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Système alimentaire local 

en GRAND AUTUNOIS 
MORVAN





Objectifs

– Soutenir la filière d’élevage 
– Aider à la diversification des activités agricoles 
– Maintenir des emplois locaux : professionnels 

d’abattage, agriculteurs, chevillards, bouchers …

– Créer des liens entre les producteurs et les 
responsables de la restauration

– Développer la consommation alimentaire locale de 
saison et de qualité 

– Sensibiliser le public aux productions alimentaires 
locales, de saison et de qualité
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Constat

– Territoire élevage allaitant
● abattoir en délégation de service public

– Autres productions
● qql productions maraichères
● Jardin bio des 4 saisons, abattoir de volailles 

– 1,5 millions de repas consommés / an dans la 
restauration collective



5

Système alimentaire local ? 

Un système alimentaire local  est un système dans 
lequel la production, la transformation, la distrib ution 

et la consommation alimentaire sont intégrés 

Mettre en relation l’offre et la demande alimentaire sur notre 
territoire, afin de développer une 

consommation alimentaire locale

Produit local  : produit issu du GAM, du Morvan, du 
département, ou de la région – logique de proximité (km)
Circuits courts  : max 1 intermédiaire entre le producteur et le 
consommateur



Programme d’action

1. Diagnostic de l’offre et de la demande alimentaire

2. Structuration des filières
– AGRICOLES autour des outils

● Abattoir communautaire 
● Eleveurs
● Maraichers, apiculteurs, fromagers, etc…. 

– Accompagnement des professionnels agricoles 
● Suivi des dossiers en lien avec l’agriculture sur le GAM
● Appui à la SICA de l’abattoir et à l’Association de Bourgogne centrale pour la sauvegarde de l’abattoir

– Gouvernance
● COPIL
● Commission des affaires agricoles 
● Association de sauvegarde de l’abattoir 
● …

3. Développement de la consommation alimentaire 
locale de saison, de qualité

4. Accompagnement des changements de pratiques par 
des actions de sensibilisation, de communication, et d’information sur les productions 
alimentaires locales, de saison, de qualité, … 



•  Cuisine sur place





Repas de produits locaux à la 
cuisine centrale de la CCGAM

•  Facteurs clefs de succès 
� Volonté politique affirmée
� Offre locale existante
� Présence cuisine centrale avec légumerie
� Concertation entre services (gestionnaire de cantine, 

responsable des commandes, …)

Depuis automne 2014 :  repas locaux réguliers, 
menus, logos, …dans les cantines livrées par la 
cuisine centrale du Grand Autunois Morvan





� Autres restaurations collectives

– Questionnaire évaluation des pratiques alimentaires
– Espace St Ex :  semaine du DD – semaine du goût
– Collège de la Chataigneraie, CPIE Epinac 
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Repas de produits locaux



MERCI DE VOTRE 
ATTENTION


