
La RestauCo à la rescousse des courges 
Introduction 
Des courges butternut bio et locales au menu de la
restauration hors domicile, un projet innovant et riche de
sens… 
Le marché du frais, en Grande et Moyenne Surface est
très sélectif, les courges trop petites ou trop grosses ne
sont pas acceptées. Faute de débouchés
économiquement viables et pour éviter de conditionner,
stocker et finalement jeter des produits, ce qui a un coût,
grand nombre d'agriculteurs laissent les produits hors
calibre aux champs.  
En automne 2018, des chefs de cuisine ligériens viennent
à la rescousse des grosses courges. 

Déroulé 
Différents établissements volontaires sont impliqués pour
cuisiner les courges hors calibre et ainsi reclasser ces  
produits dits "hors calibre". Le prix de vente du produit est 
rémunérateur pour l'agriculteur.  

Les acteurs engagés  
* La ferme de l'Aunay Lubin, Savigné sous le Lude * Marc Charbonnier, traiteur à Angers * Les cocottes,
restaurant à Angers * Collège les Quatre Vents du Lude  * Lycée Joachim du Bellay d'Angers  
 

Résultats et chiffres clés 
- Très bon retour des acteurs
économiques impliqués 
- Exemple concret pour faciliter une prise
de conscience  
- Identification des points de blocage 
 

Conclusion 
* Impact économique, sociétal et médiatique 
* Bilan chiffré 
* Points de vigilance pour la duplicabilité de l'action
sur d'autres produits 

Objectifs  
 
* Projet anti gaspi avec les acteurs du territoire (49 & 72) 
* Communication sur les produits locaux en RestauCo 
* Projet innovant avec valeur ajoutée pour l'exploitation
agricole 
* Pérénnisation des synergies / mises en avant de la
chaîne d'acteurs 
* Duplication du projet avec d'autres producteurs /
produits 
* Sensibilisation / prise de conscience sur les pertes
alimentaires (de la fourche à la fourchette) 
 

1 500
 assiettes servies à base de 

butternut "hors calibre" 

 acteurs sensibilisés sur 
le "hors calibre" 

en Pays de la Loire 

Produits "hors calibre" 
mieux valorisés 

+ 2 000 

+ 150 Kg 

Le pilotage de ce projet expérimental est effectué par la Chambre d'agriculture des Pays de la Loire. 
Contact : Adélaïde Rivereau, Chargée de mission économie circulaire et alimentation, adelaide.rivereau@pl.chambagri.fr


