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LOGICIEL (NF203)

Ce produit est conforme aux exigences de la marque NF LOGICIEL (NF203).
Ce produit est certifié par AFNOR Certification, 11 rue Francis de Pressensé,
93571 Saint-Denis La Plaine cedex.

Le référentiel de certification peut étre obtenu auprés d’INFOCERT.
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Le 33¢ Forum Agores a Saintes en juin dernier a été marqué par une fréquentation record. Celle-ci illustre
le besoin d'information et de réflexion collective des professionnels, confrontés dans leur pratique
quotidienne a des enjeux multiples, de plus en plus pointus et exigeants. Le Forum a rempli cette année
encore son role de caisse de résonance des évolutions métier, proposant une double lecture des défis
actuels et a venir : aux orientations stratégiques des politiques publiques ont répondu les initiatives,
expériences de terrain et questionnements des adhérents, élus et fournisseurs.

Fil rouge de cette édition 2019, la loi EGAlim met en scéne la transversalité de la restauration collective,
mobilisée sur des enjeux aussi variés que le gaspillage alimentaire, la territorialisation de I'alimentation,
la diversification des protéines, la suppression des conditionnements plastiques, l'information au
consommateur, la formation des personnels.

La mise en ceuvre de la loi impulse et nourrit la réflexion collective sur la nécessaire remise en cause de
notre modéle alimentaire actuel, a bout de souffle. La démocratie alimentaire propose de reconsidérer
la restauration collective a I'aulne d'enjeux qui dépassent le strict volet de la nutrition. Cette envergure
nouvelle souligne la responsabilité collective que revétent les choix alimentaires d'une société. 1
L'alimentation dit de nous et de notre rapport au monde.

Agores est un réseau de professionnels engagés et impliqués, tant a I'échelle locale que nationale. Loin
des effets d'annonce, |'association agit trés concretement pour faire progresser I'ensemble des acteurs,
avec I'ambition de consolider un service public a I'écoute des attentes et besoins du plus grand nombre.

Les évolutions sociétales confirment la pertinence du credo d'Agores, qui a fait de « l'intelligence collective »
sa signature depuis 10 ans : en toile de fond se lisent le bien commun et des démarches désintéressées
faisant fi des logiques partisanes, bien au-dela du périmetre de I'association.

Les pages de ce second numéro de votre Revue Alim&Co ont vocation a partager les initiatives inspirantes
du réseau : bonnes pratiques des adhérents de I'association, mandats des administrateurs, initiatives
partenariales auxquelles est associée Agores, politiques publiques renouvelant le cadre dans lequel
s'inscrit I'alimentation, experts métiers et intervenants s'attachant a proposer un nouveau « contrat social »
plus juste pour tous, territoires, producteurs et citoyens.

Je retiens du Forum une dynamique commune. Par sa transversalité, la restauration collective peut
étre I'un des moteurs de la transition. A nous, professionnels, de |a faire vivre, de prolonger et renforcer
ses ramifications dans nos collectivités pour ancrer les changements dans les territoires et ouvrir la voie
a une alimentation durable.

Christophe Hébert, Président d'AGORES

agores.asso.fr
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Comment répondre aux nouveaux enjeux environnementaux ? Pourquoi
le gaspillage reste un levier clé pour les acteurs de la restauration collective ?
Quelles sont les attentes des consommateurs d'aujourd'hui et de demain ?
Comment les collectivités s'organisent-elles, a budget contraint, pour offrir a
leurs usagers une prestation de restauration d'un haut niveau d'exigence ? En quoi
la santé publique est-elle liée a ce qui se trouve dans nos assiettes ? En quoi
fabriquer la vaisselle en « sortant du plastique » ?

Longtemps cerise sur le gateau de la pause méridienne, I'alimentation est
devenue le plat de résistance. Elle est I'enjeu transversal qui redonne du sens
a une multitude de politiques publiques. Achats, développement économique
local, éducation, formation, préservation des ressources, maitrise budgétaire et
nouveaux modéles de gestion... tout y passe ou presque ! A tort ? Non. Mais a
mettre I'alimentation a toutes les sauces, il ne faudrait pas perdre de vue le sens
et la saveur de son retour en grace. « Partager la table » est un liant : entre
les convives, la terre dont sont issues les denrées, les cuisiniers qui chaque jour
redoublent de savoir-faire et de créativité, les élus qui comprennent de mieux
en mieux que la qualité de leur service de restauration est un investissement
pour l'avenir.

Aupres des convives, dans les offices etles économats, les instances nationales::
Agores est aux premieres loges et assume sans faiblir son role moteur. Celui de
porte-parole de professionnels conscients que le service public de restauration
est un outil fédérateur au service de tous. Il ne s'agit pas de garder jalousement
sa recette, mais au contraire de donner a chacun les moyens de cuisiner
son propre menu.






