






L’alimentation est pour nous un élément fondamental dans une société confrontée au défi du 

vieillissement, marqué notamment par le doublement du nombre de personnes âgées dans les 

prochaines années. Elle est déterminante tant pour la qualité de vie que pour l’ancrage 

territorial des personnes et la prévention de la perte d’autonomie.

Dans un secteur en crise, l’alimentation est un sujet central pour les établissements médico-

sociaux, interrogeant un modèle qui doit aujourd’hui se transformer. Elle questionne à la fois le 

lieu de vie des personnes accompagnées et des enjeux plus politiques tels que 

l’autodétermination, la liberté et le pouvoir d’agir.

Le repas est aujourd’hui trop souvent réduit à la seule question des apports nutritifs, la 

personne âgée ne voit alors ce sujet que par le prisme de l’assiette qui lui est posée devant elle, 

pouvant générer un fort sentiment de dépossession. Il est nécessaire de requestionner ce sujet.

Enfin, repenser l’alimentation, c’est aussi œuvrer au renforcement de l’attractivité du secteur. 

Alors que nos structures devraient être porteuses de sens pour les professionnels, ce 

sentiment tend à s’éroder, entraînant même des désengagements. Questionner l’alimentation, 

c’est ainsi contribuer à redonner ce sens fondamental dans nos missions et aux métiers du 

médico-social.

http://kozhensemble.fr/ 

http://kozhensemble.fr/


Le réseau GAB/FRAB (la fédération régionale et les 4 groupements départementaux) agit pour 
promouvoir le développement cohérent et durable de la filière biologique en Bretagne. Au-delà de la 
défense des agriculteur·ices, le réseau mène des actions techniques d’accompagnement des filières 
agricoles et développe un travail autour de l’alimentation auprès de collectivités et entreprises. 

Travailler sur l’alimentation, c’est pour nous soutenir concrètement les filières agricoles : dans un 
établissement médico-social, les repas sont servis 3 fois par jour, 365 jours par an. Économiquement, 
ces volumes sont structurants pour les filières locales et les producteur·ices. 

L’alimentation, c’est aussi une question de plaisir et de santé, pour les résidents et un levier de sens 
pour les métiers de cuisine. Voir arriver un beau produit et connaître la personne qui l’a produit donne 
une autre dimension au travail quotidien. 

Conscient des contraintes de temps, de personnel et de budget, le réseau est pleinement mobilisé 
pour accompagner la transition alimentaire dans ce secteur et nous sommes ravis d’être engagés 
aujourd’hui pour avancer collectivement.

https://www.agrobio-bretagne.org/ 

https://www.agrobio-bretagne.org/


L’alimentation est un sujet qui intéresse fortement la Cress et l’ESS car elle appelle une vision transversale. 
Trop souvent cloisonnée entre les acteurs, de la production, la transformation et la consommation, elle 
concerne pourtant l’ensemble des consommateur·ices et des maillons de la chaîne alimentaire. Elle répond 
pleinement aux enjeux de transition écologique, social et environnementale et constitue un pilier de notre 
vie quotidienne. 

En Bretagne, nous avons la chance d’être un territoire d’abondance alimentaire. Notre ambition est de garantir 
à toutes et tous une alimentation de qualité, y compris aux personnes les plus précaires. C’est le sens de 
l’action portée par l’ESS en Bretagne, structurée autour d’un maillage territorial fort. Nous travaillons avec 
l’État et la Région dans le cadre de la SRESS, stratégie déployée sur 5 ans et  qui définit 5 items prioritaires, dont 
2 qui nous relient aujourd’hui : l’agriculture/alimentation et le secteur médico-social. 

Qu’il s’agisse du bien vieillir ou dans certains cas, malheureusement, de personnes porteuses de handicap qui 
vont vivre toute leur vie en établissement, l’alimentation doit être un moment de plaisir, de santé et de partage. 
Les Projets Alimentaires Territoriaux (PAT) font partis des leviers pour fédérer les acteurs locaux et réduire les 
circuits de distribution. Ils permettent de réfléchir collectivement à certaines incohérences ou difficultés, 
logistiques, par exemple qui est un secteur complexe : il y a forcément des solutions, mais il faut décloisonner 
pour arriver à travailler ensemble : faisons ensemble, faisons du collectif et on y arrivera.

https://www.ess-bretagne.org/ 

https://www.ess-bretagne.org/




Les participant·es se sont positionné·es à 2 reprises dans l’espace, en fonction :
❑ de leur rôle / position dans la chaine de valeurs, puis se sont présenté·es (nom, 

structure, fonction, métier) 
❑ selon leur lieu d’habitat : un second tour de parole était proposé pour énoncé 

un seul mot (envie, attente, ressenti par rapport à la journée et la thématique)

Besoins transmis lors de l’inscription
Mots exprimés du tour de salle





En 4 groupes, les participant·es ont pu échanger, débattre et parfois faire évoluer leur 

positionnement autour de cette affirmation :

« En 2030, chaque établissement médico-social propose uniquement des repas issus de produits 

labelisés bio et produits/transformés sur son territoire. »
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Visionnage de retours d’expériences / paroles d’acteurs de différents maillons (voir les 

ressources). Quelques verbatims retenus :
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Les groupes étaient invités à partir des témoignages à discuter et partager pour 

chacun des maillons de la chaine de valeurs :

- Ce qui fait résonnance par rapport à leurs propres expériences

- Ce qu’ils retiennent comme idées et propositions
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Les participant·es se sont à nouveau positionné·es en fin de journée sur la même affirmation :

« En 2030, chaque établissement médico-social propose uniquement des repas issus de produits 

labelisés bio et produits/transformés sur son territoire. »

SOUHAITABLE

PAS SOUHAITABLE

REALISABLE
PAS REALISABLE
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Position en fin de journée
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Des retours d’expériences :

• Ehpad ‘La tour de l’âge d’Or’ (2:59)
• Les repas thérapeutiques par Kevin Charras, Kozh Ensemble (1:35)
• « Bien manger chaque jour » par l’Association Le Parc (5:04) – regroupe 5 établissements qui 

accueillent et accompagnent plus de 600 enfants et adultes en situation de handicap.
• Contractualisation pour un collège avec Mp2 (ressourcerie / jardin en réinsertion) (4 :52) 
• Allan, chef cuisinier en EHPAD (3:26)

Des Webinaires inspirants « Plateau Bio » FNAB :
• Restauration collective en santé et médico-social (1:27:10) : créer une démarche vertueuse 

- Plateau Bio (intégrant le témoignage du cuisinier formateur Samuel Mony du mouvement cuisines 

nourricières à 1:01:07) 
• Les leviers budgétaires et clés de réussite pour augmenter sa part de produits bio (1:12:18)
• L’approvisionnement bio local, au cœur des enjeux de plaisir et de territoire (1:24:39)

Autres vidéos

• Défi Locavore, bio et bas carbone (36:16)

https://www.youtube.com/watch?v=8Z5zBIgOdEU
https://www.youtube.com/watch?v=_mxDaEQ42TI
https://www.linkedin.com/posts/association-le-parc-fougeres_alimentationdurable-ess-localetfaitmaison-activity-7405254847500931072-Eawh?utm_source=share&utm_medium=member_desktop&rcm=ACoAADgCdA4Bp7MF_mm-C52QutkjFTcVTv-TGbU
https://www.facebook.com/mp2environnement/videos/prix-cantines-rebelles/3861280683940740/
https://www.brut.media/fr/videos/allan-chef-cuisinier-en-ehpad
https://www.youtube.com/watch?v=ShkOYK_vzhM
https://www.cuisinesnourricieres.org/la-cuisine-nourriciere/
https://www.cuisinesnourricieres.org/la-cuisine-nourriciere/
https://www.youtube.com/watch?v=BW85FMwgGzs
https://www.youtube.com/watch?v=FHqGj353Qi8
https://www.youtube.com/watch?v=kvCKjddxP1k


• Livre blanc « Personnaliser l’Alimentation en Ehpad » par la Société Française de Gériatrie et de 
Gérontologie (décembre 2025) 

• La « note d'opportunités sur le rôle structurant de l'ESS pour développer des systèmes 

alimentaires favorisant la bonne santé de toutes et tous » Publication VYV / ESS France 

• Le GCS Achats Santé Bretagne, la DRAAF et l’ARS Bretagne ont avec la SCOP Terralim et Zède 

Graphik, développé des outils de promotion de l’alimentation durable dont une vidéo et une 

infographie pour mieux comprendre la loi Egalim

• Stratégies de transition alimentaire et restauration collective : Conditions de réussite de projets 

locaux - Banque des territoires, décembre 2020

• Panorama de la Consommation Hors Domicile - Direction Marchés, études et prospective ; Unité 

Prix et Consommation, FranceAgrimer, Salon International de l’Agriculture 24 février 2020

https://sfgg.org/media/2025/12/LB-NUTRISENS-UD2MS-111225.pdf
https://www.ess-france.org/system/files/2024-10/FINAL_NOTES_SANTE_ALIM_VYV_WEB.pdf
https://www.ess-france.org/system/files/2024-10/FINAL_NOTES_SANTE_ALIM_VYV_WEB.pdf
https://www.gcs-asb.bzh/tees/
https://www.youtube.com/watch?v=pE8LAxtViI4
https://www.gcs-asb.bzh/wp-content/uploads/EGalimTEESInfographie-sept25-2.pdf
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.banquedesterritoires.fr/sites/default/files/2021-09/Exe%2520publication%2520Transition%2520Alimentaire%2520V3%2520page_0.pdf&ved=2ahUKEwjW8bSVv_mRAxUhfKQEHdIvEcsQFnoECBkQAQ&usg=AOvVaw2kFzPnRwnCA3f5DfGjTA5B
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.banquedesterritoires.fr/sites/default/files/2021-09/Exe%2520publication%2520Transition%2520Alimentaire%2520V3%2520page_0.pdf&ved=2ahUKEwjW8bSVv_mRAxUhfKQEHdIvEcsQFnoECBkQAQ&usg=AOvVaw2kFzPnRwnCA3f5DfGjTA5B
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.franceagrimer.fr/chiffre-et-analyses-economiques/panorama-de-la-consommation-hors-domicile&ved=2ahUKEwjx0OPGv_mRAxU7VKQEHZ8NO90QFnoECB4QAQ&usg=AOvVaw2jddVPWTCSiTegwT7fduo9


Réseau des agriculteur·ices bio de Bretagne  : structures d’accompagnement départementales 

https://www.agrobio-bretagne.org/


• Formations à la carte de la SCIC Nourrir 

l’avenir en binôme cuisinier·ère 

diététicien·ne, permettant ainsi de travailler 

en profondeur la thématique du 100% bio-

local et fait maison.

• Réseau REGAL – Réseau pour Eviter le 

Gaspillage Alimentaire, animé par INTERBIO 

Bretagne

https://www.scicnourrirlavenir.com/toutes-nos-offres-1
https://www.scicnourrirlavenir.com/toutes-nos-offres-1
https://www.linkedin.com/company/regal-bretagne/?lipi=urn%3Ali%3Apage%3Ad_flagship3_search_srp_all%3BjpB2Wk5bQe2bsMDgkPF26A%3D%3D
https://interbio-bretagne.fr/
https://interbio-bretagne.fr/


• Un consortium de coopération sur le 

Pays de Lorient : Lorient Avenir Bio

• Exemple d’approche par la 

coopération territoriale : la charte 

pour une Alimentation Durable et 

Autonome en Grand Est (ADAGE)

https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.grandest.fr/wp-content/uploads/2024/10/a2-charte-adage.pdf&ved=2ahUKEwiR6ofWxfmRAxWrU6QEHfsAPIcQFnoECB0QAQ&usg=AOvVaw26L7BlgRUyB-gcCkM_hh16
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.grandest.fr/wp-content/uploads/2024/10/a2-charte-adage.pdf&ved=2ahUKEwiR6ofWxfmRAxWrU6QEHfsAPIcQFnoECB0QAQ&usg=AOvVaw26L7BlgRUyB-gcCkM_hh16
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.grandest.fr/wp-content/uploads/2024/10/a2-charte-adage.pdf&ved=2ahUKEwiR6ofWxfmRAxWrU6QEHfsAPIcQFnoECB0QAQ&usg=AOvVaw26L7BlgRUyB-gcCkM_hh16


Labels pour la restauration collective :

• Label ECOCERT : Le label Ecocert « En Cuisine » est le premier cahier des charges français dédié à la 

restauration collective durable, +bio +locale +saine. Ce label impose des critères non seulement au 

contenu de l’assiette mais aussi à l’établissement. Il prend en compte les enjeux sociétaux, 

environnementaux et de santé publique des restaurants collectifs en 3 niveaux de labellisation. 

Ecocert « En Cuisine » c’est donc une démarche progressive et positive pour les restaurants. Pour 

obtenir ce précieux label, il faut être contrôlé par l’organisme Ecocert et être conforme aux critères du 

référentiel. -> Petit guide de la transition des cantines durables, Ecocert - 2023

• Label « Territoire BIO Engagé » : Ce label valorise les pratiques volontaristes au profit du 

développement de l’Agriculture Biologique sur les critères de la surface et/ou de la restauration 

collective à l’échelle des territoires. INTERBIO Bretagne en a obtenu la licence de concession et le 

développe depuis 2020 sur son territoire.

https://labelbiocantine.com/le-label-ecocert-en-cuisine/
https://labelbiocantine.com/wp-content/uploads/2025/02/PETIT-GUIDE-DE-LA-TRANSITION-DES-CANTINES-DURABLES-Ecocert-En-Cuisine.pdf
https://territoirebioengage.fr/le-label-territoire-bio-engage/
https://www.bio-bretagne-ibb.fr/




❑

❑

❑

Sur l’ensemble de la chaine de valeurs agricole et alimentaire, des acteurs portent collectivement un 
changement de paradigme capable de rassembler autour d’une vision commune et attractive pour le 
monde agricole, la société civile et les collectivités territoriales autour de 3 ambitions :







Il n’y a pas une solution, mais 
des trajectoires

On a le droit de se tromper ! 
Et de prendre le temps 

nécessaire

On avance plus facilement en 
s’entourant, en agissant 

collectivement !
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