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CONTEXTE

Dijon, Alimentation Durable 2030

Mieux produire e ‘

Définition de I'alimentation durable (FAO, 2010)

“nutritionnellement \
adequate, saine et sare”| Alimentation de la biodiversite et des

durable écosystéemes”
(Socio-) (Socio-
Culturel Economique
“culturellement “économiquement viable,
acceptable” accessible et abordable”
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LA RESTAURATION SCOLAIRE DE LA VILLE DE DIJON

Une cuisine centrale en liaison froide
Jusqu’a 8 000 repas/jour

Tarification sociale :
Tarif plancher : 0,50€
Tarif plafond : 9€
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Repas classique ou sans porc

57% produits durables et de qualité,

dont 36% de produits bio

Un menu végétarien hebdomadaire

& Uapprovisionnement )
* Au moins 50% de produits durables et de qualité, dont au moins 20% de produits issus
de I'agriculture biologique )
La diversification des sources de protéines h
* Plan pluriannuel
* Expérimentation obligatoire d’'un menu végétarien hebdomadaire pendant 2 ans

* Pérennisation du menu végétarien hebdomadaire en restauration scolaire des promulgation de la loi « Climat et résilience » (art. 252) ;
» Lancement d'une expérimentation consistant a proposer une option végétarienne quotidienne obligatoire pour les collectivités territoriales volontaires

3



OBIJECTIFS

Augmenter la fréquence des repas végétariens dans la restauration scolaire de Dijon ProDij.,

sans altérer les dimensions de la durabilité, en prenant en compte les potentiels freins et leviers

Etude 1 : Qualité nutritionnelle et I'empreinte carbone des menus
Etude 2 : Appréciation des enfants pour les différents types de plats
Etude 3 : Demande des parents sur 'augmentation des repas végétariens

Etude 4 : Effets d’'un programme d’éducation au got sur I'acceptation des enfants




METHODES ET RESULTATS

Etude 1 : Qualité nutritionnelle et empreinte carbone des menus

Analyser les menus servis par la restauration scolaire de Dijon sur 1 année

* Bonne couverture des besoins nutritionnels (menus végétariens ou non)

* Menu végétarien : deux fois moins émetteur qu’'un menu a base de viande ou de poisson

* Augmenter la fréguence des menus végétariens permettrait de réduire les émissions de gaz a effet de serre tout en

maintenant une qualité nutritionnelle satisfaisante

COMMENT AS-TU
AIME LE PLAT

Etude 2 : Appréciation des enfants pour les différents types de plats servis

Recueillir 'appréciation des enfants pour les plats principaux servis quotidiennement grdce a des bornes 1 ., e i
* Aucune différence d’appréciation entre les plats végétariens et ceux a base de viande ou de poisson ? .
* Les plats a base d’ceufs et/ou fromage sont parmi les plus appréciés "
* Les plats a base de légumes et de [égumineuses sont parmi les moins appréciés ‘@@@9

Etude 3 : Demande des parents sur I'augmentation des repas végétariens

Enquéte aupres des parents dont les enfants fréquentent la restauration scolaire

* 49% de réponses favorables a un deuxieme repas végétarien hebdomadaire, 26% pour un repas végétarien quotidien

e Caractéristiques : repas sans porc, niveau éducation moyen ou élevé, moindre fréguentation cantine, végétariens, flexitariens
* Leviers motivationnels : environnement, commerce équitable, santé, bien-étre animal

* Freins motivationnels : familiers ou habituels, bons a manger



CONCLUSION ET PERSPECTIVES

Co-construire avec les acteurs et les convives un modele de restauration scolaire plus durable

Assurer les apports Des repas diversifiés et équilibrés, qui participent a la couverture des besoins nutritionnels des enfants
alimentaires, prévenir . pey d'aliments ultra-transformés
le surpoids et I'obésité | Des grammages adéquats

» Des produits de qualité et durables
» Sobres en ressources, faibles en impacts et respectueux des écosystemes
* Un gaspillage alimentaire limité (de la production jusqu'a la consommation)

Limiter les impacts
environnementaux

SOCIO-CULTUREL

Promouvoir des * Une offre acceptée et appréciée par les convives
habitudes alimentaires | * Pédagogique pour les enfants, formatrice et valorisante pour les professionnels
saines » Contribue a la culture alimentaire pour les parents et les citoyens

SOCIO-ECONOMIQUE

* Un cout de revient raisonnable pour la collectivité
» Accessible, solidaire et sociale pour les parents
» Rémunératrice sur 'ensemble de la chaine, en intégrant au maximum des producteurs et fournisseurs locaux

Concilier les
contraintes
économiques




RESSOURCES

IE DOSSIER WEB

SOCIETE ET TERRITOIRES

De « Chouettes cantines » portées par un
Territoire d'innovation

RESTAURATION COLLECTIVE TERRITOIRE INNOVATION PEDAGOGIE ALIMENTATION htt ps: / / www.inrae.fr / dossiers / chouettes-
cantines-portees-territoire-innovation

DOSSIER WEB - « Chouette cantine » apprend aux enfants @ manger des aliments bons pour leur santé ot
pour la planéte. Conduit avec la Ville de Dijon, ce projet sinscrit dans le vaste programme de recherche
Territoire dinnovation « Dijon, alimentation durable 2030 » Il est porté par Dijon Métropole et piloté
scientifiguement par Sophie Nicklaus, directrice de recherche INRAE au Centre des Sciences du Gout et de
lalimentation du centre INRAE Bourgogne-Franche-Comté @ Dijon.

Publie le 30 mai 2022
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