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Priorité à l’utilisation de produits en 
circuits courts, produits locaux et Bio 

Pour les Clients et consommateurs de la Cuisine Centrale traditionnelle de 

Saint Gaudens, nous avons construit notre offre autour d’une cuisine 

familiale qui valorise la prestation alimentaire par la qualité des produits 

utilisés et leur mode de fabrication. 

Une mise en avant des producteurs locaux par un approvisionnement 

majoritairement de produits frais en circuits courts. 

Le process de référencement de nos fournisseurs et les contrôles de la 

qualité des produits garantissent, à la Cuisine Centrale de Saint Gaudens, 

la traçabilité et la sécurité alimentaire pour toutes les typologies de 

convives. 

Des engagements durables au travers d’approvisionnements responsables 

dans le respect de notre planète et pour le bien-être de nos jeunes 
consommateurs. 



NOS 10 ENGAGEMENTS
SERVIR des fruits et légumes frais et bruts 

toujours issus de culture ou d’agriculture raisonnée

PRIVILEGIER les fruits et légumes de saison, 
tout au long de l’année

VOUS INFORMER sur l’origine des produits servis 
(variété, région, producteur, conditions d’élevage, de transformation, …)

PRESERVER la santé en veillant à l’équilibre 
nutritionnel des menus 

(maîtrise du sel et du sucre, qualité des matières grasses utilisées)

FAVORISER la biodiversité en variant les produits 
proposés (ex : lentilles corail, carottes de couleur, tomates green zebra, …)

LIMITER l’empreinte carbone des repas 
en privilégiant les produits locaux et/ou de saison 
et en proposant des alternatives végétariennes

SOUTENIR les produits d’origine France 
afin d’encourager l’économie locale des régions

PARTICIPER activement au développement 
d’une agriculture durable en prenant part 
au Conseil d’administration des filières 

Bleu Blanc Cœur et Coop IDF

RESPECTER les conditions de vie des animaux 
en travaillant avec des spécialistes de la filière viande 

impliqués dans le monde de l’élevage

SURVEILLER tout au long de l’année 
qu’aucune espèce de poisson en voie de disparition 

ne figure dans nos menus 



Scolarest communique sur la qualité et l’origine des produits proposés chaque jour 

dans nos menus:

➢ Nos produits (circuits courts, respect de la saisonnalité, 80% des achats issus de 

nos régions françaises, agriculture raisonnée)

➢ Nos engagements pour des achats Responsables tels que: 

- Servir des fruits et légumes frais et bruts toujours issus de culture ou 

d’agriculture raisonnée.

- Privilégier les fruits et légumes locaux de plein champs.



100% des fruits 

et légumes frais 

bruts sont issus 

de culture ou

d’agriculture 

raisonnée*

* Respect d’un cahier des charges prenant en compte la protection

de l’environnement, la santé et le bien-être animal



Scolarest privilégie

toute l’année les 

approvisionnements

locaux et tout particulièrement

Les légumes produits

« Au Jardin de la Ferme »

par Bernadette Aunos

Agricultrice en permaculture

à Saint Marcet 



✓ Notre fournisseur de légumes frais ultra-locaux est Bernadette Aunos, 

« au jardin de la ferme » à St Marcet (elle a un magasin rue Victor 

Hugo). Plusieurs rencontres sont mises en place, dans l'année pour 

organiser le plan de semis ou plantations en fonction de la demande du 

Chef Olivier. 



✓ Pour nos approvisionnements en fruits frais 

locaux, nous avons sélectionné le « Domaine de 

Nozes » à Lavelanet. Vous trouverez ci-dessous 

le descriptif des méthodes de culture de notre 

producteur de pommes et autres fruits.



Viandes

Viandes Sud Toulousains 
31220 CAZERES

MATHIEU et fils 
31160 ENCAUSSES LES THERMES

ASSOCIATION d’éleveurs ELVEA
31800 SAINT GAUDENS

Charcuteries Charcuteries BARES
31160 JUZET D’ASSAUT



Les Yaourts et produits laitiers

Dans le cadre de notre partenariat avec des fournisseurs locaux spécifiques 
pour la cuisine centrale de Saint Gaudens, nous avons sélectionné une laiterie 
en capacité de nous livrer sur certains yaourts.

Yaourts fermiers « La ferme de Prouzic » à Valentine

Ainsi que: 

Laiterie de Cazaubon (entre Tarbes et Lourdes) 



Quelques exemples de réalisations à la Cuisine traditionnelle de Saint Gaudens 

La purée de pommes de terre, elle est fraîche !!! 

Nous vous proposons de la Compote de pommes à base de fruits frais du « Verger de Nozes »,

Les desserts « comme Mamie » sont pâtissés par nos Chefs 





STOP 
au Gaspi !







Lutte contre le gaspi – GoodPlanet

STOP 
AU 

GASPI

PROJET D’ÉTABLISSEMENT
ÉLÈVES + ÉQUIPE PÉDAGOGIQUE

+ ÉQUIPE RESTAURATION

Quoi ?

CRÉER UN MOUVEMENT 
DE LUTTE IMPLIQUANT 

TOUS LES ACTEURS 

Pourquoi 
?

BÉNÉFICIER DE 
L’EXPERTISE DE NOTRE 

PARTENAIRE

AGIR ENSEMBLE POUR 
RÉDUIRE 

CONCRÈTEMENT LE 
GASPILLAGE 

Comment 
?

EN PARTENARIAT 
AVEC

ATELIERS + INTERVENTIONS 

SENSIBILISER
FORMER
S’ENGAGER
EVALUER
COMMUNIQUER



Relevé de l’évolution des déchets

Février Mars 21





L’Equipe de La Cuisine Centrale 

de Saint Gaudens vous remercie pour la 

confiance accordée à 

SCOLAREST depuis de nombreuses 

années.


