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Auzo Lagun fue fundada en 1969 por un grupo de 17 mujeres recién casadas, que no querian salir del
mundo laboral como consecuencia de su matrimonio y con el apoyo del sacerdote D. José Maria
Arizmendiarreta, fundador de Grupo Mondragdn, preocupado por esta situacién.

En este contexto histérico, las mujeres optaron por desarrollar puestos de trabajo que les permitiesen
conciliar su vida familiar con la laboral, a tiempo parcial, haciendo aquello que sabian hacer y que era
socialmente aceptable, ademas de necesario y demandado por el entorno: restauracion para los
trabajadores y limpieza de instalaciones.

Para constituir la empresa se dotaron de una forma juridica que les permitiera participar en las
decisiones de la sociedad bajo las mismas condiciones de igualdad: lo que hoy conocemos como
cooperativa de trabajo asociado, bajo el lema "una persona, un voto” y asumiendo un compromiso
social que ha llegado hasta nuestros dias e implica que anualmente el 10% de los beneficios
empresariales se reinvierten en transformacion social de los entornos en los que Ausolan esta
implantada.



En la actualida‘d

* Actualmente, los socios mantienen esta forma j
y con ello, el mantenimiento de los principios d
participacion en las decisiones, trabajo y capi
cooperativa y, a su vez el compromiso de rei

17 MUJERES
UNA HISTORIA ILUSIONANTE

personas en la empresa
un 95% son mujeres.
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cicio de 230 millones de euros. Cuenta con 16 cocinas
centrales y multiples cocinas in situ, repartidos por toda

Espana, siendo su zona principal de influencia Pais Vasco y
Navarra.
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* Enelafo 2017, de forma natural y de la mano
de nuestros clientes, las ikastolas, tuvimos la
oportunidad de implantarnos en Baiona, en la
cocina del nuevo Liceo Bernart Etxepare

* El objetivo principal ha sido el de ofrecer menus
sanos, sostenibles y elaborados segun la
gastronomia local, a las cantinas de Iparralde,
primando el producto local de pequeios
productores de la zona, de cercania y de
temporada, y gestionando en clave de economia
circular.

* En la actualidad el equipo humano de Bertakoa
esta formado 15 personas y elaboramos al dia
4.100 comidas para nuestros clientes.
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4. Generar sEmpoderar a todas sFomentar el *Modelo Econgmico
oportunidades de las mujeresy nifas crecimiento Circular.
aprendizaje para slzualdad de economico sostenido, *Pautas de consumo
todos. =Oportunidades en el inclusivo y sostenible y de produccicn
aCCeS0 Y Promocion del entorno sostenibles
en el empleo sTrabajo decente y

= Una mejor nutricidn
(fca.)

sMenis de Calidad y
Saludables

* Estrategia de crecimiento ARRAIGADO,
RENTABLE y SOSTENIBLE. Somos LOCALES.

CERCANO al cliente, trajes a a medida.
COOPERACION entre las personas.

« Somos cooperativa, TRANSFORMACION
SOCIAL. Ausolan Fundazioa.
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NUESTRA VISJON DE LA
RESTAURACION COLECTIVA




; - DE LA GRANJA A LA MESA: ES POSIBLE LA ECONOMIA
NUESTRA VISION DE LA CIRCULAR.

RESTAURACION * NUESTRA ESTRATEGIA: REDUCIR, REUTILIZAR, RECICLAR Y

REDISTRIBUIR.

COLECTIVA

«De la granja a la mesa» contribuira a lograr una economia circular, de la
produccion al consumo:

Ciudadanos mejor Sistemas de produccién
m informados alimentaria mas eficientes

Vv s

Economia

y circular
Transformacion y

transporte agricola
mas sostenibles

- «De la granja a la mesa»
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[ Consumo saludable y reduccion
de la pérdida y el desperdicio de

alimentos
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Notre personnel

* Bertakoa Restauration compte une équipe de 12
personnes en CDI temps plein.

* 8 cuisiniers
* 4 employés de restauration
* 1 diététicienne
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MENUS ET
DIETETIQUE
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Elaboration des menus

* Les menus sont réalisés en accord entre la
diététicienne et le chef de cuisine.

* lls sont élaborés par cycle (de vacances a vacances)
avec pour base un plan_alimentaire qui s’établi sur 5
semaines consécutives et sont conformes aux
recommandations et a la réglementation.

e La diététicienne se base sur les recommandations du
GEMRCN concernant:

* Les nouvelles réglementation du PNNS4 de 2015
* La fréquence des plats servis sur 20 repas consécutifs
* Les apports nutritionnels

* Les apports énergétiques et les grammages
nécessaires a chaque population. Nous utilisons les
besoins moyens des adolecents.

Hiriburu
Saint-Pierre d'Irube

Le choix des aliments est basé sur plusieurs points:

Répondre aux besoins nutritionnel des convives
La saisonnalité des aliments
La diversification

L’approvisionnement en produits locaux et de circuit
court

L’approvisionnement en produits issus de I'agriculture
Biologique, nous en intégrons tout au long des repas de la
semaine.

La mise en place d’un repas végétarien par semaine.

Cette mis en place est progressive, nous adaptons
progressivement la fréquence des repas végétariens. A ce
jour nous proposons en moyenne 1 semaine sur 2. Pour
septembre 2020 nous aurons une fréquence de 6 a 7 fois
sur 7 semaine. A Janvier 2021 nous garantirons 1 menu
végétarien par semaine.

Lapplication des recommandations de la loi EGAlim

@

bertakoa
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En production...
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Nos circuits se définissent selon une situation géographique précise en fonction de I'approvisionnement des denrées et

produits dont nous avons besoin :

®  Cuisine

Zone 1 : Zone prioritaire : FPays basgue
Mord lparralde dont les matieres premienes

sont exclusiverment ssus de oethe Zones &6 /
exception d'une zone a 10 km autowur de |2 -
CUisine

Sone 2 - Jone daporovisionnement en Pays
Basgue 5ud Hegoalde avec denrees et matieres
premieres issus exclusivement d'Hegoalde ou
de la zone 1

Toulouse Montg

Santander
St

Sone 3 : Jone dapprovisionnement hors :
zone 1 et 2 mais dont une partie oes
matigres premigres peuvent 2tre issus de la

Tane 1 : Rayon de 100 km autour de la zone 1

et 2

Jone 4 : Region : Grande
Aquitaine et Midi Pyrénees (hors 0
exception de la zone 1 et 2).

M= eTpignan
Afhdorre
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La qualité des
produits

* Bertakoa Restauration veille au choix et a la qualité
des aliments, et favorise les produits de saison le tout
permettant de garantir une bonne qualité
organoleptique et une valeur nutritionnelle optimale.

* Viandes:

* Toutes nos viandes sont d’origine local ou Aquitaine
ou France, la viande de boeuf est dans la limite des
possibilités d’approvisionnement Herriko.

* Toutes les viandes proposées sont de bonne qualité
gustatives et tendres.

* Nous nutilisons pas de viande reconstituée.

* Nos fournisseurs de viande sont principalement les
suivants:

* Axuria pour la viande de boeuf et de veau
* Montauzer pour la viande de porc
* Aldabia et les Fermiers Landais pour la volaille

* Massonde: pour tous types de viande d’origine locale
ou Francaise.




La qualité des
produits

Les poissons:
* Les poisson sont sans aréte.

* Nous utilisons que des filets entiers de poisson.

¢ Dés que le marché le permet nous proposons du Merlu frais fourni par
Zuzen a Oihartzun.

* Les recettes sont variées afin de satisfaire au mieux les convives.

Les fruits et légumes:

* Les fruits et Ilégumes proposés au menu respectent la saisonnalité.

* Nous travaillons autant que possible des légumes frais et de producteurs
locaux (carottes rapées, poireaux, choux, pommes de terre, épinards,
courgettes, tomates...).

* Nos fournisseurs principaux sont la Ferme Dache Dise a Tarnos et

Gastemendia a Villefranque. Nous complétons nos commandes grace aux
plateformes Galatée et Primadour.

Le pain:
* Le pain est de qualité et fourni par Axola Gabe.

* Nous varions sur la semaine: 2 fois du pain avec de la farine Herriko et 2 fois
du pain avec de la farine Biologique.

e auUsolan




'approvisionnement en
produits Biologiques et locaux

Uintroduction d’aliments issus de I’Agriculture Biologique et/ou agriculture
paysanne répond au projet global de la collectivité sur notre territoire par :

* Un approvisionnement régulier, progressif et pérenne avec nos fournisseurs.

» La sensibilisation des convives : information des consommateurs grace a la mise
en avant sur les menus.

Notre volonté est de pouvoir développer des partenariats en approvisionnement
« Bio LOCAL » dans la durée et non de répondre a un aspect commercial. Notre
démarche est de ne pas faire une consommation « Bio Mondial » entrainant

un impact environnemental non négligeable.

Certains de nos fournisseurs ne sont pas agréés en Agriculture Biologique mais
bénéficient de signes d’identification de la qualité et de l'origine permettant de
répondre aussi bien a nos objectifs qu’a la loi EGalim.

* Herriko : comprenant la viande de boeuf et de veau avec Axuria et la farine pour
le pain avec Axola gabe.
* Idoki: Oheta

* Fermier ou produit de la Ferme ou produit a la ferme: Montauzer, Aldabia,
Bidartia...

Herriko

Passionnément. Bﬂac{ur

|

-

AGRICULTURE
BICLOGIQUE
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Réduire
e, s Recycler

Réutiliser
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des repas et d’approvisionnement.



Boites de conserves

et emballages types
tétrabrick

ARTON

Cartons

Le tri selectif

Mise en place du tri sélectif sur notre cuisine avec la collaboration du Syndicat Mixte Bil Ta Garbi:

-Affichage en bilingue Francais/ Basque
-Déchets organiques
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RESTAURATION

ESKERRIK ASKO




