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EDITO

ADN bio

Pascale Solana, REDACTRICE EN CHEF

Parce que I'’ADN de Biocoop, c’est la bio, parce que la culture est la raison
d’étre de Biocoop et parce que Biocoop souhaite partager ses convictions en-
core plus largement, nous sommes heureux de vous offrir Cultures Bio, le ma-
gazine de la consom’action. |l prend le relais de Consom’action en poursuivant
la méme ambition: rigueur et qualité d’'information. Décryptages de produits,
dossiers d’actualité, découverte de territoires, invités éclairés, experts reconnus pour partager
ce qui chaque jour est notre passion, la bio sous toutes ses formes. Cultures Bio sera le ma-
gazine de ceux qui aiment la bio et veulent encore mieux la connaitre. C’est votre magazine.
Rendez-vous tous les deux mois dans votre biocoop ou sur www.biocoop.fr.

Nous ouvrons la premiere «rotation» sur le sens du monde avec pour invité Pierre Rabhi.
L' «intendant et serviteur de la Terre nourriciere », comme il se définit lui-méme, nous mene sur
la voie de la coopération, plus fertile que la compétition, source de tensions et de conflits. Ce
principe de vie est dans la bio. Et dans I'univers, dans toute son histoire ot I’évolution conduit
des éléments simples a s'associer pour former des entités plus complexes, faisant émerger de
nouvelles propriétés capables d’aborder les transitions. Qu’est-ce qu’on attend ?
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ACTUBIO

Des drones
dans les
pres hio?

NOVATRICE, LAGRICULTURE BIO MET EN PLACE
DES OUTILS HIGH-TECH. COMME LAGRICULTURE
CONVENTIONNELLE QUI, ELLE, S'EQUIPE PEU A PEU
D’AGRIDRONES. CA FAIT REFLECHIR!

Six bonshommes, en position allongée, désherbent

a la main des rangs d’oignons: dans le Nord, des
agriculteurs bio ont créé une version solaire de la plateforme
de désherbage manuel utilisée en grandes cultures aux
Pays-Bas. Moins pénible, plus silencieux que le désherbage
au couteau, explique Véronique Cany, agricultrice bio.

Et plus rapide: 100 heures contre 250 par hectare d‘cignons
bio. L'innovation pousse a se demander jusqu’ou aller

dans l'automatisation high-tech en bio. Jusqu’'au drone
télécommandé ? De premiers aérodynes équipés de capteurs
font leur apparition en cultures céréalieres conventionnelles.
lIs détectent en une minute la dose d’engrais ou d’'insecticide
dont une parcelle de trois hectares a besoin. Envisageable en
bio ? Pourquoi pas, commente Etienne Gagneron, président
de I’Agence bio, céréalier et éleveur bio dans le Cher.

« [l s‘agit d’interpréter les données, d’étre moins empirique.
On pourrait ainsi mieux mesurer la biomasse, par exemple.
C'est juste un outil. A I'agriculteur de savoir ce qu'il veut en
faire.» « Une bineuse autoguidée par caméra suppose déja
un fort degré de spécialisation, observe Olivier Bertin qui ne
l'imagine pas sur une ferme bio diversifiée en polyculture,
comme la sienne dans le Sud-Ouest. Le drone est un leurre
qui risque de vider les campagnes !» Pour Stéphanie Pageot,
présidente de la fédération des agriculteurs bio et éleveuse
en Loire-Atlantique, «il ne faut pas confondre mécanisation
et industrialisation, laquelle méne a la standardisation. Cela
peut pousser un agriculteur bio vers moins de rotations de
cultures, par exemple, et de plus en plus de spécialisation.
Si la mécanisation réduit la pénibilité, cela n'est pas
choquant, mais la question des limites se repose avec
l'animal, si le robot remplace totalement 'homme. » Et de
citer le tres contesté projet de la ferme-usine des Mille vaches
dans la Somme, inconcevable dans une bio paysanne.

NOIR, C’EST NOIR

La 6° édition du

«Jour de la nuit »,

c’est le 20 septembre.
Observation des étoiles,
découverte de la faune
nocturne, ou simple
extinction des lumiéres
dans les villes, tout

est bon ce soir-la pour
comprendre que les
lumieres artificielles
excessives sont polluantes
et énergivores.

Les animations de
votre région sur
www.jourdelanuit.fr

SEMONS

Pour développer son
programme Semences
sans Frontieres,
I'association Kokopelli
crée une ferme de
production de semences
reproductibles et libres de
droit, a offrir aux paysans
du monde entier. Chaque
citoyen peut contribuer
de différentes fagons.
Plus d'infos sur
www.kokopelli-semences.fr

LIBEREZ
LES GRAINES!

Indispensables

a la transition

vers I'agroécologie,

les semences paysannes
sont en danger. Pour
expliquer les enjeux,

le réseau Semences
paysannes, partenaire

de Biocoop, organise sa
2¢ Semaine des semences
paysannes du 20 au

28 septembre. Bourses
d’échanges, dégustations,
semis collectifs, débats,
etc.

Programme complet sur
www.semencespcaysdannes.
org

CERTIFICATEUR
BIO CERTIFIE

Ecocert a recu cet

été la certification
internationale LEED
Platinum récompensant
les batiments les plus
performants au monde en
matiere d’environnement.
Son siege social de

2 000 m? sur 4 étages
construit a Llsle-Jourdain
dans le Gers est I'un des
plus grands et hauts
édifices en bois et paille
d’Europe. Il produit

plus d’énergie qu'il n’en
consomme.

Le siege d'Ecocert dans le Gers, en paille et en bois. Un béatiment a énergie positive
P.S. unique en Europe (gestion de I'énergie, de I'eau, de I'éclairage naturel...)
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50 ANS,
ET TOUJOURS VERTE !

Q

ACTUBIO

BIO c’est mieux,

c’estsiir!

UNE META-ANALYSE COMPARANT LES ALIMENTS BIO ET NON BIO

A ETE PUBLIEE CET ETE DANS LE BRITISH JOURNAL OF NUTRITION.

La fédération Nature et Progres

féte son demi-siecle. Pionniere

de I'agriculture bio (lire p.11)
regroupant 2 000 professionnels ou
consommateurs, elle en est une cheville
ouvriere tres active : depuis dix ans,

elle a doublé son nombre d’adhérents.
La moitié d’entre eux fabriquent des
produits portant la mention Nature

et Progres, et généralement aussi la
certification biologique. Elle est a I'origine
de salons bio comme Marjolaine a Paris,
et Valériane a Namur (Belgique).

www.natureetprogres.org

OGM: BRAS DE FER

Le 15 mars dernier la France a pris un
arrété interdisant la culture du mais
MONB810 sur son territoire. Saisi par des
producteurs de mais, le Conseil d’Etat
doit statuer prochainement. 'agence
européenne de sécurité des aliments,
elle, a rendu un avis le 1¢ ao(t dernier :
elle estime que les arguments francais
ne sont pas fondés.

Elle compare 343 études, integre les dernieres réalisées, et les pondere
en fonction de leur pertinence, ce qui n'avait pas été fait jusque-la.

Ses conclusions sont claires : par rapport a leurs équivalents non

bio, les produits bio comportent plus d’antioxydants et polyphénols
potentiellement bénéfiques pour la santé (18 a 69 % de plus),

moins de métaux lourds, notamment le cadmium (moitié moins),

et de résidus de pesticides (4 fois moins). Il reste aujourd’hui a réaliser
une étude qui mesurera I'impact d’'une alimentation bio sur la santé
des consommateurs. (Source : www.notre-planete.info).

SACREE CROISSANCE !

C’est le nouveau film de la journaliste
Marie-Monique Robin, auteur de Notre
poison quotidien et Le Monde selon
Monsanto. |l sera diffusé sur Arte

le 4 novembre a 20 h 50. Il interroge

le dogme de la croissance illimitée et
présente des alternatives, notamment
dans le domaine des monnaies, de la
production d’énergie ou de I'agriculture
urbaine. A ne pas rater...

www.m2rfilms.com

PAS ASSEZ OU TROP DE
CHALEUR

['été a été humide et frisquet dans
I'Hexagone ? Pourtant, en moyenne,

la planete bat de plus en plus de
records de chaleur : avril, mai et juin
2014 ont été les mois les plus chauds
jamais enregistrés depuis plus d’'un
siecle, la température des océans
notamment ne cesse d’augmenter selon
la National Oceanic and Atmospheric
Administration. Les phénomenes météo
extrémes (sécheresses, grands froids,
inondations) vont aller en augmentant,
a conclu la premiere conférence
mondiale sur la météorologie qui s'est
réunie a Montréal du 16 au 21 aodt.
Pour inverser la tendance, il est plus
que temps de limiter notre production
de gaz a effet de serre...
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CAFAIT CAUSER

VOS QUESTIONS ? NOS REPONSES! ENVIE D’ECHANGER OU D’EN SAVOIR PLUS SUR LA BIO OU UN
PRODUIT ? CONTACTEZ-NOUS : CULTURESBIO@BIOCOOP.FR, SUR FACEBOOK ET TWITTER BIOCOOP,
AU 0800 807 102 OU PAR COURRIER A CULTURES BIO-BIOCOOP, 9-11, AVENUE DE VILLARS, 75007 PARIS.

(( Votre dernier numéro évoquait un projet de
modification de la réglementation sur les
épandages de produits phyto... »

@ Hélene Trouvé (89)

..; THEORIQUEMENT INTERDITS !
{ ' Sivous voulez savoir si c’en est terminé
des épandages aériens de pesticides
7/—'-— -‘ (objet de notre article dans le numéro
I'ancienne formule de Cultures Bio),
la réponse est non ! lIs sont en
théorie interdits en France,
sauf dérogation. Cet été, un
fixant les conditions encadrant
I'octroi des dérogations était
soumis a consultation publique.
C’est ainsi qu’environ 17 700 citoyens
futures, I'interdiction totale des épandages aériens ou a
défaut qu'ils ne puissent étre pratiqués a moins de 500 m,
voire 800 m, des habitations (contre 50 m actuellement).
Parce que les pesticides sont dangereux pour la santé et
alternatives existent — déja utilisées avec succes —, parce
qu’il y a toujours le risque que les molécules toxiques ne
dérivent sur les populations ou les cultures bio. Face a ces
demandes, seulement 14 messages soulignaient la nécessité
I'arrété n'a pas été modifié dans le sens que I'on était en droit
d’attendre au regard des résultats de la consultation publique:
des dérogations seront toujours possibles pour la vigne et le
riz, jusqu’au 31 décembre 2015 en tout cas, et ce, a 50 m des

de JU|||et -ao(t de Consom’action —
e projet d’arrété ministériel
ont réclamé, souvent via une pétition menée par Générations
I'environnement — c’est désormais reconnu —, parce que des
de I'épandage aérien pour certaines cultures. Pour autant,
maisons, écoles et autres lieux publiques !

( Je veux diminuer ma
consommation de viande,
mais je ne sais pas cuisiner

le tofu...» .
€ totu ((9) Josiane M.

C’esttres
simple!

Vous trouverez différentes sortes de
tofu en biocoops. Si vous étes novice,
le plus simple est de commencer

par un tofu parfumé, aux herbes, au
curry, fumé... Coupé en cubes sautés
a la poéle, il accompagne légumes et
céréales. Pour étre apprécié, le tofu
nature, neutre en go(t, a besoin de
mariner avec des épices, de la sauce
de soja ou d’étre incorporé a des
|égumes, des sauces bien parfumées,
des tartes, des gratins...

Le tofu soyeux a une consistance
crémeuse, il est bien adapté a la
réalisation de desserts onctueux,

par exemple mixé avec des fruits

ou du chocolat fondu.

Source de fibres et de protéines, le
tofu vendu chez Biocoop est fabriqué
avec du soja cultivé dans le sud de la
France, garanti non OGM.

Voir le guide Biocoop Tofu, tempeh
9 et seitan sur www.hiocoop.fr, rubrique

Publications.

Disposez un ou deux houchons en liege

« VOUS EN AVEZ

coupés en deux dans la longueur dans la

ASSEZ DE CES
PETITES MOUCHES
QUI RODENT
AUTOUR DE VOTRE
CORBEILLE A
FRUITS 7»
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corbeille et le tour est joué !

Sale temps pour les mouches ! A ce conseil posté sur
la page Facebook de Biocoop, ajoutez celui de Nathalie
Boisseau dans Le ménage au naturel (Ed. Alternatives,
13,50 €) : «Placez un basilic ou un ricin en pot dans la
piéce, l'odeur de ces végétaux fera fuir les mouches. »
Ou celui d’Alessandra Moro Buronzo qui, dans Nettoyez ;
bien, nettoyez écolo (Ed. Jouvence, 4,90 €), recommande K‘g |
de faire bouillir quatre oignons épluchés et hachés dans =~ MOHERESS
un litre d’eau, et de badigeonner tous les endroits ou se

. L L Coiit oighon
posent les mouches avec cette solution filtrée et refroidie. E



T2 ))))):

METTEZ-LUI UN BON PAIN

Tarting au Cremeus
Concombre & Melire

|
|
i

Variez, squiibrez |
Franche OF pain bio, ou & culsindr pouT des recaties

Faciics o Créadives & retrouver sur wismLsop.ir @
Desponibies en 2 porfions de 100 g powr encore phes @H

e fralcnewr m quofsdien 1 r— P
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AGITATEURS

Pierre Rabhi

e IO

AT-ILUN SENS ?

Pascale Solana

CE PRINTEMPS, PIERRE RABHI PUBLIAIT AVEC JEAN-MARIE PELT LE MONDE A-T-IL UN SENS ? CHEZ FAYARD.
UN SUCCES. OU 'ON DECOUVRE QUE LA VIE SUR TERRE DOIT DAVANTAGE A UALLIANCE QU’A LA RIVALITE. ET
QU'IL N’APPARTIENT QU’A LHUMANITE DE POURSUIVRE CE PROCESSUS EN PRIVILEGIANT LA COOPERATION,
«’ASSOCIATIVITE », PORTEUSES DE RENOUVEAU ET JUSTEMENT DE SENS. ECHANGE AVEC CET AGROBIOLOGISTE
QUI APPELLE A UNE SOCIETE RESPECTUEUSE DES HOMMES ET DE LA TERRE DEPUIS PLUS DE 35 ANS.
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Bio express

Né en 1938 en Algérie.
Agriculteur bio de la premiére
heure, écrivain et penseur
francais. Pierre Rabhi
transmet I'agroécologie

a travers le monde depuis

les années 80 pour

redonner leur autonomie

aux populations. A I'origine

de Terre et Humanisme,
reconnu comme un expert
international pour la sécurité
alimentaire. Auteur de
nombreux ouvrages dont
Paroles de Terre, du Sahara
aux Cévennes, Conscience

et Environnement ou Vers la
sobriété heureuse. 1 participe
a la création des Amanins,
cel?trvt d'activ'ités écplogique, Comment l'idée de ce
solldinre et pedaguglque.da'ns livre est-elle née ?

la Dréme (2003). Les Colibris :

(2007) qui rassemblent PIERRE IRABHI : Bien que
des citoyens et des complices de longue
projets «accélérateurs » datg, Jegn-l\/lf’irie Eelt et
d’une transition sociétale moi navions jamais col-
s'inscrivent dans son sillon.  laboré aussi étroitement.
[l m’a envoyé son manus-
crit et m'a demandé ce
que je pouvais y ajouter. Apres sa rétrospective sur
I'organisation de la vie sur la planéte ou il met en
lumiere la coopération, je me suis ainsi retrouvé a
parler du phénomeéne humain.

Pour vous avant I'arrivée de I'étre humain,

tout coopérait ?

PIERRE RABHI : Si pour imager I'histoire de la planete,
on la place sur une échelle temporaire de 24 h,
I'nomme ne représente que quelques minutes.
Et force est de constater que les caractéristiques
introduites avec son arrivée sont la dualité et le
conflit. Avec la nature, avec lui-méme, la ou tout
n'était que coopération a tous niveaux, bactéries,
végétaux ou encore animaux.

Cette vision ne semble pas compatible avec la loi

de la jungle et le darwinisme ?

PIERRE RABHI : Certes, mais ceux-ci ne m'ont jamais
vraiment convenu. Evidemment je ne suis pas un
scientifique, mais mon point de vue est que dans la
nature c’est la coopération qui prédomine. Lorsqu'il
y a prédation, elle est poussée par la nécessité. Le
lion mange I'antilope, mais pour sa survie. S'il n'a
pas faim, il n’a aucune raison de tuer, a la diffé-
rence de I'étre humain.

« JE REVENDIQUE LA
SOBRIETE HEUREUSE
ETJE CROIS DANS
LA PUISSANCE DE
LA MODERATION »

-

LINVITE

Vous étes optimiste ou pessimiste ?

PIERRE RABHI : Ni I'un ni I'autre, juste réaliste. Le
développement de I'humanité aurait d profiter a
tous, or une part de la population mondiale acca-
pare et concentre la richesse en portant atteinte
aux biens communs. On observe des disparités
abyssales avec d'un coté des milliardaires, et de
I'autre des péres et des meres qui ne peuvent
donner un bol de riz a leur enfant. Notre société
accorde plus d'importance a la mort qu’a la vie, a
travers les armes par exemple ou le saccage de
I'environnement au nom de la sacro-sainte crois-
sance économique. La communauté humaine est
entrée dans une phase préoccupante pour son
avenir, une impasse. Il est temps de voir clair et de
sortir de I'obscurantisme.

Obscurantisme ?
PIERRE RABHI : Introduire par exemple du poison
dans la terre comme I'homme le fait aujourd’hui
pour se nourrir, comment caractériser cette forme
d’intelligence ?

Vous remettez en cause la croissance.

Le «développement durable », ¢a vous fait sourire ?
PIERRE RABHI : Sourire non, mais il ne faut pas se
perdre dans I'illusion. Soyons clairs sur la défini-
tion du développement. S'il découle de I'idéologie
du modernisme selon laguelle tout le monde par
exemple doit avoir une voiture, la planéte ne le
supportera pas. Ou prendrons-nous les ressources
si ce modele se généralise ? Le développement
qui ne repose que sur le matérialisme ne peut
étre durable. Je revendique la sobriété heureuse
et je crois dans la puissance de la modération.

SEPT.-OCT. 2014 CULTURESBIO N° 77
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LINVITE

« EDUQUER LES ENFANTS

DANS LE SENS DE LA SOLIDARITE
PLUTOT QUE LA COMPETITION »

Le systeme du «toujours plus », machine infernale
dont le moteur est le gain financier, génere l'insa-
tisfaction permanente.

La sobriété heureuse, n'est-ce pas se retirer

du monde et du progrés ?

PIERRE RABHI : Je n’ai jamais été un pourfendeur du
progres. Il s’agit de I'orienter intelligemment. Tout
ce qui aide I'humain dans son évolution est positif,
tels les formidables progres de la chirurgie!

SEPT.-OCT. 2014 CULTURESBIO N° 77

Avoir moins n’est pas trés réjouissant... Peut-on
étre sobre et heureux a la fois ?

PIERRE RABHI : Il ne s’agit pas d’avoir moins, mais
d’avoir «juste». D’avoir le nécessaire. A quoi bon
avoir plus si c’est pour gaspiller! Pourquoi fabriquer
des déchets? Il faut revenir a I'équilibre. Par ail-
leurs dans les pays plutot prosperes, ot I'on a tout
pour étre heureux, on ne l'est pas. En témoigne la
consommation d’anxiolytiques.

Pour ma part, je continue donc sur le chemin de
I'agroécologie. Une forme d’agriculture dont fait
partie I'agriculture biologique. Elle est l'illustra-
tion méme de la coopération avec la vie. Elle ne
détruit pas les sols, aide a entretenir les milieux,
le patrimoine vital. Ce n’est pas un systeme autar-
cigue — car on a toujours besoin de I'autre | — mais
autonome. L'agroécologie est bien plus large que
la production d’aliments sains dans le respect de
I'environnement. Elle prend en compte le reboise-
ment, lutte contre I'érosion, s'intéresse a la gestion
de I'eau en particulier dans des zones sahéliennes
ou il n'y a plus rien, ou le milieu naturel est détruit
et ou le désert avance, a la différence de I'Europe
ou poussent encore des foréts ! Je reproche aux
politiques de ne pas mieux penser I'espace rural,
de ne pas plus le valoriser face au surpeuplement
des villes. Que faire si des millions de gens conti-
nuent de ne plus avoir de travail et si le systeme
social ne peut plus palier ? C'est pourquoi j'ai lancé
autrefois I'idée de créer des «oasis en tous lieux».

Qu’est ce qui pourrait nous sortir de I'impasse ?
PIERRE RABHI : Un changement de perception indi-
viduel puis général auquel jappelais avec le slogan
de I'«insurrection des consciences » lors de ma
campagne aux élections présidentielles (2002). I
nous faut par exemple sortir de la subordination
universelle des femmes, éduquer les enfants dans
le sens de la solidarité plutdt que de la compétition
qui forme de futurs citoyens dualistes, respecter la
nature. Ces critéres sont inspirés par un principe
de coopération avec la vie, une nécessité vitale
reconnue et souhaitée par un nombre grandissant
de citoyens.

www.terre-humanisme.org
www.lesamanins.com
www.colibris-lemouvement.org
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DECRYPTAGE

'YRETROUVER
DANSLESLOGOS BIO

OBLIGATOIRE SUR UN PRODUIT QUI S’AFFICHE BIO, LE L ABEL EUROPEEN ASSURE LE RESPECT DU REGLE-
MENT BIO OFFICIEL. MAIS A COTE, SUR LES ETIQUETTES, D’AUTRES LOGOS FACULTATIFS PEUVENT COMPLETER,
TRADUISANT UNE DEMARCHE OU DES CRITERES.

ENSEMBLE
SOLIDAIRES DU

PRODUCTEUR AU
CONSOMMATEUR

Créé en 2000, chez
Biocoop exclusivement.
Pour un produit issu
d’'une démarche bio
équitable, solidaire et
durable permettant aux
producteurs d’anticiper,
de vivre correctement,

et aux consommateurs
de payer le prix juste.
Garantit une agriculture
bio paysanne et locale.
Viande, charcuterie,
produits laitiers, céréales,
mueslis, l[égumineuses,
«laits » végétaux,
compotes..., plus de
480 produits francais

et non importés, a l'origine
détaillée.

NATURE ET PROGRES

La «mention N&P » est celle
d’une des plus anciennes
organisations bio frangaises,

a l'origine des premiers cadres
(1972). Produits respectant
des cahiers des charges avec
des exigences supplémentaires
a la bio officielle. Marque
attribuée dans le cadre de
systemes participatifs avec
des adhérents consommateurs
et professionnels.

|

AA
PR

Juanh #%
s pemian

X

IURER

P il \

e T

I
CERTIFIE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
/

B

RES

BIO COHERENCE

Complémentaires au reglement officiel,

des exigences qui visent a développer
«une agriculture bio paysanne engagée
dans une vision globale et responsable

de la bio» (taille des élevages limitée,
fermes 100 % bio...), et a éviter toute
dérive (industrielle...). En vente directe
(marché, ferme, panier...) et en magasins
spécialisés bio. Biocoop soutient la marque
Bio Cohérence créée en 2009.

LOGO EUROPEEN

Obligatoire sur les
produits préemballés
dans I'UE. Garantit des
méthodes respectueuses
de I'environnement
cadrées par le reglement
sur l'agriculture
biologique.

Exit notamment I'usage
de chimie de synthese
(pesticides...) et des OGM
dans la culture, I'élevage,
la transformation. Garantit
un produit 100 % bio

ou, s'il est transformé,

a 95 % bio minimum si
tous ses composants ne
sont pas disponibles en
bio. lls sont dans ce cas
expressément autorisés.

AB

Logo historique de la

bio francaise, facultatif.
Mémes garanties que la
«bio feuille » européenne.

DEMETER

Initiée par R. Steiner

en 1924, 'agriculture
biodynamique se veut
démarche globale.

Qutre le reglement
européen, elle observe des
méthodes (préparations
biodynamiques, calendrier
planétaire...) et une
philosophie particulieres.
Elle considere la ferme
comme un organisme
inséré dans un
environnement terrestre
et cosmique, garants de
santé, d’équilibre et de
pérennité pour la terre
et 'homme. Demeter est
la marque historique des
produits en biodynamie,
Biodyvin, plus récente,
celle des vins.
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VU, LU, ENTENDU

Alimenterre,
mon cher...

A NE PAS MANQUER, CE FESTIVAL ET SES SIX

FILMS SUIVIS DE DEBATS, PARTOUT EN FRANCE.
POUR COMPRENDRE LES ENJEUX DE L'INDUSTRIE
AGROALIMENTAIRE ET SES CONSEQUENCES SOCIALES.

VENTERRE

FEETIWhL DEFILMS
DG FMENTRIRES

La 8¢ édition du festival de films documentaires
Alimenterre se tiendra cette année du 15 octobre au

30 novembre, en France et a I'étranger, en partenariat
avec Biocoop. L'an dernier, 935 projections-débats,

mises sur pied par plus de 600 organisations locales,

ont accueilli 54 000 spectateurs... La sélection de films
faite par le Comité francais pour la solidarité internationale,
ex-Comité francais contre la faim, dénonce les situations
de pauvreté ou d’injustice en lien avec I'agriculture et
I'alimentation. Six films au programme, dont Jus d’orange,
une réalité acide, ou I'on suit les étapes pas toujours
appétissantes de la fabrication, de I'arbre jusqu’au verre,
ou encore Nourrir les villes, un enjeu pour demain.

- Plus d’infos sur www.festival-alimenterre.org et dans les magasins du réseau Biocoop
participant & I'événement.

LE TOP DE LA GOURMANDISE

Une patisserie réussie, c'est tres
précis. Les sucres et farines bio, pas
ou peu raffinés, en modifient I'alchimie.
Apres avoir multiplié les essais, I'auteur
partage ses plus belles recettes dans
ce beau recueil. Irrésistible !

- 495 secrets de la patisserie bio, Marie Chioca,
Ed. Terre vivante, 22 €.

La cuisine des légumes et des
céréales? Un jeu d'enfant!

> Up Jules en cuisine vége, Taty Lauwers,
Ed. Aladdin, 15,50 €.

Ni produits laitiers, ni céréales,
LE régime a la mode,
notamment outre-Rhin.

- Je mange paléo (ou presque), Amandine Geers
et Olivier Degorce, Ed. Terre vivante, 14 €.

Beau, sain et gourmand.
Qui l'eut cru ?

= Le grand livre de la cuisine crue,
Christophe Berg, Ed. La Plage, 29,95 €.

PRENDRE SA
SANTE EN MAIN

Une mine d’infos,
d’astuces, de pratiques
et de techniques pour
améliorer sa santé et son
mieux-étre, rassemblées
par un journaliste et coach
passionné par son sujet.
A découvrir semaine
apres semaine.
- 52 semaines pour vivre bien
sans médecin, Emmanuel Duquoc,
Ed. Thierry Souccar, 14,99 €.

ENVIE DE
JARDINER ?

La permaculture, c’est
tendance ! Plus qu’un
mode de culture tres
productif, prenant la nature
comme modele, c’est une
philosophie de vie pour
mettre en place une société
durable. Pour les ruraux
comme pour les citadins.
- Le guide de la permaculture,
Carine Mayo, Ed. Terre vivante,
22 €.

LE MENAGE, C’EST DU PROPRE !

Dégraisser son four, déboucher son évier, entretenir

son parquet, raviver son linge
blanc, faire briller I'argenterie,
décrasser la vaisselle ancienne,
tout ¢ca sans chimie et sans

y laisser un bras ?

Mais oui, c’est possible !

P> Le ménage au naturel, Nathalie Boisseau,
Ed. Alternatives, 13,50 €.
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Cantines

ATTENTIO
STA

Véronique Bourfe-Riviere

METTRE DU BIO DANS UNE CANTINE PEUT TOUT CHANGER :
REVOLUTIONNER LORGANISATION DES REPAS, REDUIRE LE GASPILLAGE,
PROVOQUER DES CONVERSIONS EN AGRICULTURE, CREER DES
EMPLOIS, ET MEME RENDRE LES CUISINIERS HEUREUX !
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ous ceux qui y contribuent I'attestent: introduire
des produits biologiques dans la restauration col-
lective n'est pas un acte anodin. «Enfin, sauf si
guelqu’un fait du bio juste sur injonction !», té-
moigne Stéphane Veyrat, directeur de I'association Un
plus Bio qui accompagne ce changement depuis plus
de 20 ans. «Alors il va seulement batailler sur les prix,
mais ¢a ne décollera pas. Quand on s’y met parce qu’on
a une réelle envie de travailler différemment, d’améliorer
la qualité des repas, on construit collectivement quelque
chose de formidable. »
Aujourd’hui, les exemples de cantines 100 % bio sont
nombreux et ce, quelle que soit la taille de la commune.
Saint-Etienne, Lorient, Lons-le-Saunier, Langoét, Barzac,
Mouans-Sartoux... «/Is s’'inscrivent dans un processus
global de maturation, commente Elisabeth Mercier, di-
rectrice de I’Agence bio, avec toujours au départ une vo-
lonté forte : une personne tres motivée est le catalyseur,
elle repére ceux sur lesquels s’appuyer pour résoudre les
difficultés. » De mieux en mieux maitrisés, les surco(ts
n’excédent pas en moyenne 20 %.
Méme si ce sont surtout les écoles primaires qui sont bien
engagées, il y a aussi quelques creches, colleges et lycées,
des établissements accueillant des personnes ageées...

Economies

Aucun modele unique, mais au contraire des spécificités
propres, «chaque territoire, chaque cas est différent», pré-
cise Stéphane Veyrat. A la clé, des innovations... Et une
synergie large et profonde. Car « de nombreux corps de
métier sont impactés, bien sdr I'équipe en cuisine, mais
aussi le gestionnaire, la direction de I'établissement, et les
services administratifs territoriaux, les fournisseurs. .. ».

. 39%

des établissements de restauration
collective proposaient des produits hio
contre 4 % avant 2006.

La condition sine qua non de la réussite? « Une direction
politique ferme... et le temps de monter en puissance!»
On peut alors introduire du bio sans augmentation des
colts. On trouve toujours des marges d’économies. Par
exemple sur la gestion des déchets, en début et en fin de
repas. On les pese, on informe et on éduque les convives
pour jeter le moins possible. Economies aussi sur le bud-
get de nettoyage des locaux, on supprime les produits -,

Philippe Jouin
DIRECTEUR DE BIOCOOP
RESTAURATION, FILIALE
DE BIOCOOP SA COOP

Comment intervient Biocoop

en restauration collective ?

Nous avons tissé un réseau en coopération

et sommes partenaires exclusifs de 25 associations
ou groupes de producteurs, nos relais locaux

sur toute la France. Pour répondre a une demande
regroupée et diversifiée, en complément de leurs
produits, ils proposent ceux du catalogue
Biocoop, avec nos exigences fortes.

Nous refusons par exemple les produits
préemballés et proposons du vrac...

Votre force, c’est le local ?

Qui... et non, car dans les marchés publics de
plus en plus souvent on demande «des produits
bio ou locaux ». Dans ce cas n’importe quelle
entreprise ayant son siege a proximité peut
rentrer dans ce marché, quelle que soit

la qualité de son travail ou de ses produits.
Quand le circuit court nous court-circuite,

le local peut devenir une rigidité et un frein

au développement... En Normandie, on ne peut
quand méme pas manger que des pommes !

Globalement, le bio a la cantine

se développe ?

Oui, la demande est puissante, et paradoxalement

moins il y a de buadget, plus elle est forte ! Parmi

nos 3 000 clients, les écoles élémentaires sont les

plus dynamiques, probablement parce qu’il y a le

plus de contacts entre citoyens et élus. Or le levier

politique est essentiel ! Les colleges sont en train

de monter en puissance. ..

www.hiocoop.fr/biocoop/activites/

¥ restauration-collective
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« LA DEMANDE DE
BI0 A LA CANTINE
EST PUISSANTE,

ET PARADOXALEMENT
MOINSILYA

DE BUDGET, PLUS
ELLE EST FORTE ! »

Philippe Jouin

— inutiles, on modifie des pratiques professionnelles qui
n'ont plus lieu d'étre... « Des communes de 30000 ha-
bitants peuvent ainsi dégager 30000 a 40000 euros an-
nuels », assure Stéphane Veyrat. Chaque probleme trouve
sa solution: a Mouans-Sartoux, la commune a installé un
maraicher municipal qui produit les légumes bio pour
approvisionner les cantines; dans le Gard, les cuisines
des colleges n'étant pas équipées de légumerie, le conseil
général en a créé une départementale, chargée de re-
cevoir et préparer les légumes
bio cuisinés dans chaque unité.

Au fur et a mesure, les progrés
s'ancrent. «Les gamins ne sont
pas bétes, sourit Stéphane
Veyrat, quand on leur donne
du bon pain, ils sentent la dif-
férence et font des efforts pour
ne pas le gaspiller!»

BEL EXEMPLE

Langouét (35),

650 habitants

et 10 ans de cantine
100 % bio, sans surcodt.
«Les producteurs font le
menu!, indique le maire,
Daniel Cueff. On achéte
Juste le nécessaire, des
produits locaux et de
saison, moins de viande,
et tout est cuisiné
maison. » 'expérience
motive directement

la venue de nouveaux
habitants au village...

et fait réfléchir les
communes voisines.

Clarification

['expérience montre qu’on vient
au bio plus facilement lorsque
¢a n’est pas une société exté-
rieure qui est chargée de la res-
tauration. « Mais il y a des cas
ou cela fonctionne, témoigne
Elisabeth Mercier, si les parte-
naires font preuve d’ouverture
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3%

de non-acheteurs* de
produits bio déclarent
avoir I'intention de

des acheteurs*®
de produits bio
en proposent
tous les jours
(40 % une foi
60 % une foi

d’esprit et d’exigence. Alors des complémentarités se
nouent, et cela permet une construction solide. Que des
fournisseurs classiques s’intéressent au bio, c’est une
bonne chose. Cela a souvent un effet d’entrainement.
Par exemple a Brest, la municipalité voulait du bio, son
travail avec une association locale et la Sodexo a déclen-
ché des conversions dans le tissu agricole proche, c’est
remarquable!»

Un des freins que soulignent les acteurs de terrain,
c'est 'ambiguité entre bio et local. «Aujourd’hui, le local
semble étre un signe de qualité, plus que le bio », regrette
Stéphane Veyrat. Dans les demandes de produits émises
par les collectivités, bio ou local sont en concurrence,
alors que la proximité géographique n’est un gage de
qualité ni nutritionnelle ni écologique. Pour Philippe Jouin,



des parents sont
intéressés par

FAMILLES

11 M€ HT

c est la part de produits bio (hors

pain) en restauration collective
(2,4 % des achats alimentaires)
sur un marché bio de

4.5 milliards d’euros.

directeur de Biocoop Restauration (lire encadré p.15), «on
commence a en voir les limites. Local est un terme récu-
péré. Je préfere parler de proximité, une relation courte
qui limite les intermédiaires et crée de la confiance. Ca va
bien au-dela du simple kilométrage pour le transporteur ».
Pour Elisabeth Mercier, «c’est un probléme d’information
en train de se régler. Il s’agit just