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- Aujourd’hui, mettons I'accent sur 'aval.

- Bio Centre organise depuis plusieurs années
des réunions du collége aval, ce qui a permis
la mise en ceuvre d’un véritable travail de
concertation entre les acteurs « aval » de la
filiere biologique. Nous avons appris d nous
connaitre, a réfléchir ensemble aux difficultés
qui ne manquent pas de survenir. Chacune
de ces réunions est également ['occasion de
découvrir une entreprise régionale impliquée
dans la filiére biologique, visite toujours tres
intéressante. Nous avons su créer une synergie
qui impulse indéniablement une dynamique
régionale.

Dynamique que nous retrouvons dans I'aug-
mentation du nombre de préparateurs en
région Centre en 2011, + 23 %. Dynamique
que nous retrouvons encore lors des rencon-
tres interprofessionnelles, comme la journée
légumes biologiques par exemple.

Lentreprise TPC accueille
la réunion du college
« aval » de Bio Centre

La boulangerie bio en
plein développement
en région Centre

Viticulture : une filiére
dynamique en région
Centre

Beau succés pour

la journée filiére légumes
de plein champ
biologiques

Bio Centre partenaire

du projet Casdar [ INFO PLUS ]

LES ACTEURS « AVAL » EN REGION CENTRE : UNE MAITRISE

Certes, le marché des produits bio a tendance
a s'infléchir, aprés quelques années de progres-
sion exponentielle. C'est normal, on ne pouvait
espérer que la croissance se poursuivrait d cette
vitesse. Cependant, nous avons maintenant, en
région Centre et plus généralement en France,
développé une expertise de I'agroalimentaire
biologique qui nous permet d’étre connus et
reconnus a travers I'Europe, ot I'on apprécie
notre souci de la qualité. Certaines enseignes
européennes nous demandent méme de faire
figurer le logo « AB » sur les emballages, signe
de qualité pour leurs consommateurs.

Ce sont autant d'atouts que nous devrions
apprendre a valoriser sur le marché frangais.
Notre souci de qualité du produit et la rigueur
documentaire extréme que nous appliquons
les uns et les autres devraient permettre de
rassurer le consommateur, souvent mis a mal
par les campagnes de dénigrement du bio qui
ne manquent pas de survenir réguliérement.
A nous de convaincre par nos savoir-faire,
maintenant bien maitrisés tout au long de
la filiére biologique. C'est notre défi pour les
années a venir !

Benoit Guéroult, vice-président de Bio Centre,
président de la société Allaire (45)

« AgneauxBio » 2012-2015

Lapiculture biologique,
en région Centre comme
ailleurs en France : un
secteur fragile

A Orléans, le Restaurant
Inter Administratif joue la
carte du bio

Une épicerie bio itinérante
dans I'lndre

Assises Nationales de la Bio en 2012

La conférence régionale de I'agriculture
biologique s’est tenue le 25 octobre dernier
a Orléans, en présence de Mme Mialot,
vice-présidente du Conseil régional du
Centre, et de M. Projetti, directeur régional
de I'agriculture, de I'agroalimentaire et de
la forét. La présentation de I'état d’avance-
ment du plan régional de développement
de I'agriculture biologique (2009-2013) a
été suivie d'un débat sur les perspectives
et la préparation de «I'ambition pour

Coup de cceur

Vient de paraitre:
les chiffres de la bio 2011
en région Centre

>~ VERS UNE «AMBITION» REGIONALE
POUR L’AB

I'agriculture biologique » présentée par
Stéphane Le Foll, ministre de I'agricul-
ture, lors des Assises nationales de la bio,
le 10 octobre 2012, & Paris. Les nouvelles
propositions seront présentées par le
ministére en juin 2013, aprés une vaste
concertation régionale et territoriale.

Les acteurs de la bio en région Centre
ont défini le calendrier des travaux pour
une participation active a ['élabora-
tion des propositions nationales. Une
1" phase de diagnostic, fin 2012, sera
suivie, en janvier 2013, d’une journée de
réflexions autour des six axes proposés par
le ministére : production, structuration des
filieres, consommation, recherche-déve-
loppement, formation, réglementation.
La synthése de ces travaux sera remise au
ministére mi-mars.
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L ENTREPRISE TPC ACCUEILLE LA REUNION
DU COLLEGE « AVAL » DE B10 CENTRE

Réunion du collége «aval» dans les locaux de 'entreprise TPC & Saint-Jean-de-Braye (45)

Le collége « aval », composé des prépara-
teurs et des distributeurs adhérents de Bio
Centre, s’est réuni le 27 septembre dernier,
comme il le fait régulierement, pour faire
le point sur les actions en cours et prépa-
rer le programme d’actions 2013. Les par-
ticipants a cette rencontre, une quinzaine
d’opérateurs, ont découvert avec intérét
I'entreprise TPC, de Saint-Jean-de-Braye
(45), qui accueillait la réunion.

TPC était, a sa création en 1957, un atelier
protégé, puis une association, et finale-
ment une Scop depuis 2008. A ce jour,
I'entreprise emploie 185 salariés, dont
155 travailleurs handicapés, 150 person-
nes étant sur le site de Saint-Jean-de-
Braye, et 35 sur le site d’Amilly.

Lé BOULANGERIE BIO F;N PLEIN
DEVELOPPEMENT EN REGION

21 nouveaux boulangers ont certifié leur activité bio en 2011,
grice notamment a 'action de sensibilisation menée en faveur
du développement de la boulangerie artisanale, animée par
Bio Centre en partenariat avec les Chambres de métiers et de

I'artisanat (CMA).

TPC avait jusque récemment une dou-
ble compétence, en conditionnement a
facon pour 'industrie cosmétique princi-
palement, et en montage ciblage. Dans
un souci de diversification, I'entreprise
a créé en 2009 un atelier agroalimen-
taire de transformation de fruits bio. Les
compotes produites et conditionnées
en coupelles individuelles ou en boites
de 4 kg sont destinées a la restauration
collective. L'atelier d’Amilly a développé
une capacité de production de 10 000 a
15 0oo coupelles par jour. Les fruits dé-
classés qui servent a la fabrication des
compotes proviennent pour le moment
du sud de la France.

EL

Le 8 octobre dernier, une premiére formation collective, animée par M. Mahou

— boulanger bio formateur depuis de nombreuses années — a permis aux
9 boulangers participants d’acquérir des connaissances sur la réglementation,
la panification et la commercialisation du pain biologique. A I'issue de cette
formation théorique, ces boulangers qui projettent de développer une gamme
de pains biologiques ont convenu d’'un rendez-vous avec M. Mahou pour un
accompagnement technique dans leur propre fournil. Les participants ont regu a
cette occasion le guide pratique pour la certification bio réalisé par Bio Centre.

Une rencontre entre boulangers bio et SelfBio-Centre, la plateforme de distribution
pour la restauration collective, a été organisée le 17 septembre dernier, afin de
favoriser le développement de cette filiére. En effet, nombre de boulangers sont
intéressés par le débouché de la restauration collective, et SelfBio-Centre a besoin
de connaitre les offres en région Centre afin de pouvoir proposer cette denrée a
ses clients.

L'action de développement de la boulangerie bio prévoit également un volet
d’aide financiére a la certification. Les premiers dossiers sont actuellement en
cours d’étude au Conseil régional du Centre. EL
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VITI\CULTURE : UNE
FILIERE DYNAMIQUE

EN REGION CENTRE

Bio Centre a mené en 2011-2012 une
étude aupres des viticulteurs de la ré-
gion, ce qui a permis de révéler, si be-
soin était, que la viticulture biologique
régionale affiche un dynamisme remar-
quable, avec un quasi doublement des
surfaces en 4 ans. Ainsi, les surfaces
certifiées et en conversion sont pas-
sées de 1256 ha en 2008 4 2 090 ha
en 2011. La filiére viticole bio régionale
représente ainsi 9,6 % des surfaces
viticoles, 6,8 % des exploitations vitico-
les étant en bio.

Les viticulteurs bio privilégient la com-
mercialisation en circuits courts et uti-
lisent également largement I'export. Si
le systéme est bien rodé pour ceux qui
sont en bio depuis plusieurs années, ce
mode de distribution est parfois long
a mettre en place pour les nouveaux
arrivants dans la filiere, qui doivent
créer leur carnet d’adresses alors que
nombre d’entre eux vendaient aupara-
vant aux coopératives.

L'étude a également permis de mettre
a jour les enjeux de la filiére, en répon-
se aux préoccupations des viticulteurs
bio de la région, dans des domaines
aussi divers que la transmission des
exploitations, |'accompagnement au
développement de la filiére, ou encore
les aspects économiques.

cpP




BEAU SUCCES POUR LA JOURNEE FILIERE
LEGUMES DE PLEIN CHAMP BIOLOGIQUES

La journée filiere légumes de plein champ biologiques organisée par Bio Centre et ses
partenaires le 20 juin 2012 a intéressé de nombreux agriculteurs et opérateurs de la filiére.
Lobjectif de cette journée, qui participe des actions du projet Casdar LPC bio porté par
Bio Centre, était de favoriser la rencontre des acteurs de la filiére, & un moment oui la
production de légumes de plein champ biologiques s’intensifie.

Les 120 participants, venus de la région
Centre, des régions limitrophes mais
aussi de I'étranger, ont été accueillis, le
matin, chez Patricia et Bernard Doré sur
leur exploitation en polyculture élevage.
Différents ateliers, animés par des tech-
niciens des Chambres d’agriculture, des
opérateurs et des conseillers GAB, ont
permis a chacun de poser des questions
tant sur les techniques culturales que sur
le matériel ou encore le stockage.

Les légumes de plein champ :
une production rentable

Emmanuel Rétif, de la Chambre d’agri-
culture du Loir-et-Cher a présenté, pour
I'occasion, les résultats des enquétes et
analyses menées par le groupe ROSACE
INOSYS (Réseau d’observation des
systémes agricoles). Il apparait que le
niveau de rentabilité des systémes bio
avec légumes est nettement supérieur
aux systémes grandes cultures sans légu-
mes. Ainsi, I'excédent brut d’exploitation
pour les céréaliers incluant les légumes
de plein champ dans leur rotation est
de 890 €/ha en bio, alors qu'il est seule-
ment de 515 €/ha pour un céréalier sans
légumes.

Cependant, les cultures légumiéres sont
plus risquées que les grandes cultures
car I'avance de trésorerie est beaucoup
plus importante. De méme, le temps de
travail est plus élevé, notamment en bio.

La production de légumes bio en région
Centre

La production légumiére biologique en
région Centre a fortement progressé ces
derniéres années, et se situe au 6° rang
national avec 746 hectares répartis entre
5 légumiers de plein champ (279 ha),
30 céréaliers quiintroduisent les [égumes
dans les rotations (252 ha) et 107 marai-
chers qui cultivent en tout 215 ha. Les
surfaces de légumes frais bio totalisent
7,5 % des surfaces légumiéres totales de
la région Centre, soit une représentativité
beaucoup plus importante que la moyen-
ne nationale qui est de 3,4 %.

Vers une synergie régionale

La table ronde organisée I'aprés-midi
accueillait des représentants de I'ensem-
ble de la filiére régionale, du producteur
au distributeur, en passant par les entre-
prises de stockage et de conditionnement
et les transformateurs bien implantés
dans la région Centre.

Les échanges ont permis de mettre & jour
la forte demande des opérateurs régio-
naux confrontés a une offre locale insuf-
fisante qui les conduit a s’approvisionner
hors région.

Les intervenants ont montré |'émergence
d’une synergie qui permettra, a terme,
une meilleure harmonisation entre offre
et demande. En tout cas, c’'est dans ce
sens que se poursuivront les échanges
initiés lors de cette journée.

CcpP

" Ce projet a pour objectif I'accompagnement du développement et de la structuration de la filiere légumes
de plein champ en zones céréaliéres biologiques dans les régions Auvergne, Bourgogne, Centre, Champagne-

Ardenne, Nord-Pas-de-Calais et Picardie.

Bio CeNTRE
PARTENAIRE DU
PROJET CASDAR
« AGNEAUXBIO »
20I2-201§

Le projet « AgneauxBio » pour un
développement concerté et durable
de la production d’agneaux biolo-
giques a été retenu dans le cadre
de l'appel a projets d’innovation
et de partenariat 2012. Laction,
pilotée par I'I'TAB (Institut techni-
que de I'agriculture biologique), a
pour objectifs d’améliorer I'effica-
cité commerciale et la durabilité des
systémes de production d’agneaux
biologiques, grace a la création d’un
observatoire national de la produc-
tion et a la construction d’'un outil
d’aide a la décision pour orienter
les choix techniques des éleveurs.
En vue de conforter les conversions,
les installations et le développement
des exploitations en agrobiologie, ce
projet propose de mettre a la dispo-
sition des éleveurs et des conseillers
des références technico-économi-
ques s’inscrivant dans un cadre
de durabilité. Par ailleurs, ce projet
fournira une évaluation environne-
mentale compléte de I'empreinte
générée par la production d’agneaux
biologiques.

Bio Centre assurera notamment la
coordination du volet concernant
I’élaboration de I'outil informatique
pour la réalisation d’études tech-
nico-économiques des élevages et la
prévision de sortie des agneaux.

Le projet sera cofinancé par le Conseil
régional de la région Centre dans le
cadre du CAP’Filiére ovin.

JMM
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CAPICULTURE BIOLOGIQUE, EN REGION
CENTRE COMME AILLEURS EN FRANCE :

_ UN SECTEUR FRAGILE

Laudit mené en 2012 par FranceAgriMer” met en avant le réle essentiel de I'apiculture frangaise, tant au niveau
agricole par son action pollinisatrice qu’au niveau économique. Pourtant, le secteur semble fragilisé et le plan pour
une apiculture durable émis par le gouvernement @ a pour but de renforcer, conforter et structurer la filiére apicole.
De méme, en région Centre, les acteurs du secteur apicole préparent avec le Conseil régional le Cap’Filiére apicole

_ Apiculteur : un
métier complexe

« Le métier d’apiculteur est complexe »
répéte Thierry Lauvergeat, directeur
général des Miels Villeneuve (45), et avec
lui tous ceux que nous avons rencontrés.
Complexe par la multiplicité des prati-
ques qui se cachent derriere le nom
d’apiculteur, entre I"'amateur producteur
familial (de 1 & 30 ruches), I'apiculteur
pluriactif (souvent un agriculteur ayant
entre 31 et 150 ruches), et I'apiculteur
professionnel qui travaille avec plus de
150 ruches. C'est cette derniére catégorie
qui nous intéresse ici.

Complexe également par la particularité
de cet élevage, qui fait du professionnel
un agriculteur sans terres, qui doit cher-
cher auprés de ses collégues ou sur des
sites non cultivés, les essences florales

LES APICULTEURS
EN FRANCE

~ « Seulement 4 % des apicul-

~ teurs sont des professionnels,

91 % sont des amateurs et 5 %
des pluriactifs.

« Les apiculteurs professionnels
possédent 54 % des ruches et
- produisent 63 % de la produc-

). tion totale frangaise. En 2010,
- ils étaient 8 % a pratiquer
Papiculture selon le cahier des
. charges biologiques .

2° génération, auxquels les apiculteurs bio ont participé.

intéressantes. Ceci est particuliérement
vrai pour |'apiculteur biologique, qui doit
placer ses ruches au centre d’'un vaste
cercle de 6 km de diameétre, sur lequel la
production de végétaux bio ou non traités
est majoritaire. « Les abeilles vont butiner
au plus prés de la ruche, explique Jean-Paul
Couto, apiculteur bio dans le Loiret, nous
sommes donc assurés d’avoir un miel bio en
plagant nos ruches au milieu d’un champ
bio en pleine floraison. » Cet aspect est
bien souvent ignoré des consommateurs,
qui peinent a croire qu’il peut exister un
miel bio !

Complexe encore par la multiplicité,
ces derniéres années, des problémes
sanitaires entrainant la mortalité des
essaims. « Il y a 20 ans, je vivais avec
200 ruches, la production moyenne était de
100 kg de miel par ruche, explique Jean-
Paul Couto, aujourd’hui il me faut entre
380 et 400 ruches, avec une production
moyenne ne dépassant pas les 35 a 40 kg. »
La baisse de production et la mortalité
des essaims s’expliquent par la persis-
tance de parasites tels que le varroa, ou
encore par les conséquences de certains
traitements phytosanitaires.

_ lapiculture, un secteur fragile

Force est de constater que les apicul-
teurs, qu'ils soient en bio ou non, sont
confrontés a des problémes récurrents,
en production et en commercialisation,
domaine dans lequel les importations
ne cessent d’augmenter, tant en bio
qu'en conventionnel. Il faut dire que les
consommateurs sont de plus en plus
demandeurs de ce produit « naturel »

LA REGLEMENTATION

Le cahier des charges de I'apiculture
biologique précise notamment?
que :

« ['achat d’animaux non biologiques
est limité a 10 % ;

« le nourrissage est autorisé unique-
ment si I'intégrité de la ruche est
menacée (conditions climatiques)
et ce durant une période allant de
la derniere récolte a 15 jours avant
la récolte suivante ; le nourrissage
consiste en apport de miel, sucre ou
sirop de sucre biologique ;

« le rucher doit étre installé de fagon
a ce que, dans un rayon de 3 km,

les abeilles trouvent des sources de
nectar et de pollen constituées a plus
de 50 % de cultures biologiques ou
d'une flore spontanée, ou de cultures
traitées au moyen de méthodes
ayant une faible incidence sur 'envi-
ronnement (prairies, jachéres...) ;

« comme tout élevage biologique,
I'utilisation préventive de médica-
ments allopathiques chimiques de
synthése est interdite. Une demande
d’autorisation est nécessaire pour un
traitement allopathique de syn-
thése en cas de probléme sanitaire
déclaré ;

« certaines pratiques sont interdi-

tes : destruction de la colonie pour
la récolte du miel ; tout produit de
synthése durant I'extraction du miel ;
la mutilation des abeilles.
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s'il en est | En 6 ans, entre
2004 et 2010, les importations
ont augmenté de 49 % alors
que dans le méme temps la
production francaise baissait
de 28 %".

L'apiculture biologique repré-
sente environ 5 % de la
production nationale de miel,
avec 950 tonnes en 2070.
Cette méme année, selon |'’Agence Bio,
la France recensait 360 exploitations
apicoles biologiques (contre 144 en
2004, soit plus du double), lesquelles
représentaient un nombre de 69 495
ruches (+ 29 % par rapport a 2009), soit
une estimation de 'ordre de 6,5 % du
parc national®.

_ l’apiculture biologique
en région Centre

L'apiculture biologique est bien repré-
sentée en région Centre, avec 13 % des
apiculteurs professionnels qui sont en
bio et qui possédent 12 % des ruchers
présents sur le territoire régional (tableau
ci-dessous). La production bio en région
Centre est estimée a 70 tonnes de miel,
soit 9 % des 750 tonnes produites en
région Centre.
Les apiculteurs bio sont situés majori-
tairement dans le sud de la région, Cher,
Indre et Indre-et-Loire, ol ils trouvent
des zones adaptées a la pratique de |'api-
culture bio, c’est-a-dire en dehors des
zones de grandes cultures. C'est ainsi
que I'on trouve, en bio, principalement
des miels d’acacia, de chataignier, de
forét et du miel toutes fleurs. Certains
apiculteurs pratiquent la transhumance
de leurs ruches en Auvergne notam-
ment et proposent donc du miel dit de
montagne. Les apiculteurs bio commer-
cialisent la plupart de leur production en
circuits courts.

Trois entreprises régionales, Miels Ville-
neuve (45), La Compagnie apicole (45)
et Les apiculteurs associés (45) condi-
tionnent et transforment du miel issu
de I'agriculture biologique, majoritaire-
ment importé de I'Union européenne.
Les productions de ces entreprises sont

[ INTERVIEW ]

commercialisées  principalement en
grandes et moyennes surfaces ainsi que
dans les magasins spécialisés.

_ Des actions pour le
développement de I'apiculture
en région Centre

Le CAP'Filiere apicole 1 génération
(2008 - 2012) arrive a terme et 'Associa-
tion de développement de I'apiculture du
Centre (ADAPIC) prépare actuellement
le renouvellement du dispositif financé
par le Conseil régional. Quatre enjeux
ont été identifiés : I'amélioration de
la compétitivité des exploitations apicoles
régionales ; la limitation de la baisse
des effectifs (apiculteurs et ruches);
la poursuite de la structuration de la
filiere ; I'amélioration de la qualité et la
promotion des produits de la ruche.

Lapiculture biologique en région Centre

Nombre y Production
d'apiculteurs ap eu el OeT ) % ) de miel bio
bi bio de ruches bio ruches bio
10 (tonnes)
Total certifiés bio 5 1% 3 400 7% 70
Professionnel o o
(> 15 ruches) m 13% 3290 12% 69,5

Source : Bio Centre (chiffres 2011 pour I'apiculture bio) et ADAPIC (chiffres 2010)
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Bio Centre, associé a cette réflexion, a
soutenu les propositions suivantes en
faveur de la filiere apicole biologique :
la bonification des taux d’aide a I'inves-
tissement aux apiculteurs biologiques,
la communication sur les spécificités de
la production bio, I'organisation d'une
journée filiere apicole bio et I'améliora-
tion de la connaissance des zones favo-
rables au butinage pour la production
biologique.

_ Lapiculture biologique :
un défi pour les années a venir

Les apiculteurs professionnels que nous
avons rencontrés sont tous d'accord :
les porteurs de projets d’installation en
apiculture désirent le faire en bio. Pour

[ TEMOIGNAGES |
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e Jean-Paul Couto, apiculteur

Le miel bio s’exporte

Les circuits courts : principal mode de commercialisation

Apiculteur bio depuis 35 ans, Jean-Paul Couto vend pratiquement toute sa pro-
duction sur les marchés de la région parisienne, le reste étant destiné au demi-
gros pour des plateformes de magasins spécialisés. Ce marché de détail est le
principal débouché des apiculteurs bio, qui se trouvent sur le méme créneau de
commercialisation que les apiculteurs amateurs. « Chacun doit pouvoir coexister,
explique Jean-Paul Couto, les amateurs font un travail que nous, les professionnels,
n’avons pas le temps de faire, celui de la sensibilisation du consommateur ! ». Le cas
des apiculteurs « pluriactifs » (entre 31 et 149 ruches) est un peu différent. « Ce
n’est pas leur revenu principal, contrairement aux professionnels, il faudrait donc un
contrat moral pour ne pas qu'ils cassent les prix | C'est en général respecté. »

e Joseph Benazra, directeur de La Compagnie apicole (45)

La Compagnie apicole est 'une des trois entreprises de conditionnement et de
transformation de la région Centre. Elle a développé 3 gammes de miels : bio,
régionaux et mono-floraux, et fabrique également des confiseries & base de miels.

Les produits apicoles bio s’exportent bien, notamment « en Corée, oti se situent
nos plus gros clients qui sont sensibles d la qualité gustative des miels bio frangais ».

e Thierry Lauvergeat, directeur général du groupe Miels Villeneuve (45)
Un pain d’épice bio « Origine France Garantie »

Le groupe Miels Villeneuve réunit trois entreprises de la région, Miels Villeneuve
(sélection et conditionnement de miels et confiseries), la Biscuiterie de France
(pain d’épices) et la Biscuiterie moderne (rochers, macarons et palets pur
beurre). Les 3 unités sont certifiées bio. « Miels Villeneuve fait du bio depuis plus

des motivations économiques sans
doute, le marché des produits apicoles
bio se portant trés bien, pour des raisons
environnementales également, chacun
ayant conscience de |'importance de
I'abeille dans le maintien de la biodiver-
sité et donc d’une agriculture vivante !
AD

() Les syntheses de FranceAgriMer, Apiculture, n°1,
septembre 2012, 31 p.

@ Plan de développement durable de I'apiculture.
Conseil général de I'alimentation de I'agricul-
ture et des espaces ruraux N° 11 174-01. Minis-
tere de I'agriculture, de 'agroalimentaire et de
la forét. Octobre 2012, 31 p.

& Source ECOCERT

@ Institut technique et scientifique de I'apicul-
ture et de la pollinisation

de 20 ans, explique Thierry Lauvergeat, nous avons certifié les deux autres entreprises
quand nous les avons rachetées, en 2005 pour 'une et 2010 pour ['autre. »

L'entreprise a désormais un pain d’épice bio labellisé « Origine France Garantie », qui
indique clairement au consommateur que les matiéres premiéres sont bio et majoritai-
rement produites en France. « Nous essayons de trouver des miels produits en bio dans la
région, mais ce n’est pas facile. » Le déficit régional existe, et Thierry Lauvergeat espére,
avec d’autres sans doute, que le Cap’Filiére apicole (cf. page 5) permettra une vraie
structuration de la filiére et encouragera des jeunes apiculteurs a s'installer en bio.
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A ORLEANS LE RESTAURANT INTER
ADMINISTRATIF JOUE LA CARTE DU BIO

Claude Lamoine, le président de
’AGRACO, [I'association qui gére le
Restaurant Inter Administratif (RIA) de
la cité Coligny & Orléans, explique que le
bio a été introduit de facon systématique
a la parution des directives qui ont fait
suite au Grenelle de I'environnement.
Aujourd’hui, I'offre bio aux convives
(entre 500 et goo chaque jour) repré-
sente environ 12 % de I'offre globale.
« Notre objectif est toujours d’atteindre
les 20 % recommandés, précise Claude
Lamoine, mais actuellement, nous sommes
arrivés a un palier difficile a franchir, celui
du prix. » C'est 'argument donné par les
usagers, qui « geélent » leur consomma-
tion. Cependant, Claude Lamoine pense
aussi que cette stagnation est due, en
partie, au fait que ’AGRACO a beaucoup
communiqué sur le bio, « et sans doute
un peu trop puisqu’on est arrivé a provo-
quer une saturation chez les convives du
restaurant ! ».

On peut manger tout bio chaque jour

En effet, chaque jour sont inscrites au
menu différentes composantes qui
permettent de constituer facilement un
menu bio, pour qui le souhaite, parmi
entrées, grillades, produits laitiers et
desserts | Une fois par semaine est
proposé un plat bio avec 2 légumes bio.

Xavier Palmieri est chef cuisinier du
restaurant dont la gestion a été concédée
a Restauval par 'AGRACO. Il constate lui
aussi une stagnation dans la consom-
mation des plats bio, mais reléve malgré
cela la satisfaction des usagers pour la
qualité des produits. Le chef s’appro-
visionne majoritairement auprés de
SelfBio-Centre, mais aussi auprés de
fournisseurs agréés ou des magasins
spécialisés d'Orléans. Sa plus grosse
difficulté réside dans I'anticipation des

Le RIA DE BOURGES S INSCRIT DANS LA MEME DEMARCHE

Si le RIA de Bourges, géré par I'asso-
ciation AGRIB, n’a pas encore atteint le
niveau du Restaurant Inter Administratif
(RIA) d’Orléans, il nen demeure pas
moins que la volonté est forte d'ins-
crire le bio dans les priorités, comme le
précise Catherine Compain, secrétaire
de I'AGRIB. « Nous proposons chaque
Jour une ou deux entrées, des produits

F

Le RIA d’Orléans s’est doté de vaisselle
de couleur pour signaler les plats bio aux
convives.

commandes. « Il faut toujours anticiper
parce que nous commandons des petites
quantités. Aujourd’hui, cela va mieux, car
SelfBio-Centre est trés réactif et nous aide
dans cette démarche précise-t-il. »

Des pistes de réflexion pour I'avenir

Le conseil d’administration de 'AGRACO
réfléchit aux moyens de poursuivre vers
son objectif de 20 % de bio au RIA. Parmi
les pistes de réflexion, la mise en valeur
de la qualité, proximité et tragabilité,
aspects qui font parties intégrantes des
contraintes du label AB. Autre piste de
réflexion, 'introduction d'un plat végéta-
rien, A la fois pour répondre a certaines
demandes mais aussi pour proposer
régulierement un plat bio a moindre
codit.

EL

laitiers, des fruits, des pains, une fois par
semaine un légume et une fois par mois
un plat bio. C'est trés bien pergu par les
convives. »

Ces derniers sont d’ailleurs bien sensibi-
lisés par le bio, puisqu’ils ont demandé
qu’'un dépét de paniers bio puisse se
faire dans les locaux du restaurant !

UNE EPICERIE
BIO ITINERANTE
DANS L' INDRE

Depuis début juillet, les badauds et
les commergants des marchés de La
Chatre, Méziéres-en-Brenne et Saint-
Gaultier ont la surprise de voir arriver
une épicerie bio itinérante tenue par
Héléne Godet et Léna Simon. Elles
réalisent ainsi leur réve de concilier
I’envie de travailler ensemble avec
leur souhait de s’impliquer dans la
protection de I'environnement. « Le
bio était une évidence, explique Lina
Simon, tout comme l'itinérance dans le
secteur rural oti nous habitons. »

Avant de se lancer dans cette aven-
ture, les deux complices ont pris le
temps de mener une enquéte appro-
fondie qui leur a permis de constater
qu’il y avait une réelle attente des
consommateurs, jusque-la contraints
de parcourir plus de 30 km pour s’ap-
provisionner en produits bio. Elles
ont donc naturellement choisi d’étre
présentes sur les marchés, dans un
grand camion dans lequel on entre
pour faire ses courses ! Elles propo-
sent également des livraisons a domi-
cile, particulierement appréciées des
jeunes couples.

Les produits commercialisés sont
fournis par une dizaine de produc-
teurs bio locaux. Les autres denrées
ou fournitures sont achetées & un
grossiste, Héléne Godet et Léna
Simon veillant a leur provenance bio,
équitable et solidaire.

Comme si cela ne suffisait pas, en
marge de leur épicerie, les deux jeunes
femmes ont créé une association
« Les rendez-vous de I'Hirondelle »
qui propose animations et ateliers.

EL

http://epicerielhirondelle.wix.
com/indre
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Broc-NOTES

[AGENDA ]

~ LES BONNES RECETTES DES FERMES DU VAL-DE-LLOIRE

Ce livre de recettes régio-
nales, publié par les Edi-
tions Ouest France, met en
lumiere les productions
régionales et les savoir-faire
associés. Et, dans cette édi-
tion, les agriculteurs bio
ne sont pas en reste, puis-
qu'ils représentent preés de
; " la moitié des agriculteurs

presentes dans ce livre de recettes.

> LA REVOLUTION ECOLOGIQUE

EST EN MARCHE

Alors que la Terre comptera 9 milliards
de bouches a nourrir en 2050, nombreux
sont ceux qui pensent qu'il n'y a pas
d’alternative a I'agriculture chimique et
industrielle. Et pourtant... Au terme d’un
tour de France de dix-neuf mois a la ren-
contre de paysans, de chercheurs et de
techniciens, Vincent Tardieu, révéle que
le monde agricole est en pleine muta-
tion: la crise du modéle productiviste
actuel engendre une puissante révolu-
tion vers une nouvelle agriculture ou les
processus naturels sont au coeur des mé-
thodes de production. Cette agriculture
écologique est riche d’une belle diver-
sité d'itinéraires (bien au-dela de la seule
agriculture biologique) et de réseaux hu-
mains que l'ouvrage invite a découvrir

[ VIENT DE PARAITRE |

Vous y retrouverez avec plaisir le safran,
les fruits et les légumes, les productions
animales, les produits laitiers, les vins. En
bref, un petit tour gourmet des produits
bio de nos terroirs !

O « Les bonnes recettes des fermes
du Val-de-Loire »

textes Patrick Prieur

photographies Didier Gentilhomme,
Editons Ouest-France

avec, a la clé, des
raisons d'espérer:
oui, on peut nourrir
la planéte tout en
préservant I'envi-
ronnement!  Oui,
nos paysans peu-
vent vivre mieux et plus nombreux! Mais
cette révolution écologique n’ira pas
sans bouleversements des marchés, des
organisations agricoles et de notre fagon
de consommer.

N

Auteur : Vincent Tardieu
Collection : Regards
Editeur : Belin

Pour se procurer ce document :

Journées techniques
nationales fruits,
légumes et viticulture
biologiques

Avignon (Palais des Papes)

SIVAL

Salon des matériels et
techniques viticoles,
horticoles, arboricoles et
légumieres

Angers (Parc des
expositions)

Bio Centre

Conseil d’Administration et
GRAB (college producteurs)
Blois

SIRHA

Salon international de la
restauration, de I'hétellerie
et de I'alimentation

Lyon (Eurexpo)
Millésime bio

Salon mondial professionnel
Montpellier (Parc des
expositions)

Salon des vins de
Loire

Salon professionnel
Angers (Parc des
expositions)

Biofach

Salon international des
produits biologiques
Nuremberg (Allemagne)

Salon International
de I’Agriculture
Paris (Porte de Versailles)

Bio Centre

Conseil d’Administration et
GRAB (college producteurs)
Orléans
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