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PERIGUEUX

Le collége vient d’étre labelisé par Ecocert

Du hio et du local aux menus
du college Clos Chassaing

Le college Clos Chassaing

vient d’étre labelisé Ecocert

pour sa cantine. En deux
mgois, cette derniére est pas-
sée de 0 a 42 % de produits
bio dans les repas servis.
Prochain objectif, travailler
sur le gaspillage alimentaire.
Il y a du changement dans les as-
siettes des €léves du college Clos-
Chassaing depuis la rentrée : les
420 repas servis chaque jour,
confectionnés par le chef de la
cantine Bertrand Mazeau, le sont
en effet a partir de produits locaux
ct de produils bio. 42 % de pro-
duits bio pour étre plus précis. Et
ce, en un peu plus de deux mois,
ce qui a valu a 1’établissement
d’étre labelisé Ecocert deuxiéme
niveau (confirmé), comme trois
autres établissements scolaires en
Dordogne. Au total, le départe-
ment compte 19 établissements la-
bellisés, dont un scul, le restaurant
scolaire de Mussidan, est classé
niveau 3 (exemplaire), avec plus
de 50 % de produits bio dans les
repas servis. Clos-Chassaing est le
troisieme collége labellisé niveau
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deux aprés ceux de Michel de
Montaigne et de La Coquille.

Pour Bertrand Mazeau, celle pelite
révolution s’est opérée en deux
mois & peine. « Faire du frais, cela
a totalement changé nos méthodes
de travail en cuisine », avoue-l-il
avec le sourire. Fort de son équipe
de quatre commis, il reconnait que
ce changement lui a permis de
retrouver le goiit du mélier. « A
présent, nous allons essayer d’al-
ler vers le niveau trois de la certi-
fication, c’est-a-dire passer la
barre des 50 % de produits bio,
mais cela implique également une
autre gestion des déchets et une
{utte intense contre le gaspillage
alimentaire. C’est un gros chan-
tier, car on se retrouve encore avec
100 kg de déchets sur les bras
aprés chaque repas ».
Contrairement aux idées regucs, la
convertion au bio et au local de la
cantinc du college Clos-Chassaing
ne s’est pas accompagnée d’une
explosion des colls puisque le
prix d’un repas n’a augmenté que
de dix cenlimes. Celle prouesse a
été permise grice a 1"apport de

I’expertise de Jean-Marc
Mouillac. Pionner du bio dans 1a
restauration collective en Dordo-
gne puisqu’il avait créé a Marsa-
neix la premiére cantine bio labeli-
sée de France, il a depuis quelques
mois été recruté par le conseil dé-
partemental avec pour objectif
d’enseigner ses méthodes aux cui-
siniers des cantines des 38 colle-
ges du département. A ce jour, une
vingtaine de colléges sont engagés
dans une démarche bio et locale.
L objectif affiché est d’en avoir 38
d’ici la fin du mandat en 2021.
Ensuite, viendront d’autres chan-
tiers : les écoles primaires, les En-
PAD, etc. « Nous mettrons graluile-
ment a disposition des communes
les compétences de Jean-Marc
Mouillac », annonce Germinal
Peiro, le président du Départe-
ment. Des compétences qui pour-
ront étre doublées grace a la plate-
forme agrilocale qui permel de
mettre en relation des acheteurs de
la restauration collective et des
producteurs bio.
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