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© College en Bagatelle a Tournus

Les circuits courts
plébiscités par les éleves

Fruit de la conviction du chef de cuisine du college en Bagatelle a Tournus,

la participation a la démarche Agrilocal a été récompensée en 2019 par un prlx
décerné par le Département. Quant aux éleves, les assiettes vides en fin de repas
témoignent de leur appétit pour des dejeuners gualitatifs et prepares sur place

a partir de produits locaux.

hef de cuisine au colleége

en Bagatelle a Tournus,
Gilles Tambarin entend

jouer 2 plein son role de cuisinier
afin de donner le gofit des bonnes
choses aux 417 éleves de I’éta-
blissement. « Avec mon équipe,
nous cuisinons. Je ne veux pas que
I’agroalimentaire fasse ma cuisine.
Je fais quasiment toute ma cuisine
a 100 %, y compris mes sauces.
J’acheéte des produits bruts que
nous transformons. Je souhaite
travailler des produits de qualité &
des prix raisonnables. J'ai égale-
ment la volonté de faire travailler
"la France et, surtout, le local. C’est
un gage de qualité que de faire tra-
vailler des producteurs locaux. Je
suis a 2 € par jour par enfant en
cofit matiére ». Au fil des années,
Gilles Tambarin a mis en place un
réseau de fournisseurs, renforcé par
la démarche Agrilocal, porté par le
Département. « Agrilocal devrait
étre obligatoire a mes yeux méme
si le systéme est un peu plus lourd.
J'ai trois fournisseurs en viande,
un fournisseur en yaourts et lait,
un fourﬁisseur de farine, un four-
_ nisseur de fromages de chévre et
de faisselle. .. J achéte mon poulet
au lycée de Fontaines, la créme
et le beurre a la laiterie d’Etrez.
Les enfants se régalent avec, par

exemple, la viande de
beeuf. Mais aussi les
yaourts au lair entier
qui ont un goiit incom-
parable. Le visuel et
l’aspect des produits
sont trés importants.
Les assiettes reviennent
vides. C’est un signe ».

Pour que
les agriculteurs

vivent de leur métier
C’est toute une phi-
losophie qlii guide
Gilles Tambarin. «
Je suis également les :
saisons pdur les fruits et légumes.
Jattends avec impatience la mise
en place par-le Département d’une
légumerie. J'ai la chance d’étre
soutenu dans ma démarche par
ma direction. J'ai également en
téte que, derriére un produii, ily
a un agriculteur qui doit vivife de
son travail ». T

Une démarche dont se félicite la
principale du collége Béatrice
Bernard, trés satisfaite d’avoir
remporté le premier prix d’ Agrilo-
cal en 2019 proposé par le Conseil

départemental, qui ne ménage pas

ses efforts pour motiver toujours
plus les restaurants scolaires a
s’approvisionner en local. « Nous

Gilles Tambarin a un rofe essentiel d’éducation
aux golits et saveurs aupres des collégiens.

sommes la, notamment, pour
donner le goiit des bonnes choses.
L’une de nos missions est de nous
ouvrir vers ['extérieur. Notre
démarche prend en compte le
développement durable et les cir-
cuits courts. Tout est lié : la nutri-
tion a Ualimentation et I’alimen-
tation.a la production. C’est une
boucle vertueuse ». Bt loin-d’€tre
négligeable économiquement par-
lant puisque le volume d’achats a
été, pour I’année 2019, de quelque
100.000 € de matiére premiere
alimentaire pour la cuisine. '
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