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Verte Aquitaine… 
Laurent Feneau | Société de restauration | Septembre 2010 

L'Aquitaine de Restauration (33) 
En pleine campagne bordelaise, François Begards, responsable du collège Lestonnac, parvient - avec 
L'Aquitaine de Restauration et une société conseil - à tracer les contours d'un nouveau modèle de 
restauration balayant tous les champs d'expérimentation du développement durable… Ou comment passer 
au vert !

 
Photo : Laurent Feneau 
Du premier à l'arrière-plan : Philippe Allaire, chef gérant ; François Begards, responsable du collège ; Bruno Houppermans, responsable de 
Chef'Eco et David Gamon, Fondateur associé de L'Aquitaine de Restauration. 

A Carignan de Bordeaux, on est avant tout " locavore "*. L'Aquitaine de Restauration, société de restauration collective 
chargée de la restauration quotidienne des 240 collégiens de l'établissement, travaille d'ailleurs dans ce sens et se 
définit avant tout comme une entreprise régionale. " En circonscrivant la zone géographique de nos achats, nous 
limitons les circuits de distribution, les transports et donc le bilan carbone de notre activité ", explique d'emblée Sylvie 
Roignant, fondatrice de L'Aquitaine de Restauration (L'ADR). La société de restauration privilégie ainsi les fournisseurs 
locaux attachés à l'établissement, comme l'artisan boulanger de la commune. Résultat, une grande qualité de produits, 
mais également des coûts permettant le respect des équilibres budgétaires. " La collaboration avec des fournisseurs 
exclusivement locaux permet de se passer de centrale d'achat, de supprimer certains intermédiaires et d'économiser sur 
les coûts habituellement nécessaires à ce type de fonctionnement ", poursuit le numéro un de l'ADR.

Vite frais, bien fait 
A Carignan, achats régionaux rime avec liberté d'approvisionnements. Au sein du circuit court défendu par l'entreprise, 
plusieurs fournisseurs sont ainsi présélectionnés pour chaque famille de produits. A charge ensuite au chef de choisir la 
prestation qui collera au plus près des attentes des convives. Philippe Allaire, chef gérant du restaurant scolaire du 
collège Lestonnac, a donc fait le choix de la plus grande fraîcheur pour ses approvisionnements. " Toutes nos viandes 
sont fraîches et livrées chaque jour ", précise-t-il. Idem pour la plupart des légumes que le cuisinier travaille en poêlée. 
Objectif : offrir au convive une certaine qualité gustative mais aussi impliquer autant que faire se peut l'équipe en 
cuisine, notamment en lui donnant la possibilité de réaliser un maximum de desserts et préparations " maison ". 
Qui dit produits frais dit également déchets… " A contrario des produits de 4e et 5e gammes, les produits frais génèrent 
un volume important d'épluchures, parures, os, etc. ; ceci au moment de la préparation en cuisine, mais aussi en aval 
lors de leur consommation ", note François Begards, responsable du Collège Lestonnac. C'est pourquoi le collège et 
L'ADR, en partenariat avec l'entreprise Chef'Eco, ont décidé de mettre en place un système de gestion et de valorisation 
des déchets via l'installation d'une table de débarrassage spécifique. L'équipement permet de faire effectuer le tri des 
déchets alimentaires directement par les élèves, ceci quel que soit le mode de distribution des repas (self-service ou 
service à table). Ce tri permet aussi et surtout, à travers la pesée quotidienne des déchets, de sensibiliser les convives 
au gaspillage alimentaire. " L'élève voit s'afficher le poids des biodéchets une fois son plateau débarrassé, d'où une 
prise de conscience immédiate de sa part sur la manière dont un simple repas peut impacter l'environnement ", 
commente Bruno Houppermans, responsable de Chef'Eco.

1,2,3… triez ! 
Aujourd'hui, l'affichage numérique de la table de tri indique 26 kg de déchets alimentaires et 7 kg de pain. Certes, c'est 
beaucoup… Mais tout sera recyclé ! Une seconde vie pour ces déchets organiques via les deux filières existantes, la 
biométanisation et le compostage. Idem pour les autres déchets non fermentescibles (pots de yaourt, emballages 
divers, plastique…) qui eux aussi seront systématiquement triés et recyclés. Si l'équipement et son fonctionnement 
peuvent paraître évidents, ils n'en nécessitent pas moins un long travail de sensibilisation et de formation en amont. Le 
but est de permettre aux futurs utilisateurs (élèves, enseignants…) de s'approprier le projet et de jauger au préalable 
les besoins du restaurant en matière de tri. " Attention à ne pas brûler les étapes, chaque établissement ayant un 
fonctionnement spécifique par rapport à la gestion de ses déchets ! ", avertit Bruno Houppermans. 
En amont, l'ADR tente d'associer ses fournisseurs à ses efforts en matière de développement durable, notamment en 
les incitant à réduire le volume de leur packaging. " C'est un aspect corollaire et complémentaire par rapport au tri ; il 
est donc indispensable de travailler avec nos partenaires afin qu'ils trouvent des solutions pour supprimer certains 
emballages ou "suremballages" inutiles ", explique David Gamon, Fondateur associé de l'ADR. Sur certains contenants 
comme les cagettes en plastique, la S.R.C. organise déjà un retour systématique du matériel chez le fournisseur afin 
que celui-ci soit recyclé. 
On l'aura compris, la société de restauration conjugue le développement durable à tous les temps et tous les modes. Un 
engagement réel et sincère qui concerne également le nettoyage et le lavage des cuisines et de leurs équipements. " 
Nous utilisons uniquement des produits d'entretien respectueux de l'environnement, la plupart multi-usages. Seule 
exception, le dégraissant qui n'existe pas sur le marché dans sa version bio ", déplore Sylvie Roignant. A charge aux 

 

industriels de plancher sur de nouvelles solutions donc… 
En attendant, l'expérience du collège Lestonnac de Carignan de Bordeaux démontre une fois encore que l'écologie est 
désormais au cœur des différents enjeux pour l'avenir de la restauration collective, mais surtout déjà au cœur du métier 
de chef de cuisine. " Notre tache dépasse le seul domaine de la cuisine, elle consiste à faire découvrir de nouvelles 
saveurs, celles d'une belle viande ou d'un bon légume produit localement et dont la préparation maison exaltera la 
fraîcheur ", conclut ainsi Philippe Allaire. Tout est dit… ou presque.

* Un locavore est une personne consommant de la nourriture produite dans un rayon allant de 100 à 250 kilomètres 
maximum autour de son domicile.
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Avec Chef’eco, valorisez et simplifiez le tri de vos déchets 
en restauration 
vendredi 20 août 2010 12:15 
 
Bruno Houppermans au cours des années qu’il a passées dans la 
restauration commerciale et collective en France et à l’étranger, a 
constaté que les approches de tri et de valorisation des déchets 
n’étaient dans la plupart des cas pas satisfaisantes. Aussi, il a décidé de 
créer une société Chef’eco pour apporter à la restauration collective et 
commerciale une solution globale pour le tri et surtout la valorisation 
des déchets. 
 

 

Il propose une expertise complète prenant en compte toutes les
étapes de la démarche : 
- Un audit du fonctionnement de l’établissement et de ses modes de
production et de distribution pour identifier les gisements
d’amélioration. Une quantification de l’ensemble des déchets existants
et une analyse des dispositifs de tri existants. 
- Une valorisation des coûts générés. Les consommables, les coûts
d’enlèvement, les diverses taxes (TEOM : Taxe d’enlèvement des
Ordures Ménagères, RS : Redevance Spéciale pour les déchets…). 
- Une préconisation de solutions pour réduire les déchets, pour
améliorer le tri afin d’en réduire le coût, pour organiser une collecte
plus sélective afin de valoriser certains déchets. 
- Un accompagnement et un suivi dans la mise en œuvre avec une
formation appropriée des personnes concernées.  

 

Une table "pédagogique" pour le tri 
Un aspect très concret des solutions qu’il propose est par exemple : la
mise en place d’une table de tri conçue spécialement avec une
approche pédagogique à l’intention des convives. Il a conduit cette
démarche pour l’un de ses premiers clients : le collège privé Lestonnac
à Carignan de Bordeaux. La restauration de ce collège a été confiée à
L’Aquitaine de Restauration qui sert environ 250 à 300 couverts par
jour. La table de tri, conçue sur mesure, permet à chaque convive
grâce à un système de balance incorporée, de connaître le poids des
déchets résultants de son repas. Le tri est effectué sur trois types de
déchets : les déchets organiques, les emballages et le pain. Il en
résulte une réduction du gaspillage du pain, mais aussi pour le
responsable du restaurant la possibilité de se créer un référent. Ce
référent lui donnant une meilleure connaissance du volume des
déchets générés à chaque type de repas, il a donc la capacité de
réajuster les quantités proposées. La table comporte un fronton mural
qui permet un affichage éducatif avec un code couleur pour faciliter le
tri. La mise en place de la table à fait l’objet d’un accompagnement
avec en particulier la remise d’un flyer sur le thème : "Je suis
Ecole’Logique" et un slogan : "N’ayons pas les yeux plus gros que le
ventre".  

 GESTION ET MARKETING

  

  

  

  
 

 

 

Priorité au traitement des déchets organiques en restauration 
Il dispose d’un service de bureau d’étude pour adapter ce type de
table au contexte du restaurant : restauration commerciale, rapide, de
loisirs, restauration collective, cuisine centrale, distribution
automatique… 
La prestation de Chef’eco comprend la recherche et l’analyse
comparative de toutes les solutions (prestataires, matériel, …) pour le
traitement et la valorisation. En restauration, bien entendu, la priorité
est apportée au traitement des déchets organiques par, soit sur des
dispositifs in situ de compostage ou des prestataires ayant les
compétences de bio méthanisation. Au bilan, avec Bruno
Houppermans, vous ne trouverez peut-être pas de l’or dans vos
poubelles, mais vous aurez la certitude de ne pas y jeter votre argent. 

 

Bureau d’études, Audit, Formations et vente de matériel 
Gestion de Projet sur le tri et la valorisation des déchets en
Restauration 
47, rue des 4 Cantons 
64600 Anglet  
contact@chef-eco.com 
www.chef-eco.com 

 
 

Par Jean-Luc Fessard, directeur de 'Le Temps du Client' et auteur
du Blog des Experts



03/11/2010

Déchets organiques : Chef’Eco audite 12 restaurants 
collectifs de l’Agglomération de Pau

Bruno Houppermans sera présent à Equip'Hotel , Porte de 
Versailles à Paris, sur le stand du CCC (Association de la 
restauration collective en gestion directe), pavillon 7.3, stand E 83, 
mercredi 17 novembre.  

Missionné par la Communauté d’Agglomération de Pau (64) dans le 
cadre  d’un test  de  collecte  de bio  déchets  sur  une trentaine de 
restaurants  de  sont  territoire,  Chef’Eco  audite  10  restaurants 
scolaires et 2 restaurants d’entreprise, en vue de les équiper en 
matériel de tri.  « Avant de pouvoir  collecter,  il  faut bien s'assurer 
que l'établissement puisse trier et séparer ses ordures ménagères 
des  déchets  organiques.  Et  pour  cela  une  organisation  et  un 
matériel adapté est nécessaire  expliquer Bruno Houppermans, le 
fondateur  de  l’entreprise.  Créée  en  Janvier  2010  à  Anglet  (64), 
Chef’Eco,  accompagne  tous  les  établissements  de  restauration 
commerciale et collective dans leur projet de gestion des déchets, 
avec  un  focus  particulier  sur  les  déchets  organiques.  Bruno 
Houppermans,  fort  d’une  expérience  de  25  ans  dans  la 
restauration, apporte son expertise métier sur la totalité d’un projet 
de tri, de collecte et de traitement des déchets.

Compost et amendement agricole

Pour  cet  audit,  le  spécialiste  a  préconisé  aux  gestionnaires  de 
l’établissement visité un ou plusieurs emplacements possibles de tri 
entre la zone de prise de repas et  celle de débarrassage. « Par 



rapport aux espaces disponibles, il s’agit de concevoir sur mesure 
un meuble avec autant de collecteurs - TVO [ndlr : trou vide ordure] 
que de types de déchets à trier, et autant de postes pour que 2, 3, 4 
convives ou plus puissent arriver en même temps pour trier leurs 
plateaux », poursuit l’auditeur. D'où aussi la nécessité de peser et 
de quantifier, lors de cet audit, les déchets concernés afin que ce 
futur outil de tri puisse stocker pendant tout le service la totalité des 
volumes.

Durant le test de 4 mois, les restaurants ont été équipés bio bags et 
des  bacs  (containers)  de  collecte.  Les  déchets  organiques 
récupérés  sont  acheminés  sur  l’une  des  plates-formes  de 
l'agglomération de Pau  gérée par  Loreki. La majorité du compost 
est ensuite distribuée aux agriculteurs comme amendement.

Une autre  consultation  (appel  d'offre  en  novembre)  précisera  le 
nombre et les dimensions de chaque table à fabriquer pour chacun 
des établissements  selon les résultats de l’étude de Chef’Eco. Les 
missions  d’audit,  le  matériel  de  tri,  le  test,  sont  financées  par 
l'agglomération  de  Pau,  le  Conseil  général  des  Pyrénées-
Atlantiques, le Conseil régional et l’Ademe.

 

Des tables de tri « Ecole'logiques »
Chef'Eco conceptualise des tables de tri avec système de pesée 
intégrée, afin de faire effectuer cette tâche entre la salle à manger 
et  la  plonge  par  les  convives  qui  débarrassent  aujourd'hui  leur 
plateau,  comme  en  restauration  collective  scolaire,  d'entreprise. 
« Chaque salle à manger étant conçue différemment, avec un mode 
de distribution et de débarrassage particulier, avec un nombre de 
convives et de places assises, un flux et une rapidité du service à 
respecter, des contraintes de passage, couloirs accès, normes de 
sécurité à préserver, chaque table de tri est réalisée sur mesure », 
précise Bruno Houppermans. En fonction de leurs caractéristiques, 
les prix varient entre 2 000 et 4 000 € HT.



Caractéristiques techniques     :  

-Table fabriquée en inox.

-Table positionnée le plus souvent adossée à un mur, ou possibilité 
en îlot central. 

- Habillage - PLV en PVC imprimé en quadri pour l'esthétique de la 
table, fixation amovible, fronton explicatif fixé au meuble ou mural 
selon le cas.

- Système de pesée intégré avec indicateur numérique.

- Rampe dépose plateaux selon les besoins.

- Roues inox pour rendre la table mobile et la décaler du mur  en fin 
de service afin d'évacuer les sacs poubelle par l'arrière, et rendre le 
nettoyage plus facile.

Renseignements :

www.chef-eco.com

 47, rue des 4 Cantons 64600 ANGLET

 bhsudouest@orange.fr

http://www.chef-eco.com/


 
Bruno Houppermans professionnel de la restauration depuis 1985 conseille les professionnels de la restauration
collective et commerciale sur le tri et la valorisation des déchets. En effet, en partant du constat que la gestion des 
déchets devient une préoccupation grandissante, il a créé Chef’eco afin d’accompagner les professionnels de la
restauration dans une réflexion dans la conception sur-mesure du matériel de tri jusqu’aux moyens de traiter et de

valoriser les déchets sans oublier les aspects pratiques, fonctionnels, sanitaires mais surtout économiques.
 
www.chef-eco.com

13/09/2010http://www.snackfoods.fr/chefeco.html



: Bouillon de culture, Un Autre Uni-Vert..... 

Chef’eco : valoriser le tri et les 
déchets en restauration  
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On en a tous entendu parler le Grenelle 2 l’environnement avait fixé des objectifs très précis en matière 

de recyclage et de tri des déchets dans les domaines de l’agro-alimentaire et de la restauration. Et bien 

il semblerait qu’une solution arrive … 

Les restaurateurs s’en rendent bien compte le cadre légal ne cesse de se resserrer. L’objectif numéro 1 

du grenelle était de diminuer les déchets. Et si cela peut paraitre simple au première abord ce n’est pas 

du tout le cas. Atteindre cet objectif nécessite une bonne connaissance et un excellente gestion de ses 

achats, de leurs utilisations et de leurs traitements, pas évident pour tout le monde, n’est pas expert 

qui veut. 

D’où l’idée du chef Bruno Houppermans, aider les gestionnaires de restaurants d’entreprises et de 

restaurants à valoriser les déchets et le tri, en faisant participer les clients ou en formant les employés. 

La société a déjà proposé ses services dans divers villages de vacances et restaurants d’entreprises dans 

le Sud Ouest, mais aussi dans des cantines scolaires : 

 

Si vous trouvez le concept intéressant vous pouvez télécharger la plaquette, ou bien vous rendre sur le 

site web de Chef’eco ! 

Bonne visite ! 








