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Un repas de produits locaux, durables et de qualité dans les

assiettes des écoliers et collégiens de Meurthe-et-Moselle
Une initiative du Parc naturel régional de Lorraine accompagnée par la Chambre
d'agriculture de Meurthe-et-Moselle

1. Contexte

La Semaine du Gout est un événement de référence pour la transmission et I'’éducation au go(t
pour le plus grand nombre, au travers d’actions autour de l'alimentation et de I'importance du
choix des produits que nous mangeons. Cette opération vise a renforcer les rencontres entre
professionnels, de la terre a I'assiette, avec le grand public.

Pour cette édition 2023, le Parc naturel régional de Lorraine et la Chambre d’agriculture
s’associent pour proposer un menu élaboré a partir de produits de saison, locaux ou/et bio,
pour la majorité issue du territoire du Parc, dans les cantines des écoles et colléges du
département, en partenariat avec le Conseil Départemental de Meurthe-et-Moselle, la
Métropole du Grand Nancy et 'Eurométropole de Metz.

Plusieurs repas auront lieu :
¢ Lelundi 16 octobre dans les écoles de Nancy, Laxou et Villers-les-Nancy
o Le jeudi 19 octobre 2023 dans les colléges Amiral de Rigny a Toul, Brossolette a
Rehon, Paul Verlaine a Longuyon, Pagny-sur-Moselle et Thiaucourt

Soit au total + de 11 600 repas

La Chambre d’agriculture de Meurthe-et-Moselle a apporté son appui technique au Parc
pour organiser I'approvisionnement en produits locaux de qualité et adaptés a la restauration
collective. Forte de son expérience dans I'accompagnement des acteurs de la restauration
collective depuis 10 ans, la Chambre d’agriculture a ainsi pu coordonner I'opération en lien
avec les responsables des cantines, les prestataires, les chefs de cuisine et les producteurs.
La Chambre d’agriculture a notamment permis l'introduction des fournisseurs locaux dans la
restauration collective de Nancy depuis 2017, grace a une convention de partenariat entre la
ville et son prestataire.

2. Les producteurs et produits mis a ’honneur par les chefs de cuisine

Créée en 2004 a I'initiative de paysans bio de Lorraine, la Société Coopérative d’intérét collectif
Paysan Bio Lorrain a pour objectif d’'organiser la commercialisation des productions vers la



restauration hors domicile et les magasins bio. Pour la Semaine du Gout, Paysan Bio Lorrain
s’est chargé de la logistique et de la distribution des légumes, de la viande de beeuf bio, des
fromages et laitages, et des fruits.
https://www.paysanbiolorrain.org/

7 Pour ’entrée : les légumes bio produits a la Ferme Romé (Royaumeix). Installée dans

les Cétes de Toul, paysage emblématique du Parc naturel régional de Lorraine, cette

seces: ferme familiale est en agriculture biologique depuis plus de 30 ans et produit des

Iégumes et du lait de foin. Elle emploie 10 salariés et posséde un magasin de vente qui accueille
une grande diversité de produits locaux.

Les légumes de 4°™ gamme élaborés par CRUDIMO (Marly). Maraichers depuis plusieurs
générations, la FERME DE LA PAPETERIE s’est reconvertie dans la transformation des [égumes
en 1988. Son expérience lui permet de sélectionner les meilleurs Iégumes. CRUDIMO propose
un large éventail de légumes frais auprés des collectivités, restaurants, grandes et moyennes
surfaces. Pour cette opération, CRUDIMO s’est approvisionnée en carottes et pommes de terre
produites par Benoit MARCHAND et sa compagne Anne-Laure GILMAIRE a Saulx-lés-
Champlon. Lexploitation a été créée en 2012. Elle est en cours de certification Haute Valeur
Environnementale. Elle est spécialisée dans la production de céréales et de légumes. Les 2
maraichers produisent sur 20 ha un large éventail de légumes.

Pour le plat :
Lémincé de beceuf Valeurs Parc issu d’éleveurs situés a Arnaville, Essey-et-
= Maizerais, Saint-Baussant et Ansauville
Ces agriculteurs sont engagés dans la démarche de valorisation des élevages a
I’herbe proposée par le Parc naturel régional de Lorraine. Leur production de viande
est identifiée par la marque « Valeurs Parc ». L’alimentation des animaux de cette filiere viande
de boeuf du Parc comporte une part importante d’herbe (un minimum de 75 %) . Ce qui garantit
une bonne valorisation des prairies. Les compléments de I'alimentation sont composés de
céréales produites dans les fermes. Un diagnostic de la biodiversité est également réalisé dans
chaque exploitation a la suite duquel les agriculteurs s’engagent dans des actions pour la
biodiversité et a maintenir les prairies dont la présence est favorable a la qualité de I'eau. La
commercialisation est réalisée par I'association d’éleveurs APAL et I'abattage et la découpe par
I'abattoir ELIVIA situé a Mirecourt.

AR

™ Lémincé de boeuf bio de Lorraine. Les morceaux sont découpés par Le comptoir de
la viande Bio en Meuse et le produit est distribué en restauration collective via Paysan
soiecio:  Bio Lorrain.

Les pates fermiéres en provenance de 'EARL Jadinot (Mandres-aux-Quatre-
Tours).

Du champ a l'assiette, Frédéric et Sandrine Houin ont réalisé leur réve en transformant
les céréales issues de la ferme en pates séches artisanales. Ces pates sont issues d’'une
exploitation agricole en Haute Valeur Environnementale qui met en place des pratiques visant
a favoriser la biodiversité ou encore a préserver la vie des sols pour maintenir le vivant et la
fertilité des parcelles.

https://www.lesjadinettes.fr

(™ Les pates fermiéres bio en provenance de la Ferme Bel Air (Landroff). Agriculteurs
A dans le méme village depuis 10 générations, la famille Guillaume est engagée dans le
ssecieis respect de la terre. A partir des matiéres premiéres de la ferme, de nombreux produits


https://www.paysanbiolorrain.org/
https://www.lesjadinettes.fr/

bio d’épicerie fine sont produits sur place (huiles, moutardes, tartinades, pates...), dans le
respect des méthodes artisanales.
https://www.fermebelair.fr/

Les pommes de terre produites par les maraichers, Benoit MARCHAND et sa compagne
Anne-Laure GILMAIRE a Saulx-lés-Champlon.

Lexploitation a été créée en 2012. Elle est en cours de certification Haute Valeur
Environnementale. Elle est spécialisée dans la production de céréales et de légumes. Les 2
maraichers produisent sur 20 ha un large éventail de légumes.
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Les lentilles vertes de ’EARL de la Mance a Gravelotte

A ’EARL de la Mance, la diversification des productions est le maitre mot ! Située sur la zone
de captages qui approvisionnent en eau potable la ville de Metz, cette ferme est fortement
engagée dans la protection de la ressource en eau. Elle produit de la lentille bio, une
légumineuse qui n'a besoin d'aucun engrais. Tournesol, pois chiches ou encore plantes
aromatiques complétent la gamme de produits de cette ferme. L’Agence de I'’eau Rhin-Meuse
et les Chambres d’agriculture accompagnent les agriculteurs pour soutenir des productions
agricoles qui ne présentent pas de risque de pollution sur les zones de captage.

51 Les fromages issus de 3 fermes laitiéres certifiées bio : GAEC de I'Etoile de la
“m=. colline (Goviller), GAEC des Terres froides (Nancois-le-Grand) et Les Fondus de
~ laNied (Lemud)

La créme de tomme en provenance de la ferme de la Souleuvre a Prény

La Ferme de la Souleuvre éléve des vaches laitiéres et élabore une grande gamme de
fromages dans sa fromagerie artisanale. Elle cultive également des céréales en agriculture
biologique et dispose d’un moulin artisanal pour moudre le blé et préparer chaque semaine du
pain fermier.

https://fermedelasouleuvre.fr/

% La tome au lait de vache bio élaborée par la fromagerie Haxaire (Lapoutroie).
AB Fondée en 1929, cette fromagerie affine et fabrique des munsters AOP et autres
seecett fromages a partir du lait directement collecté auprés d’éleveurs lorrains et alsaciens.
Elle dispose d’un atelier a Vergaville, en Moselle, ou sont fabriquées des tomes lorraines

artisanales.

Pour les desserts : les fruits bio issus Mirabio (Saint-Maurice-sous-les-Cétes).

Cette exploitation agricole fruitiére s’étend sur une quarantaine d’hectares au coeur des
socaie: COtes de Meuse et du Parc naturel régional de Lorraine. Trés engagé dans la
valorisation et le maintien du paysage traditionnel, le collectif Mirabio produit des mirabelles,
quetsches, pommes, poires..., qu’il s’attache a commercialiser un maximum via des circuits
courts. Une partie des récoltes est transformée en jus de fruits, confitures, compotes et autres
douceurs fruitées.

La compote de pommes produites par les Vergers de Moncels, situés a Lagney en
Meurthe-et-Moselle. Julien Marin a repris I'exploitation de ses parents qui lui ont transmis 30


https://www.fermebelair.fr/
https://fermedelasouleuvre.fr/

ans années de savoir-faire dans les domaines du fruit et des légumes. Lexploitation d’'une
superficie de 11 ha est certifiée « Haute valeur environnementale ». La compote a été élaborée
par l'atelier artisanal « Les vergers partagés de Lorraine » situé a Saizerais.

.2 Les yaourts bio sont issus de la Ferme des Forges (Abainville).
AB Installée dans le Meuse, cette ferme familiale de type polyculture-élevage transforme
le lait de ses vaches en une large gamme de yaourts et desserts pour le plus grand
plaisir des papilles. Responsable de la fourche a la cuillére, elle est trés impliquée dans le bien-
étre animal : ici, les 120 vaches de la troupe ont plus de 75% d’herbe dans la ration et passent
plus de 8 mois dans les prés !
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v Pour le pain: fabriqué par des artisans-boulangers installés sur a Metz, Toul,
Pagny-sur-Moselle, Longwy et Longuyon, a partir de farines bio et locales issues
soocico: - u Parc naturel régional de Lorraine.

3. 2temps d’inauguration a venir

¢ Lundi 16 octobre a 11h45 a Nancy
A I'école Beauregard - 12 rue Frangois Couperin

o Jeudi 19 octobre a 12h a Réhon
College Pierre Brossolette — Route de Chenieres
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