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Une journée 100 % bio et locale
dans les lycées de Bourgogne-Franche-Comté

A loccasion de la Journée européenne du bio, la Ré-
gion Bourgogne-fFranche-Comté met le bien manger
et Uagriculture locale au menu de ses lycées.

Mardi 22 septembre, les restaurants scolaires des ly-
cées de Bourgogne-franche-Comté proposeront une
journée 100 % bio et locale
aux éleves. Une initiative qui
donne & voir, concretement,
lengagement de la Région
pour une alimentation de
qualité, accessible a toutes p
et tous et ancrée dans les
territoires.

Cette journée illustre l'ambi-
tion régionale: produire ici,
nourrir ici. La Région s'est en
effet fixé l'objectif d'atteindre
75 % de produits bio et/ou
locaux dans les assiettes des
lycéens d'ici 2028.

En faisant évoluer les ap-

provisionnements des restaurants scolaires, la Région
agit directement pour soutenir cette économie locale.
Acheter davantage de produits bio et/ou locaux per-
met garantir des déebouchés aux producteurs de Bour-
gogne-Franche-Comté, contribuer & maintenir une agri-
culture vivante et diversifiée et faire circuler davantage la
valeur au sein de nos territoires.

Cette politique alimentaire est également un choix de
cohérence puisque la qualité dans l'assiette commence

“Oroduire ici, nourrir ici : ¢'es] Yon cette
our_nog agricullours, pon pour nos
'f&-r' oires e'f— éon peur nog je«n%:. ﬂveo
75 % de produlls bio of lecaur dans
les lycées d'ici 2028. nous faisons
de (‘afimenlafion un vérilable choix de
souverainele réj&ma/& “

par la qualité des productions et par la capacité a rap-
procher producteurs et consommateurs.

La restauration scolaire est l'un des leviers majeurs de
cette politique. Chaque jour, pres de 63 000 repas sont
servis dans les lycées de la région, soit pres de 10 millions
de repas par an. La Ré-
gion accompagne les
établissements  dans
transformation
développement des
approvisionnements
locaux et bio, structu-
ration des filieres, lutte
contre le gaspillage ali-
mentaire et évolution
des pratiques de res-
tauration.

Le bien manger ne
doit pas étre réservé a
ceux qui peuvent se le
permettre. La restaura-
tion scolaire permet de
rendre cette exigence concrete, chaque jour, pour des
milliers de jeunes, tout en donnant un débouché & l'agri-
culture de notre territoire.

Jérome Durain

Avec cette journée 100 % bio et locale, la Région veut
ainsi montrer que la transition alimentaire peut se tra-
duire par des actes tres concrets : dans les exploitations,
dans les cuisines et jusque dans les assiettes des lyceens.



Laurie, productrice. .. &
Laiterie Maugain. ,
Chapelle-d’Huin (Doubs)..

Quand les cuisines de nos lycées subliment les produits locaux, cela

donne Veau a la bouche!

Menu BFC : une nouvelle identité
pour une ambition régionale

Menu BFC est désormais le nom et lidentité qui ras-
semblent la politique régionale en faveur d’'une alimen-
tation bio, locale et de qualité dans les lycées de Bour-
gogne-franche-Comté.

Derriere ces trois lettres, une idée simple : quand un ly-
céen déjeune dans un établissement de la Région, il doit
pouvoir retrouver dans son assiette les produits de son
territoire. Avec Menu BFC, la Bourgogne-Franche-Comté
entre ainsi jusque dans les assiettes de sa jeunesse.

Cette identité met en lumiere les productions de nos
agriculteurs et les savoir-faire de nos filieres. Elle donne
un nom 4 une ambition plus large résumée par la for-
mule « produire ici, nourrir ici ». Car lalimentation est
aussi une question de souveraineté : soutenir notre agri-
culture, préserver nos savoir-faire et renforcer notre capa-
cité a nous nourrir avec les productions de nos territoires.

Menu BFC, ce sont trois lettres qui disent Bour-
gogne-Franche-Comté, mais aussi trois engagements :
Bon, Frais et de Chez nous.

Une identité volontairement simple et facilement iden-
tifiable, appelée & accompagner les menus, les établis-
sements et les actions de la Région en faveur d’'une ali-
mentation durable et de proximité. Avec Menu BFC, la
Région donne un visage & sa politique alimentaire et
réaffirme sa conviction que le bien manger commence
par le choix de ce que nous produisons et de ce que nous
faisons vivre ici.
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Frais et de Chez nous.

&2

RECION
BOURCOGNE
FRANCHE

COMTE

bourgognefranchecomte.ir () @ @ ©




Projet de déploiement territorial de Menu BFC
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Le saviez-vous ?

Le marché de
Valimentation dans les
128 lycées de la région
représente 25 millions
d’euros annuels,
el | pour 10 millions de
Agent de restauration I : '_ repas.

Lycée Louis Pergaud - Besangon




Une journée 100% bio et locale : focus sur Uinitiative régionale

Pourquoi cette journée ?

A loccasion de la Journée européenne de lagriculture
biologique, les restaurants scolaires des lycées de Bour-
gogne-fFranche-Comté sont invités a proposer un repas
100% bio et local. Une journée particuliere pour mettre
a Uhonneur les produits du territoire, mais surtout pour
donner & voir une ambition régionale qui s'inscrit dans
la durée.

Cette initiative s'inscrit dans la politique de relocalisa-
tion des achats alimentaires portée par la Région, avec
l'objectif d’atteindre 75 % de produits bio et/ou locaux
dans les assiettes des lycéens d'ici 2028. Au-deld de cet
objectif chiffré, la démarche porte un véritable choix de
société. Mieux approvisionner les cantines permet au-
tant de soutenir les agriculteurs et les filieres de Bour-
gogne-fFranche-Comté que de permettre au plus grand
nombre d'accéder a une alimentation de qualité. C'est
aussi faire de la restauration scolaire un outil concret de
sensibilisation des jeunes au bien manger, aux produits
de saison et d une alimentation durable et de proximi-
té. Cette journée est également l'occasion de valoriser le
travail quotidien des équipes de restauration, qui sont
au ceceur de cette transformation. Leur savoir-faire per-
met de faire évoluer les pratiques et de donner toute leur
place aux productions régionales dans les assiettes.

Marc, maraich

Un approvisionnement construit avec les acteurs du
territoire

Pour permettre aux établissements de relever le défi du
100 % bio et local, les services de la Région ont accom-
pagné les chefs de cuisine en leur proposant plusieurs
solutions d'approvisionnement. Dans les territoires ou ils
sont déja déployés, les marchés mis en ceuvre dans le
cadre du projet de relocalisation des achats de denrées
alimentaires ont ainsi pu étre mobilisés. Les lycées ont
également été invités a s‘appuyer sur les producteurs lo-
caux avec lesquels ils travaillent déjd, afin de privilégier
des relations de proximité et de confiance. Enfin, pour les
établissements souhaitant participer a lopération mais
ne disposant pas de toutes les ressources nécessaires,
Bio Bourgogne-fFranche-Comté et Manger Bio BFC ont
été mobilisés afin de proposer des solutions d'approvi-
sionnement en produits biologiques et locaux. Cette or-
ganisation traduit la volonté de la Région de ne pas se
contenter de fixer un objectif, mais de donner aux éta-
blissements les moyens de l'atteindre. La journée 100 %
bio et locale constitue ainsi une étape concrete vers une
transformation durable de l'alimentation servie dans les
lycées : produire ici, valoriser ici, nourrir ici.

SOlieen, sio

Les jardins des I
(Haute-Sadne).
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Les lycées participants

63 restaurations (sur les 117) des lycées se sont mobilisées pour proposer un repas 100% bio et local
a leurs éleves le 22 septembre. En tout, plus de 30 000 éleves, enseignants et autres membres de la
communauté éducative vont bénéficier de ce repas.

COTE-D'OR

+ Auxonne
Lycée Prieur de la Cote d'Or

- Beaune
Lycee Polyvalent Etienne - Jules Marey
Lycee Clos Maire
EREA Alain Fournier
EPLEFPA de Beaune
Lycée viticole de Beaune

« Brochon
LEGT Stephen Liégeard

« Chatillon-sur-Seine
LEGTA La Barotte

« Chenove
LP Rolland Carraz

- Dijon
CREPS Bourgogne-franche-Comté
LPO Le Castel
LEGT Gustave Eiffel
LEGCT Montchapet
LPO Simone Weil
LPO Les Marcs d'Or

« Fontaines
LEGTA de Fontaines

« Montbard
LP Eugene Guillaume

+ Plombiere-les-Dijon
Dijon agro campus - Site Lycée Kir

« Semur-en-Auxois
Lycée Anna Judic

DOUBS

- Besancon
Lycée Pierre Adrien Paris
LEGT Louis Pergaud
LP Condé
LPO Jules Haag site Marceau
LPO Jules Haag site Labbé

« Montbéliard
Lycée Germaine Tillion

« Pontarlier
Lycée Toussaint Louverture

JURA

« Champagnole
Lycée Paul-Emile Victor

- Dole
LEG Charles Nodier
LP Prevert

« Lons-le-Saunier
Lycée Professionnel le Corbusier
LEGTA Mancy
LP Le Corbusier
LEGT Jean Michel
LP Montciel

« Mouchard
Lycée des métiers du Bois

- Poligny
Service commun de restauration de Poli-
gny (ENILEA + Lycée Friant)

« Saint-Claude
Lycée Pré Saint sauveur

NIEVRE

« Challuy
EPLEFPA Nevers-Cosne-Plagny : restau-
ration commune du Lycée Agricole de
Challuy et du Lpa de Plagny

« Cosne-sur-Loire
Lycée Pierre Gilles de Gennes site profes-
sionnel et général

- Varzy
Lycée le Mont Chatelet

HAUTE-SAONE

« Vesoul
Lycée Pontarcher Vesoul
Lycée Luxembourg
Lycée Les Haberges

SAONE-ET-LOIRE

« Autun
Lycée Polyvalent Bonaparte

« Chalon-sur-Saéne
Lycée Emiland Gauthey

Exemple de menus du jour

LP Condé de Besancgon

» Entrées : Carottes rapées au citron, Céleri
rémoulade, Concombre a la menthe

» Plats : Haut de cuisse de poulet BIO a
la cancoillotte IGP, Flan de courgettes a
lestragon, Lentilles de Bourgogne

» Desserts : Comté ou Clafoutis aux pommes

Lycée Pontus de Tyard
LPO Mathias
LPO Hilaire de Chardonnet

« Charolles
Lycée Julien Wittmer

« Cluny
LEGT La Prat’'s

« Le Creusot
Lycée Léon Blum

- Davayé
Lycée agricole Lucie Aubrac Davayé -
EPLFPA Mdacon Davayé

« Macon
LPO René Cassin
Lycée Lamartine

« Montceau-les-Mines
Lycée Henri Parriat

YONNE

* Auxerre
Lycée Jacques AmMyot
Lycée Fourier-Saint-Germain
Lycée des Métiers Vauban

« Avallon
Lycée du Parc des Chaumes

« Joigny
LPO des Meétiers Louis Davier

« Sens
LEGCT Catherine et Raymond Janot

TERRITOIRE DE BELFORT

» Belfort
LGT Gustave Courbet
LEGT Condorcet

LEGT Condorcet de Belfort

(lLocal)

. Entrées : salade de lentilles (local)/salade
de courgettes (bio)

« Plats : Emincé de boeuf (local)/ filet de
truite (local)/Pdt grenaille au four, carottes

» Dessert : Fromage blanc myrtille (local)
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Pourquoi la Région fait-elle de Ualimentation un
sujet politique a part entiére ?

Parce que ce que nous mettons dans nos assiettes
dit beaucoup du modele de société que nous
voulons construire. Manger mieux, c’'est a la fois
prendre soin de notre santé, soutenir nos agricul-
teurs et faire vivre nos territoires. La Région doit étre
au rendez-vous sur ces trois fronts.

Avec pres de 10 millions de repas servis chaque
année dans nos lycées, nous disposons d'un le-
vier particulierement structurant. Notre objectif est
d’'atteindre 75 % de produits bio et locaux dans les
assiettes des lycéens d'ici 2028. C'est une maniere
de garantir des débouchés a nos producteurs, de
relocaliser la valeur et de permettre a chaque
jeune, quelle que soit sa situation, d'accéder a une
alimentation de qualité et de proximite.

Que signifie la dénomination « Menu BFC » ?

Le « Menu BFC », c’'est d’'abord une idée simple :
quand un lycéen déjeune dans un établissement
de la Région, nous voulons qu’il puisse manger
les produits de son territoire. Derriere ce nom,
il y a donc lambition de faire entrer la Bour-
gogne-Franche-Comté dans les assiettes.

Ce menu met en valeur les productions de nos
agriculteurs et les savoir-faire de nos filieres. Mais
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JEROME DURAIN

il traduit surtout une politique plus large : produire
ici, transformer ici quand c’est possible, et nourrir
ici. Le « Menu BFC » est une fagon tres concrete
de faire de notre alimentation un enjeu de souve-
raineté et de faire connaitre aux jeunes la richesse
agricole de leur région.

Menu BFC, ce sont trois lettres pour Bour-
gogne-Franche-Comté mais aussi pour Bon, Frais
et de Chez nous.

Au-dela de cette journée 100 % bio et locale,
quelle est la feuille de route de la Région ?

Cette journée doit montrer que la transition alimen-
taire se construit repas apres repas. Nous voulons
faire progresser durablement la part de produits
bio et/ou locaux dans nos lycées, tout en travail-
lant avec les producteurs, les filieres et les établis-
sements pour que cette évolution soit concrete et
durable.

Nous voulons également agir sur l'ensemble de la
chaine : la qualité des produits, lapprovisionne-
ment local, la lutte contre le gaspillage et 'éduca-
tion au goUlt. Notre responsabilité est de créer les
conditions pour que le bien manger devienne une
réalité quotidienne. Car derriere cette politique,
Nnous sommes convaincus que notre alimentation
est aussi une question de souveraineté.
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Avec Menu BFC, la Région s’engage a nourrir
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