PORTION : 0,36 €
TEMPS DE PREPARATION : 60 min

WUTRI-SCORE

NUTR-SCORE : @B

e

&

Bel go Bio

Pour accompagner cette entree, récupérez
et nettoyez les eépluchures de patates
douces, que vous pouvez ensuite cuire
au four jusqua l'obtention d'une texture
croustillante.

Lait entier
Créme fraiche
Patates douces
Qignons rouges
Beurre demi-sel

Agar-agar

Vinaigre de vin blanc

' Eau

Sucre
Sel
Forfait épices

TOTAL

MODE DE PREPARATION

Panna cotta

QUANTITE UNITE PRIX (€/KG)
1 L 1,53
50 cL 6,40
1 KG 1,80
3 PECE 120
100 G
5 =
60 ML
160 ML
3 CAS
1 CAS

1. Eplucher et tailler les patates douces en gros morceaux.

2. Cuire les patates douces dans le lait avec le sel et le poivre.

3. Eqoutter, ajouter la créme, le beurre, ['agar-agar et mixer.

4. Rectifier |'assaisonnement et disposer en verrines.

Pickles d'oignons rouges

1. Porter le vinaigre, l'eau, le sucre et le sel a ebullition.

2. Verser le liquide bouillant sur les oignons éminceés.

3. Laisser infuser jusqu'a refroidissement.

FOURNISSEUR
153 =
340€
180 € Bel go Bio
036€ Bel go Bio
010€
719€



DOSSIER

FILET DE POULET CUIT A BASSE TEMPERATURE, POMMES DE TERRE
FARCIES AU V AL—=DIEU, MOUSSE DE CAROTTES ET JUS A LA BIERE

NOMBRE DE COUVERTS : 20

/C_‘oq \. (3/9 et s T
POIDS DE LA PORTION: 520 g e ‘ ﬂ 3 "\‘\ ‘ o g::adgees
PRIX PAR PORTION : 283 € Ly Bel go Bio
ETHIQUABLE

TEMPS DE PREPARATION : 120 min

Al i QD ( 7/:7/ La cuisson 3 basse temperature permet de

garder l'eau a linterieur du produit lors de

la cuisson et de garantir ainsi une tendrete
maximale du produit. Ce mode de cuisson permet de
préserver le golt et le moelleux des aliments, de méme que
les vitamines et mineraux quils renferment

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) couT FOURNISSEUR
Filets de volaille 3 KG 1285 3855€ Coq des Prés
Oignons jaunes 400 G 0,80 092€ ‘Bel goBio
Pommes de terre a chair ferme 380 KG 0.90 342€ Bel go Bio
Carottes 3 kG 075 225¢€ Bel go Bio
Navets 1,50 KG 195 290€
Biére brune 2 BTE
Creme fraiche 50 cL 6,50 325€
Fromage & péte dure (Val-Dieu) 250 G 2433 533 Terre de Fromages
Curry 1 CAS Ethiquable
Forfait épices 010€
TOTAL 5672€

1. Assaisonner et colorer les filets de volaille, tirer sous-vide et cuire a basse temperature.

2. Déglacer la poéle de coloration de la volaille avec la biére brune, réduire et crémer.

3. Cuire les pommes de terre entiéres dans une eau salee.

4. Couper les pommes de terre en deux, creuser chaque moitié et insérer un cube de fromage Val-Dieu.
5. Déposer les pommes de terre sur une platine et gratiner au four.

6. Cuire les carottes, réaliser une mousse et ajouter le curry.

7. Cuire et glacer les navets.
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DOSSIER

BIOWALLONIE

P AIN D'EPICE, MOUSSE DE MASCARPONE
ET AGRUMES

NOMBRE DE COUVERTS : 20

£; 2 rnpras Lenpacatrs CtBeLs 0 liduts
& Bionaturels REII0N:IN:
QUALITY OF LIFE

POIDS DE LA PORTION : 140 g
PRIX PAR PORTION: 0,95 €
TEMPS DE PREPARATION : 60 min

MUTES-SCORE

NUTR-SCORE - @3 (OB

Detendre la mousse au mascarpone

avec une creme montée bien aeree

afin de diminuer la teneur en
L graisses de ce dessert.

INGREDIENTS QUANTITE UNITE PRIX (€/KG) FOURNISSEUR
Pain depice 300 G 533 159 €
Mascarpone 500 8 1368 584 €
Creme fraiche 750 ML 6,50 490 €
Oranges 4 PCE 135 on2€ Bionaturels
Citrons 4 PCE 195 130 € Bionaturels
Sucre de canne 200 G 260 052€ Ethiquable:
Fraises 400 G 7,70 308€ Bionaturels
TOTAL 1895€

1. Griller les tranches de pain d'épice et les couper en batonnets.
2 Monter la créme fraiche et le sucre, en chantilly.

3. Ajouter le mascarpone a la chantilly.

4. Lever des segments d'oranges et couper les fraises.

5. Faire confire les zestes d'oranges et de citrons.

6. Monter le dessert en deposant un morceau de pain d'épice dans le fond de la verrine. Ajouter la creme au mascarpone, les fruits,
les zestes confits et deux batonnets de pain d'épice pour terminer.

Contact:
Banque nationale

de Belgique

www. sodexo.be
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HoReCa d'un concours
tel que Wall'Oh Bio ?

Sophie Clesse, Biowallonie

La recette du concours Wall'Oh Bio, initialement proposée aux Chefs de collectivités en juin 2022, regorge de bonnes
pratiques applicables au secteur HoReCa. Les ingrédients et les pratiques d'un tel concours permettent aux cuisiniers
de développer leur créativité, leur talent, tout en privilégiant des produits bio et locaux, pour le plaisir gustatif d'un
plus grand nombre. Nous partageons avec vous huit grands principes que vous pouvez facilement mettre en ceuvre.

1 Plus de produits de saison qui ont toute leur place en cuisine, tout comme les légumineuses

Que peut retirer le secteur

Quelle place occupe le léqume dans vos plats ou le fruit dans vos
desserts ? Consommer de saison, c'est avant tout profiter de tous
les bienfaits nutritionnels.

.rx.  Pour suivre la saisonnalité, rien de tel que dutiliser le
A/ calendrier des fruits et des légumes de saison.
www lescantiniers.be

Privilégier les circuits courts wallons

Afin de reduire votre impact environnemental sur la planéte et
de faire vivre les producteurs de votre région, réfléchissez a
l'amelioration de votre systeme dapprovisionnement. Verifiez la
provenance des fruits et légumes et réduisez les distances. Vous
créez ainsi du lien avec de nouveaux producteurs et leur assurez
une rémunération juste.

Q Le Clic local: https /leclclocalbe

Optez petit a petit pour plus de bio

Lors du concours, les chefs ont pu découvrir de nouveaux produits
bio, identifiables grace au label Eurofeuille. Pour sublimer votre carte
et épatez vos clients, misez sur la qualité avec une sélection de
produits bio. Pourquoi ne pas déja commencer avec des céréales
ou légumineuses, quelques fruits et légumes ou une viande de
meilleure qualité, qui soit biologique ?

:-Q‘: MABIO (voir article page 4)

Redigez vos fiches techniques

Calculer les recettes lors du concours n'était pas une mince affaire |
Prendre le temps d'écrire sa recette, ses quantites et ses prix
clairement, c'est s'assurer de pouvoir refaire la recette et, le cas
echeant, lui apporter des modifications. Ajoutez une photo avec le
dressage réalise. Enfin, il s'agit aussi d'un moyen utile pour vous de
controler le colit de revient exact de cette recette et d'appliquer
une juste marge.

Introduire plus de proteines végétales

Variez unmaximum l'assiette et surprenez votre client en proposant
autre chose que des pommes de terre, du riz ou des pates.
Découvrez de nombreuses autres céréales, notamment completes,

ou les graines. De plus, consormmées en bio, elles permettent de
garder un ratio colt de la nourriture trés abordable.

Réduire le gaspillage alimentaire

Préparez les portions au plus juste était un défi du concours Wall'Ch
Bio. Et si vous vous penchiez sur le gaspillage alimentaire, en
analysant les retours d'assiettes ? Quand les assiettes reviennent un
peu remplies, revoyez le grammage de vos féculents ou protéines.
En utilisant des légumes bio, pas besoin de les éplucher.

a bl

'Q~ www.lescantiniers.be

Comment en tant que restaurateur, communiquer sur le bio ?

Petit rappel : vous étes tenus détre certifiés de la méme maniere
que les producteurs, transformateurs ou distributeurs bio. Dans la
restauration, cette certification est basée sur le cahier des charges
Biogarantie. I y a cing maniéres de certifier son activité :

* La certification bio de l'entreprise

* La certification par plat

+ La certification par ingrédient

* La certification sur base dun pourcentage

- La certification par événement.

Pour rappel, la vente de boissons bio enrestauration est assimilée
a une activite de détaillant. Elle peut étre dispensée de contréle
a condition quill s'agisse bien dune vente directe de produits
preemballes au consommateur.

Améliorez votre pratique, formez-vous et informez-vous

Prenez le temps de tester de nouvelles recettes. Faites évoluer
votre carte. Biowallonie organise régulierement des séances
dinformations sur le bio et vous aide gratuitement & vous
approvisionner en produits bio. De plus, nous proposons des
formations pratiques et thematiques pour [HoReCa.

Contactez-nous :

cateringebiowallonie be
0474/38 11 24
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Quel est le colt reel d'un
repas en restauration
collective ?

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Voila une question bien difficile a laquelle répondre avec le peu de données sur le sujet chez nous, en Wallonie et
a Bruxelles. Il est encore moins évident de connaitre réellement le prix que codte un repas dans la restauration
collective, au vu de la multiplicité des types de cantines sur notre territoire : offre variée ou plat unique, nombre

de convives constant ou variable, cuisines ultra-equipées ou au contraire trés rudimentaires, gestion autonome
ou concédée... autant de différences qui amenent des variabilités dans les colts de production.

Lors du concours Wall'Oh Bio, nous avons
abordé la notion du colt denrée avec les
chefs en compétition, mais aussi avec les
producteurs, qui ont proposé leurs produits
pour constituer le garde-manger. Et le
premier constat est sans appel Les chefs
ont trés peu de connaissance du colt denrée
moyen d'un repas servi dans une cantine. Les
producteurs, quant 3 eux, etaient tres surpris
dimaginer leurs produits cuisinés dans un menu
avec un colt matiére aussi faible (2,65 et 51 €).
Il nous est donc apparuimportant de consacrer
un article a cette thematique.

En France, la Chambre d'Agriculture du
Nord-Pas de Calais et l'agence APROBIO ont
realisé un travail conséquent et precurseur
pour estimer le colit d'un repas servi en
restauration collective, en effectuant des
recherches bibliographiques et eninterrogeant
leur réseau. Le présent article se base
principalement sur les résultats et conclusions
de leurs recherches, en appuyant toutefois sur
les différences que nous pourrions observer
chez nous par rapport aux données francaises.

Il est bon de rappeler la définition de la
restauration collective, afin de bien discerner la
différence entre le colt dunrepas et le prix paye
par le consommateur dudit repas. La restauration
collective est une branche de la restauration
hors foyer, qui se distingue de la restauration
commerciale classique (Horeca) par le fait que
le client ne paie pas le prix réel de son repas,
une partie étant prise en charge par l'employeur
ou linstitution. Mais quel est le montant pris en
charge ? Que paie le consommateur final ?

De maniere generale, on estime que le client
paie le « co(it matiére » ou « colit denrée ». En
France, le « colt denrée » est estime a 26 %
du colit total dun repas servi pour le public

«maternelles et primaires ». Cela signifie que
plus de 70 % du colt dun repas est pris en
charge par la collectivité.

Le colt total dun repas servi en restauration
collective comprend :

- Le colt denrée ou colt matiére ; soit le prix
de tous les ingreédients qui composent le
menu servi.

« Le colit de fonctionnement/énergie ; soit le
prix des factures d'eau, de gaz et délectricite,
nécessaires a la production et au service du
repas, ainsi que les colts de fonctionnement
(charlottes, produits dentretien...).

» Le colit desinvestissements/amortissements;
soit le prix dumatériel en cuisine (four, frigo,
robot-coupe..), le prix du bstiment ..

+ Le colit du personnel ; a savoir le salaire du
personnel en cuisine, du personnel de service,
du gestionnaire, etc.

Dapres la synthese faite par APROBIO et la
Chambre d'Agriculture duNord-Pas de Calais,
le colt total dun repas servi pour le public
« maternelles et primaires » est de 7,6 €
HTVA, celui-ci pouvant étre decompose
comme suit : :

Denrees 20

Investissements/ 04
amor tissements é

Personnel Al

Total « colit servi» 7.6

D'apres cette décomposition, on peut constater
que le prix des denrées représente a peine
plus dun quart du colt total dun repas servi
en collectivité et que le personnel représente
plus de la moitié de ce colit.

Decomposition du colit total dun repas servi en
collectivite

= Denrées

= Energieffonctionnement .

= Personnel

= Investissement/amortissement

Comme enoncé plus haut, ces chiffres
représentent une tendance moyenne,
sur base de donnees francaises. Plusieurs
sources de variabilité peuvent directement
étre énumérees par rapport a ce que l'on
pourrait observer en Belgique.

- EnFrance, les cantines sont tres fréquentées,
contrairement a chez nous, ol le repas
« tartines » demeure important. Des lors,
ces chiffres refletent davantage la situation
de cantines 3 haut taux de fréquentation, ol
des economies d'echelle peuvent facilement
étre realisées. En effet, une cantine qui
sert 2000 repas par jour pourra faire
des économies d'échelle sur les denrées
(meilleure négociation des prix) et lénergie,
beaucoup plus facilement qu'une cantine qui
doit servir 15 repas chauds/jour.

En France, le prix des denrées alimentaires
est plus bas qu'en Belgique. Chez nous, on
avoisinerait davantage un colit denrée de
2,5€ HTVA pour le méme public (maternelle
et primaire) plutdt que 2 €.

Le colt du personnel est également
moins élevé en France qu'en Belgique.
Il importe de souligner que le colt du
personnel est different selon le mode de
gestion de la cantine. La cantine est-elle en
gestion directe ? Ou la gestion de la cantine
est-elle concédée a une société privée ?



Les commissions paritaires et les conditions
salariales different si le personnel se
retrouve dans la commission paritaire 302
(externalisée) ou suit les barémes des agents
publics (gestion directe).

- Le colt matiére dépend du public visé.
Un repas pour un enfant de maternelle ou
primaire colitera moins cher que le méme
repas pour un adulte. Les grammages étant
différents.

* Le colit des investissements mentionnes
ci-dessus reflete davantage le colt pour une
grande cuisine, trés bien équipée.

*Le colt du personnel va fortement
dépendre du service proposé. Service a
table ou self-service ? Besoin de personnel
pour encadrer le temps de table (enfants
en bas dge) ou non ? Selon le contexte, on
peut facilement passer dusimple au double.

Il importe de souligner que nous vivons une
période ou les colits fluctuent tres vite, et
que les chiffres issus de données recoltees
en 2020, comme c'est le cas ici, ne sont déja
plus d'actualité. Notamment ['augmentation
drastique du collt de l'énergie, et linflation
de plus de 10 % sur les denrées alimentaires,
viennent déja modifier les différentes
proportions. Toutefois, ces chiffres nous
permettent de mettre en lumiére une chose
tresimportante, le colit des denrées n'est pas
le seul 3 prendre en considération lorsque
l'on souhaite modifier les pratiques de la
restauration collective. Or, bien souvent, on
ne parle que de ce dernier !

APROBIO et la Chambre d'Agriculture du
Nord-Pas de Calais ont notamment montre,
par extrapolation de ces chiffres, qu'une
augmentation significative de produits bio dans
l'offre alimentaire d'une cantine engendrait un
surcolt tres minime pour la collectivite.

A cejour, onestime & 5% la part de bio dans les
cantines francaises. En reprenant les chiffres
de la décomposition des cofits ci-dessus, une
augmentation de 20 % de bio, pour atteindre
25 % de produits certifiés dans les cantines,
engendrerait un surco(t de seulement 0,12 €/
repas, soit une augmentation de seulement
1,5 % du colit total Pour une année scolaire
compléte (150 jours 3 la cantine), cela
reviendrait a un surco(it de 18 €/enfant/an.
De méme, une augmentation significative de
45 % de bio, pour atteindre 50 % de bio
dans les cantines, engendrerait un surco(it
de 0,27 €/repas/jour. Soit un surcolt de
seulement 3,5 % du co(t total Et sur une
annee scolaire complete, cela correspondrait
3 un surco(t de 40,5 €/enfant/an (détails
voir encart).
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de la part bio.

Postulats de départ :

Hypothése 5 % de bio

Denrées 20 —»
Fonctionnement/énerge 11
Investissements/ 04
amortissements '
Personnel 41
Total « colit servi » 76

Postulats de départ :

Hypothése 5 % de bio

Denrées 2,27

Fonctionnement/énerge 11

Investissements/ 0.4
amor tissements i

Personnel 41

Total « colit servi » 7.87

sl e e

L'analyse des colits de la restauration
collective est primordiale pour objectiver
les exigences que nous pouvons avoir
quant a la transition de ce secteur vers
une alimentation plus durable. Depuis
2008, Biowallonie accompagne et forme
les collectivités a modifier leurs pratiques
pour intégrer davantage de produits bio,
locaux, de saison, etc. Force est de constater
qu'au départ de chaque projet, la peur n'l
des cantines est le surcolit que cela peut
engendrer. Pourtant, la plupart des cantines
que nous avons eu l'occasion de rencontrer
n'ont pas connaissance du colit matiere en
vigueur dans leur etablissement. Maitriser ce
cout matiére est la base d'une bonne gestion.
Ensuite, il faut pouvoir estimer les coiits du
personnel. Les collts énergetiques, quant a

L % | eHT ]

2 Augmentation pour atteindre 50 % de produits bio

* Produits bio = 30 % plus chers que les produits conventionnels ;
* La cantine veut introduire 50 % de produits bio ;
* La cantine ne veut rien changer dautre dans ses pratiques ;

+ Le prix moyen calculé actuellement correspond & un taux de 5 % de bio (moyenne nationale).

Details des calculs sur l'augmentation des colits, en cas d'augmentation

1 Augmentation pour atteindre 25 % de produits bio

* Produits bio = 30 % plus chers que les produits conventionnels ;
* La cantine veut introduire 25 % de produits bio ;
» La cantine ne veut rien changer d'autre dans ses pratiques ;

« Le prix moyen calculé actuellement correspond 8 un taux de 5 % de bio (moyenne nationale)

5 % bio 0,10 5 % bio 010
20%conv. 040 —» 20%conv. 0,52
75% conv. 150 75%conv. 150

100 % 2 100 % 212

eux, demeurent les plus difficiles a estimer,
car ils sortent du champ de compeétence des
cuisines. Une cantine situee dans une école,
par exemple, ne va pas pouvoir facilement
distinguer sa propre consommation d'énergie,
par rapport a celle nécessaire pour chauffer
l'ensemble du batiment de l'école.

Enplus, nous parlons de surcolt sila proportion
de bio venait 3 croitre, mais avec le postulat
de deépart que la cantine ne change rien
dautre a ses pratiques. Or, bon nombre de
pratiques sont possibles pour gommer tout
surcolt, comme travailler sur le gaspillage
alimentaire, introduire des menus végétariens,
revoir ses circuits d'approvisionnement, revoir
les menus pour travailler avec des produits
de saison, etc.
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Des données précises en Belgique ?

En Belgique, la Cour des Comptes a publié
un rapport sur le co(t de la restauration
collective pour les agents fédéraux. Le
constat est quil existe une tres grande
disparité de collts entre les divers services
de restauration. Notamment, les besoins en
personnel sont trés varisbles dune cantine
3 l'autre. Un indicateur de performance
renseigne dans ce rapport est le nombre de
repas confectionnés par Equivalent Temps

Plein engagé (ETP). Ce nombre fluctue de
7,6 8 42,6 repas confectionnés/ETP/jour.

Le prix facturé aux agents federaux varie
entre 3 et 6 € par repas, et cela correspond
en principe au prix de revient des denrées. Le
colit total quant a lui peut s'estimer 3 23€. On
se retrouve donc dans un ordre de grandeur
similaire aux données francaises, a savoir un
colit denree d'environ 26 % du co(it total.

Les donnees francaises, ci—dessus, ont éte
partagées avec plusieurs gestionnaires (ou
anciens gestionnaires) de cantine en Wallonie
et & Bruxelles (Xavier Bouvy, Philippe
Renard, Paul Orlovski, Pierre Rorive..). lls
nous confirment que les chiffres renseignes
sont dans le méme ordre de grandeur que
ce quils ont I'habitude d'observer.

Les enseignements et perspectives

Stéphanie Goffin, Biowallonie

La premiére version du concours a été fort appréciée par les participants d'une part, et les partenaires qui ont

joué le role de convives d'autre part. Les prochaines éditions sont attendues.

L'ensemble des équipes a releve le défi de
proposer une menu « entrée », « plat »,
« dessert » pour un public adulte en version
concours, soit plus « travaillé » dans les
présentations qu'a l'habitude, a partir d'un
garde-manger composé a 100 % de produits
bio wallons et avec un colt matiere compris
entre 2,65 et 5,10 euros pour le menu.

Cest plus quun enseignement, mais la preuve
que c'est possible d'offrir des repas de
qualité, appréciés par des convives au palais

aiquisé avec des ingrédients 100 % bio, 3 des
colts decents.

C'est un enseignement pour le secteur de la
restauration collective, mais egalement pour
le secteur de la restauration commerciale !

L'offre bio wallonne n'a cessé d'augmenter,
les solutions logistiques fleurissent depuis de
nombreuses années permettant de plus en
plus un approvisionnement en produits bio et
locaux, quasiment aux portes des restaurants.

Il faut faire percoler les savoirs, les trucs et
astuces dans le secteur afin d'opérer une
transition pérenne vers le bio !

Notre ambition est de donner plus d'ampleur
a ce concours et & ses enseignements,
notamment en invitant davantage de monde
a la déqustation comme des membres de la
restauration commerciales, des enseignants
aux metiers de bouches, etc. De faire de
cet événement, un concours porteur et
fédérateur du bio en restauration |



