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_a variété et 'aliernance des menus
rmettent d'amortir dans le temps le
roofit des produits bio.

jeux sanitaires

Somme loute, bien manger, c'est man-
r equiibré et donc varié, c'est rétablir
e biodiversité alimentalre mise & mal
¢ linclusirialisation de I'agricufture, 1a
Jection des variétés, sacrifiant fa qualite
| renclement, et par lg « tout protéines
imales » pour nourrir Fhamme.

Larsque I'on considére tous les enjeux
nitaires, envirannementaux et socio-
~onomigues en relalion avec les modes
2 production et les comportements ali-
entalres, ca n'est viaiment pas du luxe
e manger bio, c'est méme une neces-
ite. :

Nan seulement I'agrobiologie ne pol-
e pas, mais elle renouvelle les res-
ources nourricigres du sol tout en
yoduisant des aliments beaucoup
lus riches en nutiments protecteurs
fibres, antioxydants, acides gras insatu-
és...), comme le prouvent plusieurs éku-
jes scientifiques nationales et intemnatio-
Jates. Le respect des énquilibres naturels
2t de la physiolegie des espéces confére
Y celles-ci une bien melleure constitution
avec une double conséquence : &cono-
riie diintrants et de traitements durant 1a
production (pesticides, antibioticues...),
richesse nutriticnnelie allant de pair avec

(menleur rappor. derisité:
l'animal {viandes & bra;ser),
charcuteries, fromagas: .

onrzei =/ prix |
rés economlquas par rappurt aux pleces arrigre, 8 fagon
 Clesseris faculiatifs’.
- en restauration collec:twe les frais de gestion representent souvent plus de la rnome du

une gualité organclepligue (@rdmes et
saveurs).

Drautres étucdes montrent, en revan-
che, l'nsufisance d'apports avec une ali-
mentation conventionnele ators que des
pathologies, lels le surpoids, le diabgte,
les cancers, les alergies, les troubles
fe la reproduction sont en consiante
aggravation depuis ces vingt dernigres
annges en raison 4 la fols de déséquilibres
alimentaires et de poliutions des chaines
aimentaires {nitrales, pesficides, antibio-
tiques, aclclitiis).

Enjeux socio-économiques

'agrobiologie est par nature plus
autanome et économe, tout en étant
créatrice d'emplois, alors que fes « per-
formances » du systéme agricole dori-
nant sont obtenues au prix d'aides, de
primes et de compensalions de toutes
sorles avec, par-dessus le marché, des
crises environnementales, sanitaires et
gconomiques générées par le product-
visme qui grévent fourdement les deniers
publics. Les consommaleurs réguliers de
praduits bio devraient bénéficier d'un cre-
dit d'impobts

Le prix indigué sur les étiquettes
des produits de'la filiére convention-
nelle ne refléte pas la réalité écono-
mique. LUensemble des coliis induits
par cette fiigre ne figure pas dans le prix
affiché de ces produils ; ces colits sont

les 1egum|neuaes) ‘ol des pleces avant de

colit du ticket repas, la surcout dela quahie des produits est en partle amarti.
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Prés do 60 % u’e J'u preduction moniale e protéines vegumfes sl Pferayn bu!ml :
¢ qui représente v guspilluge rnnsrdnrub!e il fout 7 & 9y de protéines végotales
your produire 1 g de profdines mnimoles. Phote © Jean Scheffen.

« exiernaiisés », c'est-a-clire supportés par las contribuables :
dans ces conditions, le conscmmateur-contribuable paye en
réalitd trois & guatre fois te prix apparent de cerains produils
du conventionnel... Tandis que I'agriculture big, trés peu
subventionnée, affiche le « juste prix ». Ce véritable tour de
passe-passe pérennise une situation injuste et inaccepiable
injuste lorsu'elle incite & reprocher aux produits bio d'étre chers
naccepizable pour une saine gestion des deniers publics alore
que le développement de I'agrobiologie lui serait précisémen
galutaire. Le consommateur et la reslauration collective peu-
vent beaucoup y contribuer... a condition de mieux gérer laurs
dépensas st aur fagon de s'alimenter |

Le «rendsment » s'obtient aussi au détriment de |hDIT1mE
avec Une hémorragie du tissu social agricole (35 000 exploita
fons disparaissent chaque année) @ comment y remédier san:
consommer de la qualité qui, elle, exige de la main-c'csuvre *
Peut-on parler d'alleurs de « rendemeant » lorsque celui-ci engen
dre une véritable gabegie de ressources et d'énergie ? Alnsl, un
tonne d'engrais chimique nécessite de deux 4 trois tonne:
de pétrole. Les pesticides et autres inirants agricoles sont atsse
direclernent tributaires de la pétrochimie. En comparaisen, I'unit
d'azote crganique (« engrais vert ») colte sept fols moins che
gue son homelogue cbtenu par chirmie de synthése. Pres d:
0 % de la production mondiaie de protéines végélale
sert & nourrir le bétail, ce gui représente un gaspillag
considérable : preduire tn gramme de proteines animale
nécessite en moysnne de sept & neuf grammes de protéine
vigétales (pire, le beeuf offre de douze & quinze fois moins d
repas que les céréales qu'il a consommées 1. On vait bien 1 qu
la soluiion de ta faim dans le monde — qui est avant tout politiqu
- passe par une melleure gestion des ressources alimentalre:
qui concerng aussl les pays cieveioppes pour marger bio sar
depenser plus |

Enjeux environnementaux

Une mérme préconisation — manger souitbré avec des produf
respectant les éoulibres naturels — concemne aussi la santé ¢
la planéte. La biodiversité est mise & mal, avec ung grande pe
de responsabiité pour les pesticides qui sont par nalure de
hincicles. Lefiet de serra induit des perturbations cimatiques at
CONSEqUaNces Majeures en iemes de calastrophes naturelles
sanitaires. O, dans le monde commea powr 1a France, la majori
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des gaz 4 ellel de serre ((GES) passert
par notre assietle © sil'on tient comple de
toul ce qui est mis en ozuvra pour garnir
nos plats quotidiens {engrais et peslicides
de synthése, élevages hors-sol slandar-
dlisgs, mécanisation, lransformation des
produils, emballages, transports rouliers
- 1/3 pour l'acliviié agroalimenlzire —,
distribution, trailement des dechets. . ),
au tolal, cela représente prés de 1/3 des
GES en équivalent-carbone ligs & I'ali-
mentation, les productions animales étant
de lofn les plus génératrices de GES,
Uintérét de l'agrobiclogie, avec des
fizres plus locales, plus autonomes el
éconames en énergies fossies, est de
raduire d'autant les GES, de Fortre de
30 %. Mals ce qui permettrait de réduire
davantage les GES est le lype méme

d'alimentation : manger moins de viande
- les produclions animales dégageant
bien plus de GES que les produclions
vegiiales !

Responsabililés politique et citoyenne

On voll bien a quel point le contenu de
Fassielle condilionne des enjeux majeurs
avec pour il conducteur la sanié : santé
publique, santé 80CIC-économicue, sanlé
de la plangte,

Le poicls économiciue de Ja restauration
collective est daterrminant : il faul insisier
sur l'imporlance de la formation, avec
deux objectifs ;

- valoriser les cuisiniers en intégrant leur
pratique dans un contexie saciétal, prati-
que boniliée par la variélé des menus el

par le respect de la qualité intrinséque des

alimenls, nolamment [2ar la matirise de |a
CLiSson : ¢i 'on fait le choix de produils
de qualitd, encore faut+l ne pas aliérer
leurs nutriments el leurs saveurs en les
cuisinant |

- renforcer la motivation de l'ensemble
du personnel de la filidre restauration en
faisant valclr les relations fondamentales
entre 'alimentation, la prévention sani-
taire, un comportement éco-responsabie
et un daveloppement scutenatle.

A Theure des grancds-messes consa-
crées au développement durable — dant
certains en mal de reconnaissance se
prevalent pour mieux le discrédiler —, tous
les « Grenelle » el les plus éclsirées des
convertions inlernationales, conlroniés &
linfiuence des lobbies et aux dgaismes,
derneuraront letre morte si les citoyens
ne sa responsabilisent et ne se mobilisent
pas pour lui donner du sens au quoii-
dien... notamment en se nounissant,

B Dr Lylian Le Goff.
) Médecin impliqué dans Ja préservation
oy de Fenvironnement ot o prévention
B snitaire, il es! notomment pilofe de
; o mission Biotechnofogies de Fronce
Noture Environnement, consultont-formatour pour ung
olimentation suine ef Gyuilibrée ef povr e développe-
menf des produits de Fagriculiure biofogigue en restou-
ralion collective ol de filiores de quolits dos Je codre do
Faméngement dy lerritoire, conférencier ol oulour

: CONTACT .
ylion Le Goff 6, place de fa Poterie, 56100 Lorient
WL/ oy 02.97.9).57.40
- mél: Iplon Jegolf@ren.fr
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Produire bio, consommer bio : progressivement le mouvement s’étend. Avec I'objectif

d’infroduction généralisée des produits bio dans la restavrafion collective, un novveau
pas est franchi dans la reconnaissance de ce mode de production.

limage du processus de déve-  alimentation equiibres comprenant, en
loppement de l'agricutiure biolo-  particulier, des prodluils irais, de saison et
gique, une mullitude cinitiatives  de proximité, autant que possible.
prises par des pionniers, souvent dans Souvent, l'intrecuction de produils bio
un cacre associalif, ont ouvert la voie  dans la restauration collective améne une
et genéré lengagement des pouvcnrs réflexion globale sur la maniére d'assurer
publics, les approvisionnements, de préparer et
S} ; de structurer las repas, ainsi que sur le
développement durable.
L'adaptation cu mode de gestion per-
‘met de ¥miter les surcolts ligs & l'intro-
duction de procuiis bio, de nombreux
exemples en lémoignent.

{1 seieinds édiion des Assises motionil de | ngrr'cu!!ure
binfagigue donners cefle année une plog cenlrale & o
Lengagement de I'Etat restrurafion collective bia ; it Michel Burnies, minisire
Lensemble des expériences acquises de PAgricubtore ef dg o Péche, et Didiq{ Per‘re_n'l', pré-
conslitue un alout pour passer & une OU- sident de fAgence Bio, Inrs_du I premitre dition, o
velle étape et ancrer le développement 2007, Phota @_iuurenfMJgnuux-Mednd/Agenre o,
de {'agriculture biologigue dans 1ous les ' :
domaines de la vie publigue. I'Etat s'applique a li-méme fa démarche
Aussi, & l'issue du Grenelle de Fenviron-  de développement durable qu'l entend
nement, I'objeclif a &lé& retenu de « passer  promouvoir auprés des collectivités ter
progressivernent & 20 % de produits bio-  ritoriales, des particuliers et des entre-
logiques en 20712 dans les commandes  prises, e Gouwvernement encourage la
de la restaurationi coflective publique »  consommation de produits issus de ['agri-
(70 % d'approvisionnement en produits  culture biologique,
bio d'ici 2012) &t d’évaluer cette poli- Par une clreulaire du 2 mai 2008, il
tique d'ici deux & irois ans en vue Incite les services de reslauration des

l Grenalle i nnne orl ahévail de € posser d'une généralisation & toute la res-  administrations de I'Etat et des établisse-
piﬂg;agswf!mgmeu 20y dg]pm [';.L r?s bmfog:qﬂ o5 o tauration callective par des contrals  ments publics placés sous sa tutelle & uti-
7012 duns los commandes de lo restoursiion colecive d'approvisicnnement pluriannuels. liser régulisrement des denrées issues de

pubhque » ¢l d'évaluer cefie pufmque i deux & trofs Conformément & la stratégie nationale  I'agriculture biclogigue, gue ce soit pour la
ans en vue d'une ginérafisarion & favte fn reslauration. de développemeant durable prévoyant que - restauration collective ou pour les bescins
Phata © Frétéric Dacomte/Agence Bie. ek '

Les actions
des collactivités territoriales

En France, les prermiers repas hio hors
foyer ont été servis en 1982, dans le
Gard. Au fil des années, de plus en plus
de communes, de départements et de
régions ont décidé d'introduire des pro-
duiis bio dans la restauration collective,
surtout scolaire, et d'élargir la gamme
des produits proposés. Cerlaines univer-
sités ont engagé des démarches dans le
Meme sens,

Ces inifiatives sont souvent accormpa-
gnées d'aclions pedagogiques, notam-
ment dans le cadre du Frintemps bio,
pour sensibiiser les enfants st auires ' _
convives aux questions de Venvironne- au developpement dela structuralmn cles filizres et de garer Ies nolifi canons des pro-

ment, du bien-gtre animal et de la bio- ducteurs ef attres operateurs certifigs, alnsl que le logo AR desorrnals
cdiversité ainsi qu'a Fimportance d'une ' -

. l. VJ‘&C)HL @H Senlembre 2008
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des réceplions officielies. Cal objeclil vise
aussi les conirats en cours d'exécution,

Le defi est lancé, Pour assurer la réus-
site du projel, plusieurs canditions sont
réunir, en particulier :

- e développement de I'offre en cohe-
rence avec |'évolution de l'ensemble de
la demande, en pariiculier avac I'élargis-
sement de la place des produits bio en
restauration colleclive :

~ 1A progressivilé : en inlroduisant un
ingreclient ou un procuit Bio reguligrament
Pulét gqu'un repas entigrement bio de
femps a autre ;

- l'erganisation des fiiéres pour assurer
la regularité des approvisicnnements et
salislaire. les besoins parliculiers de la
tesiauration collectiva ;

- la formation aux spéciiicités des pro-
duils bio pour sensibiliser les personnes
du méetier de la restavraiion colleciive el
les convives & Fintérét de consommer des
praduits bio.

Les initiatives de I"Agence Bio

La motivation de chaque personne
concernse et le developpement du dia-
fogue seront essentiels pour la réussite
de fensemble du processus, ainsi cue

la mise en vz rapide de loutes les
aclions prévues dans le cadre du nou-
veau Plan pour le développernent de
Fagriculture et I'slimentalion biclogigues
en France, lancé ls 12 seplembre 2007,
lors du Grand Consell d'orientation de
I'Agence Bio.

L'enjeu est de lails, il y a urgence &
cdiévelopper V'offre des preduiis bio dans
I'ensernble du terriloire francais jpour
satisiaire les atlenies croissanies das
consommateurs el vis-a-vis des usagers
des services publics,

Les initiatives prises * notamment par
I'Agence Bio visenl & encourager les
conversions & 'agriculture biclagique ;
glles prendront de l'smpleur dans les
prachains mois.

.Les professionnels de Pagriculiure bio-

logique soni détermings a répondre aux
ailentes des Frangals, aliestées par les
resullals du barcmélre de perception et
cla consommation de I'Agence Big,

%

_ # Elisabeth Mercier.
gx Direcirite de FAgence Mo,

BIAIFNG

LES CANTINES BI0

25 EDITIOM DES ASBSISES
- NATIONALES.
DE L’AGRICULTURE

RISVFIRL



* g mrnt._

DEGIAN

DU COMP:
CHEZ LES JEUNES

our bien des jeunes, lorsqu’ils doivent composer eux-
émes leur menu, le modéle fasi-food resfe trés pré-
ni. Etudions ce type d’alimentation, qu’affectionnent
arficulierement les plus jeunes, pour comprendre les

rreurs @ évifer.

| es homimes sont vexeés que la vérité soit si simple !», Goethe,

sonnes pourguol elles fréquentent

les fasl-foods, ou éiablissements a
sstauration rapide, en général ellas met-
ant en avant la facilité, la rapiite, le godt
| le prix peu élevé. Mais gu'en est-il vrai-
nent das effels de ce type de rastauration
ur leur santé ? ‘

g orsqu'on derance a de jeunes per-

Vienus fast-foods

Au-clela de la notion des classes all-
nentaires  indispensables  pour  définir
‘gquilibre: des menus, 1 est prirmordial de
"e pas perdre de vue 'aspect qualitatif
qui permet de distinguer un aliment
vivant d'un aliment dévitalisé, syno-
nyme de troubles plus ou moins gra-
ves pour la sante.

Si Pon ne lient pas comple de ce
facteur qualiatil, las menus jast-foods,
ou ceux gui s'en rapprochent, peuvent
apparaiire favorables et equmbres alor
ganisme, mais ce n'est qu'une ilusion.
les conséquences seront, par conbe,
hien réelies el délétéres.

Le probleme provient de ['association -

de nutriiments issus d'aliments ralfinés et
cénaturés. Ces repas apportent, en outre,
une quaniité top impertante d'addiiils
alimentaires tels que le glutamate &t des
adulcoranis dans les sodas dits « light »
ou « ciet », Les consommateurs les ache-
tent précisément pour essayer de réduire
fapport de gucose, mais, en d&iinitive,
certains de ces addilifs peuvent s'avérer
davantage prejudiciables oue le sucre
lui-méme. Plusieurs éludes commencent
4 alerter ja communauté scientifique a
propos des effels des éduicorants de syn-
hise et du gutamate sur la santé.

Soyons vigilanis !

il est essentie! de resler en perma-
nence attentif 8 nos chalx alimentaires.
Sans nacessarement fréquenter assidd-
ment les fast-ioods, bien des jeunes,
mals agalement des adulies, peuvent

elon reuses Shufos réafisces dans djﬂemn!ﬂs
deoles, h.'s régimes &guilibrds diminueraient fugilation
en closse ef amélioteraicit Ia concentration dus élaves
ainsi que feurs résulots scelaires. Photo @ Steove
Woads.

en effet devenir « accros » & certains ali-
ments nocifs, en se les procurant tout
simplement dans les supermarcheés ou
les épliceries et en les consommant trés
régulizrement. Cela concerne notarmment
les sodas, les steaks-frites, les chips, les
bames chocolatées, les gateaux, les confi-
series rés sucrées, elo.

Lorsqu'ils sont fiviés & eux-mémes, de
nombreux jeunes ou adolescents peuvent
prencre en guise de repas |

- un ou deux morceaux de pizza -+ un
soda ;

- un sandwich + un giteau au chocolat
+ un soda ou autre boisson sucrés ;

- une barquetie de fites + une boisson
sucrée ;

- un morceay de pizza +un flan +un
soda, sic.

Une alimeniation dénaturée, riche en
produits raffinés et en produiis de syn-
thése, par exemple les préparaiions de
type fast-food, ne peul gua contribuer au
cléséquilibre biochimique du cerveau et
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viclence.

Violences :
un lien avére avec "alimentation

Une experence (1} est actuelement
menge aux Etats-Unis, au lycée Appleton,
dans I'Eiat duWisconsin, all sont accueilis
des éldves soulfrant de problémes com-
porternentaux plus cu moins graves.
L'objectif est de ne pas instaurer une
discipline spéciale, mais de réguler leur
comporterment par une alimentation bien
éturlidée, sans colorants ni conservataurs
ni ajouts chimiques, comiposae principa-
lement de céréales complétes, de fruits at
légumes frais, sans fritures, Les plals sont
réalisés sur place, sans conserves. U n'y a
pas de distibuteurs de sodas ; 'eau est
servie & volonte.

Le directeur de I'établissement a rermar-
gué d'importants changements dans
le comporiement des éléves, qui s'est
irés largement amélioré, I a notarnment
observé une baisse de Pagitation &l une
amélioration cle la concantration en clas-
se; les élaves abtiennent de meileurs
résultats... pour un budget similare a
celui des autres écoles |

D'autres expariences analogues ont
été réalisées en Suéde et au Danemark
avec des resultals identiques, et ce dans
diffiérents colléges. D'aprés les responsa-
bles de ces &tablissements, les formes
d'agressivité entre les jeunes ont net-
tement baissé et les résuliats scolai-
res se sont, dans l'ensemble, nette-
ment améliorés. Cela uniquement griéce
au recours & des produits alimentaires de
qualité, & dominante biovegatarienne, non
raflinés et crus.

Pendant neul semaines, on a propose
4 des étudiants dont la nourriture était
composée de chips, cola, café, sucres
raffinés, chocolat, pizzas, conserves, vita-
mines de synthése, etc. de la remplacer
par un autre régime. Ce dernier tait com-
pasé d'une nourriture équilirée aloxique
et d'origine biologique, sans conserva-
teurs, additis ou autres produits chirmi-
ques, pesiicldes, herbicides, etc.

Au boui ds cefte péricde d'environ
deux mals, les résuliais scolaires avaient
progressd a hauteur de 44 %, avec une
augmentation du Ql-des éléves de 10 &
20 points.

Une autra élude a concerng un groupe
de jeunes files de 11 2 15 anz délinguan-
tes st agressives, se nourrissant de pain
blanc, de jambon, de thé, de cals, de
cola, ds harmburgers.

Aprés gquelques mois d'un régime a
base d'une alimantation saine et equil-

M BiocorRtact sepemure 2008

brée, 'équipe chargée de l'experimen-
fation a noé une amélioralion nette des
comportements, avec ung  diminulion
flagranie du refus d'adopter un compor-
ternent plus sociabie.

Quand on sait que la chimie du cerveau
(glycémie, neuromediateurs, hormones,
acides gras, elc) est en relation directe

avec la qualité des aliments que nous

conscmimens, les résullats de ces expé-

riences ne sont nullement surprenants. 11

semble évident que la modification des
habitudes alimentaires peut &ire Fune
des réeponses a l'accroissement de la
violence chez les jeunes.

Rz
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Une alimentation dépalurde, riche zn produils roffinds

" ot en produits de synthése ne peut que contribuer oy

déseqiibra biochimique du cerveny of fociliter les areés
o violence. Phote © John Evans.

Conséguences des régimes carences

On peut noter, chez bien ces jeunes,
un régime composé d'alments raffinés
gt carencés. L'appeart trés important de
sucra raffing, carencé en vitamine B1,
suffit & ul seul & provequer des trou-
bles psychiques. Pour &tre métabollss,
le sucre blanc a besoin de chrome et de
vitamineg B1 (normalement présents dans
2 sucre intégral). Lorganisme va done
puliser dans ses réserves pour Gompenser
son absence, entreinant une carance ina-
vitable, avec des iroubles tels que fati-
gue, irritabilité, baisse de la mémaoire,
état dépressif et faiblesse musculaire.
En effet, la vitaming B1 participe au méta-
bolisme cérébral,

De plus, I'excés da sucre engendre une
augmentation anocrmale du processus
de fermentaiion, ainst que la formation
d'alcool, provoguant une medification
de la flore intestinale, a 'origine de
certaines allergies alimentaires.

Trés pauvre en nutriments indispen-
sables & I'organisme, cette alimentation
gst en outre hyperglycémiante, riche en
nombretx additifs de synthése nocifs &t

ne respecte nullement les bonnes asso-
ciations alimentaires. Elle est & 1'origine
de troubles digestifs. Les mauvaises
digestions seront assorties de symptd-
mes varigs, visant a lingrer l'organisre
de toutes les toxines nees des digestions
incorrecles.

Une personne qui adople ca type d'ali-
meniation pourra subir des crises d'él-
mination sous forme culangs: acné,
démangeaisons, eczéma, psorasis,
etc. Besucoup de jeunes souifrent ainsi
de boutons d’acné, ou autres, en relation
directe avec leur alimeniation. |'adoption
d'une aimentation misux équiibree contri-
bueara largement & favoriser une désintoxi-
cation progressive de I'organisme, entrai-
nant la disparition de ces symplomes.

Un apport trop imporlant de sucre
peut &re & l'origine d'une hyperglycemie
qui sera immanquablement suivie d'une
hypoglycémie réactionnelle. {manque
de sucfe dans le sang), dont les sympto-
mes peuvent éire : dépression, anxiéte;
gtourdissement, coup de pomps (avec
jambes flageolantes), asthénie, mangue
de sensations, hyperémotivild, Iritabil-
18, maux de téte, spasmes musculaires,
angolsse, inscminie, convulsions, syndro-
me prémenstruel, indigestion chronique,
sensation de faim et fringale, surtout en
fin de matinéa et d'aprés-midl, nervosite,
crises de larmes, phobles, peur, canfusion
mentale, vertiges, nausées, hypothermig
des extrémités (malns et pleds), manque
de concentration, somnolence, susurs
ghondantes, paleur, iremblements, dtour-
cissements, palpitations, courbatures,
crampes, vision floue...

Il est donc nécessaire da supprimer les
sources d'aliments raffinés.

La carence en nutiments générée par
I'alimentation des Jeunes est également &
Torigine d'une fragilité capillaire. Sont
concernés principalement :

- la carence en vitamine C, que l'on
trouve princlpalement dans les fruits et
légumes frais ; elle favorise la sensibiite
aux ecchymoses et aux bleus ; '

- |]a carence en bioflavoncides qus fon
trouve princlpalement dans les fruils et
légumes frais.

Bien d'autres carences genérées par
une alimentaiion « hyperdéséquiibrée »
pauvent contribuer & expliquer des symp-
témes neurclogiques : par  exemplg,
les carences en vitamines, notammerit
du groupe B, en acldes gras essentiels
omega-6 et 3, en sucre complexe non
raffing, en enzymes, en mingraux et ali-
goéléments, en fibres végatales, en pro-
teines de bonne qualiie comme les ceuls
biologigues & la cogue, eic.
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Tous ces nutriments participent
a raquilibre nerveux et contribuent,
pour certains cas, a la synthése de
neuromédiateurs, indispensables &
I'équilibre et & la stabifité émotion-
nelle, comme la sérotoning, Facide Gaba,
la noradrenaline, elc. Visiblement, ils doi-
vent prohablement faire défaut a bien des
jeunes délinquants ou ayanl des compor-
tements dits « asociaux ».

Au vy de nombreuses étuces sur
Péquilibre biochimiaue el neurochirmicue,
il semble évident que beaucoup de trou-
bles mentaux puisent leur origine dans
des causes purement biochimigues,

Chacun d'enlre nous zalt que l'alcool,
MAame CoNsOmImé par une personne
gquilibrée menialement el physiquement,
peut, en un laps de temps trés cour,
affecter son comporlement  psychigue
el éire & 'origing d'acles déficiuels et de
violence. Mais, lorsau'il s'agit d'alimenta-
tion, I'idée semble beaucoup plus dilfcile
& accepter. Pourtant, les conséquences
peuvent &lra tout aussi redoutables.

Fast-food et dépendance

L.a plupart des consommateurs fidéles
et réguliers de I'alimentation fast-food ou
de produits équivalents (hamburgers, fri-
ies, sodas, sucreries, patisseries compa-
sées d'élements raffinés, calg...) ignorent
aue c'est le plus souvent leur dépen-
dance qui les incite a refourner régu-
ligrement dans ces établissements et
a « apprécier » ce type d’aliments.

Ann Keley (2), spécialisle en neuro-
sciences de’ I'universite de Madison
(Wisconsin, Etals-Unis), a denng a des
rats, pendant deux semaines, des ali-
rments riches en graisses et en sucres.
Elle s'est apercue que ce régime entrai-
nait au niveau cérébral des changements
identiques & ceux provoqués par I'usage
prolonge de morphine cu d'hércine.

e numbreuses persunnes puuvum uira Honnées
qu'evec un simple régime dquilibed efles puissen’ ropi-
dement améfiarer levr état de santé. Photo © Steeve
Woods,

D'apras cette chercheuse, la consom-
malion répétée d'aliments au golit agréa-
ble suffit & modifier I'expression de cer-
tains génes, de =orie que I'on peut vite
devenir dépendant & certains aimenis i
'on BN coOnNsomme un peu trop.

En realiié, ce n'est pas le golt mais I'ef-
fet de la nouriture sur certains récepteurs
du cerveau qui nous poussa & en prendre
et & en reprendre. Manger une nouriture
trés énergélique proveque fa libération
d'endarphines, d'enképhalines (opioides
naturels du cerveau), stimulant Finjection
de la dopamine {neurotransmetteur du
plaisir, notamment) dans le noyau accu-
bens {pslite zone du cerveau gui est un
centre de motivation}. Cet ensemble de
neuronas et de matiére blanche inlelli-
gente asaure a tout moment nofre survie
&N Nous envoyant des signaux de plaisi,
da déplaisir ou de douleur. Celie zone
est aussi appelée « zone de la récom-
pense »,

i
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Ces hormones favorisant le bien-
étre, leur importante seécrétion, suivie
de leur suppression, va provoquer
un etat de manque. Par les réactions
inconiortables, voire douloureuses, ou'il
engendre, cel éat va encourager une
nowvelle prise pour faire cesser les symp-
1omas de malaise, C'est ainsi que nait a
dépendance, au sucre par exemple.

tes opioides nalurels, séorglés par
Yorganisme, ont pour dle d'atténuer la
douleur, réduire le stress el contrler le
transit. ls ont avssi une fenction de régu-
lation de I'hormone de croissance, de la
lestostérone et du cycle menstruel, lls
sorit produils naturellement lorsqua nous
faisons du sport, lorsque nous avons une
relation sexuelle, ou simplerment lors d'un
repas entre amis. '

John Hoebel (3), chercheur a I'univer-
sité de Princeton, dans le New Jersey
(Etats-Unis), se demands s'll est possible
de devenir, lorsgue nous mangeons une
grosse guantité de sucre, dépendant aux
opioides naturels gue nous ibérons. Sas
travaux le suggérent. Il a montré que des
rats scumis & un régime conlenant 25 %
de sucre deviennent anxigux lorsque ce
sucre leur est brusquement ratiré. Leurs
syrptomes ressemblent & ceux d'une
personne solifirant d'un manque dz nico-
tine ou de morphine, alors sujetle 4 des
claguemenis de denis ei & das tremble-
ments.

Troubles du comportement

Le chimiste el physicien américain
linus C. Pauling {4) a démentré que op-
timisation du fonctionnemeant mental de
['&tre humain nécessite la présence dans
le cerveau de molécules comportant de
nombreuses substances différentes. Par
exemple, écrit-l, ~lz maladie mentale,
habituellement associée & la maladie phy-
sique, résulte d'une faible conceﬁtration

[FeEiU i)
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clans fe cerveaw de 'une des vilamines
suivantes : BT, B3, BG, B12, Hou B8, Cel
B9, En ouire, le comportement mental est
affecié par des modifications de concen-
tration dans le cerveau de substances
nommalement prasentes commea Facide
glilamique, lacide Gaba (ou gama-ami-
nobulyrigue) gui est normalemesnt syn-
thetise & partir de acide glutaricue, ou
encare la doparming, »

Selon le docteur Stephen Gyland (5), « 1
n'y a auvjourd'hui probablement aucung
maladie qui provoque autant o’accidents,
de déchiremenis conjugaux el de suici-
des que lhypoglycémie. » Cela devrait
encourager la consommation de sucre
intégral et de céréales compléles st e
kannissement des aliments rafiings.

Le gluten {protéing du blé) et la caséine
du lail, mal digérés et mal assimieés, voni
donner naissance a des MIT {métabe-
files inlermadiaires toxiques) lels que la
gliadinomarphing et la casomomphing, &
l'origine de troubles du comportement
comme I'hyperactivité et Fagressivité.

Les exciiotoxines, des additifs alimen-
taires tels que les glutarates de sodium,
les adulcorants synthétiques ou les phos-

phates alimentaires, ainsi que les métaux

lourds, jouent un réle impartant dans la
genése de nombreux troubles neurclogi-

quas, lls favorisent Ja dégénérescence du :
sysiéme nerveux et peuvent causer entre §

aulres des accds de viclence épisodi-
gues, des troubles neuropsychiatriques.

Régles simples
pour un régime équilibré

Tous ceux gui veulent relrouver une
vraiz santd, ou gui la possédent déja et
souhgaitent 'entreienir, devraient impérati-
vernent adopter, au quatidien, un régime
equilibré a base de : : ]

- crudités (salade, ballerave, carotte,
navel, choux, célerd., ) ;

- protgines (viande, polsson, ceaud, légu-
mineusas cornma las lentiles ou las pelils
pois) ;

- lipides {une cuiliére & café ou & soupa
par repas pour un adulte d'huile de noix
ou ce colza de premiére pression & froid
vierge el biclogique) ;

- glucicles (pomimes de lere, céréales

- riz, quinca, sarrasin, milel, avcine, sei-
gle... — et paies bio complétes ou semi-
completes) ;
- desserl facultatif {sormpota de pormma,
sablés digiéliques ou barre de chocolat,
mais pas de frils frals qui se consom-
ment dans un estemac vide vers 17 heu-
res pour gviter les lroubles digestils).

Aprés avolr mis en pratique ces quel-
ques reges, bien des personnas ont alé
Hlonnées qu'avec des concepis aussi
simples elles puissent améliorer leur état

R ar e

de santé rapidemenl dans une majorité
de cas,

Eric Darche.
Noturopathe conseiller en natrition,
 cansultont en strotdgie compor-
il tementnle, outeur dy live o Mon
& nlimentolion mon meillaur médecin »
& (64, Testez). Prépare actosflement un
nouveny fivre sur fn sonfé mentale

g uf sera disponible couront 2009,

dh
RENSEIGNEMENTS
Cansultations, cours, ateliers, conférences, stuges,
séminmire, cooching nulritionne! et comportementol
au sein des eatreprises.

_ Bie Darehe :

BP 112, 13603 Aix-en-Provenco Codex 01
ffoindre une enveloppe fimbrée pour ly riponse}
18l /ey : 04.42.96.33.78
mif : ericeln] 3@yohap. fr
site : ww.ericdarche.com

1. Vair la site de 'éoole d"Appleton (en
anglals) : www.zasd.k12.wi.us/aca,

2. Voir nota 3.

3. Voir le site de la BBC : hitp:/news.bhbe.
co.uk, rubricue Heallh, 1apsz Hoebel dans la
fenéire de recherche,

4. Linus Pauling, prix Nobel de chimie en
1954, lut un des fondaleurs de la médecine
orthomoléculaire en papularisant I'usage de
la vitamine C.

5. Déclaration faite auprés de I'Association
madicate américaine par e docleur Stephen
Gyland en 1957 &f cilée dans » Le mal du
sucre », de Danidle Starenky], éd. Orion. Le
padiatra américain Siephen Gyland a étudig
un groupe de 1 200 patients hypoglycémi-
gues ef a tiré une lisla da 41 symplémes,
donl cerlains Irés graves, liés & une consom-
mation excessive e sucre blanc.



Les repas intégrant des produiis bio représentant meins de 0,1 % du secieur de o
restauration collective en France, lu réalisation des objectifs du Grenelle de I'environ-
nement nécessite la mise en ccwvre de moyens adupiés, notamment la formation.

vec plus de 2,5 milkons de repas
servis, intégrant des procluits
Aissus de I'agriculiure biologique
en Bretagne en 2007 (dont 534 CO0 en
100 % big) contre 1,5 milicn en 2006 et
440 000 en 2003, seuls 4 % des repas
gervis en reslavration scolaire sont bio.
Ces chilires sont éloguents, mais bien loin
encore des objectifs nationaux fixés par
les pouvairs publics de 15 % de produits
bio en 2010 et 20 % en 2012... soit, pour
la seule Région Bretagne, 13 millions de
repas pour une augmentation moyenne
de 2 milions de repas par an sur 5 ans |
En effet, la part de produits bio repré-
sente aujourd'hui, au niveau national,
moins de 0,1 % du secteur de la restau-

Lu nrmuhun fes ugenrs lereitorioux o lo resiourclion canstitue un fevier ingorant puur ucmmpngnur I’evu!ulmn e

ration collectiva {6 milions de repas bio
servis sur 9 miliards de repas au niveau
nalional). Ces chiffres parlent d'sux-
mémes : la réalisation des ohjectifs du
Grenelle de I'environnement nécessite la
mise en ceuvre de moyens adaptés,

l.a formation des agenis territoriaux
de la restauration constitue un levier
important pour accempagner cetle évo-
lution et pemmelire une véritable profes-
sionnalisation de la démarche.

Objectifs

Sur la base des constats efiectués et
des diagnostics partages par I'ensembile
des acteurs, des actions de formation ont
até mises en place en diraction des élus,

des cuisiniers, des gestionnaires, ces
producteurs et des convives.

Ces formations ont pour chjecti,
en partant des situations constatées
(connaissances des acteurs, équipement
des: cuisines, compétences, bucdgets,
situalion de la filigre bio régionate...),
de faire évoluer les compétences de
chaque corps de métier vers plus
d'autonomie dans la mise en place
de produits issus de 'agriculture bio-
lagique. Au programme : sensiblisation &
lintérét de I'agriculiure hicldgique en res-
tauration collective, meaitrise de I'appro-
visionnement et des budgets, rédaction
d'appels d'offres de prociuits bio de proxi-
mita, méthodes de cuigine appropriées

I

fa bia dans Jes,rostnurants collecifs i, formation de euisiniars de fyce ou lyeée ogricale dy Rhew (Wlo-e}-Viluine).

aux produits bio en callectiviiés, visites
de Jermes, actions éducalives portant sur
I'environnemenit ef ia nutrition, conception
de menus équilibrés. .,

Au travers des objeciils pédagogiques
de ces formations, il s'agit également de
revaloriser les fonctions de chacun :
iravailler en lien avec les acleurs de son
lerritoire, mettre en valeur et cuisiner ces
produits frais et sains, valoriser le réle du
cuisinier,

La formation professionnelie est donc
un movyen rest pour le développement de
l'approvisionnement des collectivités en

_produits bio. Ele censtitue une occasion

de formaliser et de rationaliser I'accompa-
gnement spaciique réalisé par les struc-
tures bio sur le terrain, notamment auprés
des équipes de geslion et de cuisine.

Programmes

En complémentarité indispensable, e
partenariat créé avec les organismeas de
formation officiels parmet d’ancrer la bio
dans leurs programmes respectifs : se

former & Ja bio devient ainsi officiel,
cadré, validé et communiqué au plus
grand nombre de professionnels.

En Brelagne, depuis 2005, un travail
de construction de partenariats s'est mis
en place avec lg CNFPT {Centre national
da la Tonclion publique terrtoriale) pour
former les équipes de cuisine de la res-
tauration municipale.

Intégrer 'afimentaiion d'origine bic en
restaviration collactive, 1el esl I'ntitulé cle la
premigre formation sur ce théme, inscrite
au catalogue du CNFPT Bratagne depuis
2008 pour les cuisiniers, chefs-cuisiniars
et gestionnaires de restaurants rmunici-
paux, avec 'objectil suivant ; compren-
dre les enjeux de l'alimentation bio &t
étre en mesure d'intégrer dans le res-
taurant municipal des ingrédients bio
de maniére réguliére et progressive
pour les enfants d'écoles matemnelles &l
primaires.

Le succes de cette premiére formalion
a incité le CNFPT a éloller d'année en
année son offre de formations (par exemn-

ple, Développement durable ef rédaction
d'appels d'offres pour la restauration col-
laclive : le cas des prochits bio) et de
jourmées d'information {ou « rendez-vous
terriloriaux ») sur la thématique nuirition-
nelie (par exemple, Des ingrédienis bhio
en restauration collective | quels intéréls
nutriionnals ?) ou sur des techniques
culinaires {par exemple, Les techniques
de cuisson des céréales bio ef semi-
complgtes)...

La mise en ;euvre de partenarials s'est
paursuivie avec le consel régional pour
former les chefs de cuising des lyodes. s
ge déclinent également avec les consails
genéraux de chaque département pour
former les cuisiniers des colleges.

H Isabelle Guibert

et Virginie Fassel.
fsahelle Guihert est responsahle formation & fa Maison de
Pogricultore biclogique dy Finistére {Mab 29). Virginie
Fassel est coordinotrice « Commenicotion ef Restouralion
Collective »  Inter Bio Brefogne.

INFOS

Inier Bio Brelugre
33, avenue Winston- Churchill

. BP7IeI2

35016 Remmes Corlex

16l 2.02.99.5.09.93

mél : contaci@interbiobretogne. usso.fr
site : winw.inlerbiohiefogne.asso.fr
rubrigue « Monger bio 6 fo contine » dons MEspace
" Lonsommolesr

Maison de Fagricolivre biclgique (Mab 28)
Feapife
20460 Daoufus
16l : 02.98.25.80.93
mél : mob29 guiberi@norim. Iy
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SCOLAIRE B

L’évolution du contexie aulimentaire monitre gue lg
ef surtout les enfants, de la qualité alimentaire s’
débat se trouve parficulicrement renforcé

dvifs bio.

€ programme « Améliorons ensermn-
ble la qualilé de notre alimentation »,
= conduit par f"associalion Un plus
bio (1) en partenariat avec le CUFR da
I'universilé cde Nimes (2) et le Ciheam-
famm {3), financé par 'Adar (4), s'est
acheve fin 2007. I avail pour objectif
d'sccompagner les organismes représen-

- tant le monde agricole et rural, mais aussi

les acteurs de la restauration collective,
dans Vutilsation de produits de qualité
({lout particulizrement les produits issus de
Fagricultura bialogigus).

Des enquétes sur les « représentations
de la qualité » ont &té réalisées auprés de
collegiens et de lyeéens dans troig regions
(Languedoc-Roussilion, Paca et Rhone-
Alpes) : 297 élaves de 11 & 18 ans, dont
154 individuellerment pour les aspects
guantitatiis (quastionnaire) et 143 en 14
enlretiens de groupe pour les aspects
quaditatifs (dliscussions).

I s'agissait d'évaluer le niveau de
connaissance et les principates représen-
tations d'une alimentation de qualité des
collagiens st des iycdens.

La bio : notion bien comprise par les
éleves ?

Les produits issus de I'agriculture biolo-
gique correspondent majoritairernent pour
68,8 % des éléves & des productions sans
utiisalion d'engrais chimiques. 65,6 % les
assoclent & des produits éliquetés avec la
logo AB e, pour 39,6 9%, ils ne subissent

'ctiﬁéép_t'initié' par
les Civarmn du Gard

~ oM en 1992: propo-

Eﬁfﬁ@ﬂﬁ@@i Seplembre 2008

“1es, culsiniers, agriciilteurs, agents de

pas de modifcations génétiques (sans
OGM). Le logo AB semble principalernent
asscoié aux modalités de produclion.
Mous remarquons que, dans cerlains
cas, les margues (comme Bio de Danone,
avjourd’hul Aclivia, elc) peuvant créer
des malentendus pour les éléves.

Si on les interoge, en questionnaire
ferma, & la question « Quest-ce qu'un
produit issu de I'agriculture bialagiqua 7 »,
les éléves répondent ;

1D CHEZ LES JEU

NES

perceplion par les consonmmateurs,
est profondément modifiée. Et le
avec la restauration collective ef Jes pro-

UTHES
Interrogés en entretiens da oupa sur fes aspects
qualitafifs des produils bio, fes jeunes mpprovvent oite
alimeniatian, non sans wne cerfofne aanfusion,

Produils sans engrals ohl
fue: 688 % - :

" Produits oul resjiectént
- | environnaimen

",B % 0

| Produits sans OGM = 39,6

'_Ffb fuils achetés daﬁ.'s':ilﬁe.
| fering i22,7.5 -

Source : données lamm.

Mais i faut étre prudent avec oes
résultats car lors des entretiens, ot ils
s'expriment avec leurs propres mots et
nen guidés par un questionnaire, on se
rend campte qua cette connaissance des
produils bio reste plutét confuse, allant
parfols jusgu'a associer le bio et la pro-
duction d'OGM |

Elus, . agerits. tepitorialx, - gestionnai-.

développement agricole at rural,” expers
scieniiiques el techniques s'engagent

La multiplication des signes de
toute origine (label, certification...) et
la difficulté & décrypter I'information
qui leur est associée sont le motif
principal de confusion et du refus des
éléves & I'égard des produits bio. IIs
ont beauccup de mal & donner des defi-
nitions claires et préclses. Or 89,3 % des

- Domuing de Pue .
30610 Sait-Hazaie-des-Gordigs -
1el.: 0466.77.35 5 fox * 04.66.77.1085

mét: wiplystio@unplushivorg -~
" site v nplushio.org. <
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dléves déclarenl conndiire ces produits.
Et si on leur demande s'lls souhaitent
aire plus informés sur les preduits bio,
moins de la mailié répondent oui (46 96),
axcepté les files cui montrent lout de
méme & 61,5 % un plus vif intérél pour
&ire informées sur ces produits, image du
corps oblige.

Alimentation bio, signe de qualité ?

En termes de « signes de qualitd », ne
connaissant correctement que les labels
AQG et AB, 1rés logiquernent, les éla-
ves assoclent trés fortement ces signes
{ou tabels) & 'origine du produit {lercir,
France, Europe), 2 ses propriélés et a son
caractére naturel et biologique, avant Is
goit et ses avantages pour la santé.

Par la suite, quand les éléves veulent
définir ce gu'est un « aliment de qualité »,
al 5ens large du terme, les margues et les
signes de qualité (AB ou AQC) viennent
aprés les valeurs intrinséques du progit.
lls parlent d'abord de ses apporls vitami-

Ies efeves snni p.'u!ar safisfails dos produn's bin, image
nofumment fige & une cerloine vartéts vis-g-vis 'ung
consommotio qui feur sembla irds roulnire en restou-
ration colfactive. Phelo © Andrzef Johubezyk.

niquas ou de ses bienfails pour la santé,
puis suit le vocabulaire de fraicheur et de
goit. Les notions d'alimentation hio et de
respect de I'environnement ne viennent icl
qu'en derniére position,

La notion de risque n'apparalt pas en
tant que telle, mais les enfants déclarent
avolr confiance dans les produits qu'ils

1ES CAMTIMES RID

la maison », Et pour suivre celie idée, ils
sont plutdét satisfaits des produits hio,
image liée au « naturel » et a une cer-
taine variété vis-a-vis d'une consomma-
tian qui leur sembie a plus de 50 % liés
routiniére en reslauration colleclive.

B Bénédicte Oberti.
Hutritionniste en sonlé publi-
que el chorgde d recherches
] o luniversitt de Monipolier
elle Iravaille depuis 10 ans ou
sein d'una fyuipe orientén sur
« Véconomic  agroofimantuire,
les pofitiues ef fo sérurite ali-

CONTACT
Béncdicte Oberti
lammin
3191, route de Mendz
34093 Manipellier Cedex 5

reconnalssent, des produils « comme a 1él. - 04.67.04.60.41

fox : 04.67.54.2537
mél : oberi@iomm.fr
- sife : wwn.inmm. fr

Appnrte des tamines et dés |
mineraux 48 7%

Sans conservateur : 19,5 % '

Savaureux : 32,5 %

1. Coordinateur du projet : Stéphane Veyrat,
directeur da I'assaciation Un plus bia,
Conlact : stephana veyral@unplusbio.org.

2. CUFR : Centre universilaire de formation
el de recherche. Parlenaire : Dorminique
Lassare. Contact : dominique.lassarre@
wanadoo.fr.

3. Ciheam-lamm : Cenira iniernational de
hautes éludes agronomiques méditerra-
néennes-Institut agronomique méditeransan
da Monipeliier, Partenaire : Martine Padlia.
Conlact : padila@iamm.fr,

4. Adar : Agence de développement agriccle
et rural, Dépend du mlnlstere de I'Agricultura
et de fa Péche.

Hespecie I’ envlmnﬂement
15,6 %

Source : données lamm.

ment: !eS‘ feceties. sans gluter et sans
lzitages, aihs) que Futiisation des hunes
essentialles.
Places hmrlees,
04.66.77.11.12.

Les interveriticns de cé col!oque sonl présan-

réservation  au
iées dans leur an{egrallte
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La filiére bio alsacienne a lancé Solibio, vne plaieforme de conditionnemenf ef de
logistique, pour répondre qux nouvveaux marchés, en particvlier la restauration collec-
tive. L'aspect solidaire est mis en avant puisque Solibio s ‘appuie sur un chantier d’in-

serfion sociale.

A reée le B novemnbre 2007, Sdlibio
488l une scciété coopérative d'in-
= tgrét collectif (SCIC) associant
24 aclews locaux et basée & llkirch-
Graflensiadan, dans e Bas-Bhin. Des
producteurs, transformaleurs, grossistes
alsaciens et 'Opaba (Organisation pro-
fessionnale de Pagriculture biologique
en Alsace) y représenient la fiigre bio.
Lassociation Savolr ef Compélence v
repraésente le chantier d'insertion profes-
sionnelle, les producteurs bio se souciant
égalernent de 'ervironnement humain et
souhaitant mettre en avant les valeurs de
solidarité.

Ses membres associés sont raunis,

autour d'une ambiticn commune : répon-
dre aux nouveaux marchés de V'agricul-
lure bivlogique en créant de 'emplol pour
des personnes en difficults et sur les: prin-
cipes d'une organisation democrathue et
participative.

Une plateforme de conditionnement et
logistique

Solibio a un réte de mise en relation des
acteurs pour concentrer les dermandes
et commandes de la restauralion hors
domicile (RHD), soficiter les producieurs
et assurer la logistigue et le suivi des
commandes et fivraisons. C'est un.inter-
locuteur unique.

Cetie struclure mutualize donc les
mayens techniques (condilionnement,
transformation, préparation des comrman-
des, logistique), humains et financiers
pour faciiler i'essor commercial de cha-
que assocle et simplifier las démarches
d'accés au marcha. .

L'un de ses objectifs est de former &t
qualifier des personnes en-exclusion dans
fa domaine du conditionnement et de la
lransiormalion de procuits alimentaires.
Aujourd'hud, ce sont 12 parsonnes handi-
capées lormées et qualifiées qui travailent
4 la préparation des commancdes sur
26 emplois salares mobilisables par la

_ chantier.

2 Bloconia

.,
LL Sepiembre 2008

Saliio achéte ef revnnd tos Lfmm'm!s bm en pnwfe- o

it fes prouits focoux of dl2 safson, o gt comme
prostolaire de services paur fo ondionnement ou Jo
transformation de produils bio.

Un autre des objeclifs est la valarisation
de 15 % de fa production bio alsacienne
& travers cefte plateforme au bout de
trois ans.

Solibic achéte et.revend des produils

bio, en privilégiani les produits locaux et

de saisan, ou agit comme prestataire de
services pour l'ensachage de pommes,
de caroiles ou de noix décortiquées, par
exempla. Cependant, en cas de rupture
sur des praduits locaux, I'entreprise com-
mercialise égalemnenl des produits bio
cullivés alleurs afin de garantir les appro-
visionnements des clents,

Cetle plateforme dispose de 4 000 m?
de locau; équipés d'une chambre froide,
al le chifffre d'affaires prévu pour catle
annee de démarrage est de 800 000 €.

Un outil d'approvisionnement
Solibio vise deux cibles prioritaires loca-
les: :
- la restauration collective, dont la
restavration scolaire déja partielerment
approvisionnée (lycées st coligges) ;

- tos GMS (grandes et moyennes surfa-
ces) par fa fourniture d'une offre de qualilé
el dans des volumes importants.

Solibio est bien sir & Vécoute des
autres attentes des consommaleurs,

avec e lancerment récent de formules de
paniers de produits bio en livraison sur
des lieux de collecie,

Depuis le début de 'année 2008, cette
plateforme logistigue et de gestion
des commandes approvisionne 26
lycées et une dizaine de colléges
en produits biologiques, six fruits et
legumes (carolles, chou, céleri, pommes
de tere, salade et pommes) constifuant
fa plus grande partie. des volumes avec
1.5tonne en moyenne par semaine. La
réalisation de -produits translormeés &
mayen terme pour répondre aux attentes
de la AHD augmentera de fagon impor
tante le volume de légumes biclogigues
necessire,

Les livraisons sont aujourd*hui assurées
par un iransparieur spécialisé et sont
effectuges une fols par semaine, le lundi,
dans les établissements scolaires selon
un planning précis.

Un outil de structuration des filiéres bio
alsaciennes

Cun des moteurs pour la création de
cette struciure est une charle signée
an janvier 200B entrs la Région Alsace,

1'0Opaba et les lyeées pilotes. Cetle charte

prévail le remplacement ds certains pro-
duits conventionnels dans les restaurants
scolaires par des produits bio. Ces pro-
duits ont été séleclionnés en fonclion
des volumes consormmes par les lycées,
de leur saisonnalite et des capaciiés de
production bio en Alsace pour fournir
des produits bio locaux de qualité tout au
long de I'anrée. Lors des concertations,
le chaix d'introduie des ingrédients ko
dans les repas a été priviégié par rap-
port & fa mise en place de repas 10
blo, plus difficies & réaliser de manigre
regulidre.

Cans ce sens, gualre produils ont
été refenus : pomme, céler, carotte at
chou. D'autres - produils = optionngls »
sont également proposés, tels que les
yaouris, le pain, e vin ou des produils de
szison (salade, navel, pomme de ters),
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Da plus, un prix fixe sur les pro-
cluits alsaciens a éé détermine afin
cle garantir un approvisionnement
slable en termes de colt pour les
lycées,

i est donc imporiant pour la
filiere bio alsacienne d'organiser
commerciglenant el logistinue-
ment une offre simple et pérenne
pour salisfaire les altentes des ges-
tionnaires d'élablissernent el du
personnel de cuisine. « Ce projet
est une initiative phare dans la
struciuration des fligres bio alsa-
clennes. Il innove dans sa capa-
cilé a réunir des acieurs différents
par une coopération en multiso-
cidtariat. I mobilise les meileures
ressources économiques et socia-
les de nolre temitoire. I offre ax
consommateurs un réel engage-
ment socioécologigus », souligne

‘Guilaume Goepp, producteur el

président-cirecteur général de Salibio.
Ensuite, comme |2 reléve Dany Schmidt,

- producieur, président de 1'Opaba et

membre de Saollblo, ~cette organisation
collective permet une planification de f'as-
sclernent et donc de professionnaliser
fa production pour la flabilité des appro-
visionnemenis. C'est d'afletirs une des
questions frequenies des interloculeurs,
de savcir si les quantités pourront étre
fournies sur plusieurs mois ef annges »,
La maitrise progressive de la réponse
aux bescins des clients en RHD permet
d'adapter la produc:hon aux débouchés
locaux,

Encore jeune, Solibio apprend ei gran-
dit avec pour but de iculours répondre
fualtalivernent et guanttativement a la
demande de ses clients. Dans ce sens,
Splibic ofire une crédibilité imporlante a
la filgre bic locale, afin de répondre aux
marchés potentisls (appels d'ofires) ou
en cours de développament {comme la
restauration scolaire et d'antreprise). C'est
egalement un outll pouvant permetire de

convertir des producteurs conventionnels -

par la visibilité offerie par ses marchés a
moyen &t long iermes.

Une demande croissante en RHD
A moyen lerme; Solibig proposera des

‘prociuits transformés, dits de quatrime

gamme, en complément des produils
bruis, pour répondre aux atientes des
restaurants collectiis ne disposant pas
de ressources pour le travail des produils
bruts, Dans ce sens, des investissements
importants sont réalisés pour fa mise en
place de chambres froides adapléss aux
difigrentes catégories de produits frais,

E’)ﬁ@@@@ﬁ@@ﬁt Saptemhre 2005

Un des ehjeclifs dg Sthua ns! I msanmn profossionnifle, fes pmduzfnurs bin sz
soucinni dgilement de Fenvironnament humain o souhaitont mefie en ovan!
Tes valeurs do solidarité. -

ainsi que d'aieliers de transformation et’

de conditionnement iniégrés & une ges-
tion de flux du produit, de la réception
& I'expadition. Ainsi, le recyclage des
déchets est aussi pris en compte
dans le schéma d’aménagement.

Parallélement & cette organisation
interne, une aciivité de prospection se
développe auprés des entreprises de
restauration collective implantées, de la
restauration collective scolaire et d'entre-
prise, ou encore des services de IEtat.
Uoifre de produits bio lecaux constitue un
avanilage cencurrentiel certain auprés de
ces praspecis, puisgue leur consormma-
tion imite les transports de marchandises,
et an adequation avec les valeurs de la
big, visant & lmiter Iimpact écalogique
de la produciion a la consommation. La
consommation de produits bio locaux
s'inscrit ainsi dans une véritable logi-
que de développement durable.

Enfin, la mize en place de repas bio ou
Intreduction d'ingrédients bip clans les
menus s'accompagne d'aclions de sen-
sibilisation et de cornmunication autour
des principes el valeurs de I'agricultura
biologicue. Dans ce sens, FOpaba met
& disposition des clients de Soliblo des
affiches, plagueties ei signaiétiques sur
la bio en ganéral et mene des formations
auprés des personnels de cuisine et d'in-
landance cu des animations de dégusta-
lion vers ies élaves. Ces actions intégrent
ia promotion de la consommation de
produits bio locaux et de saiscn.

Une filiere bio alsacienne ambitieuse
Les surfaces consacrées a |'agricul-
lure biologigua sont d'un peu plus de

11 400 hectares en 2007, soit
3.4 % de la surface agricole ulile
(SAU) en Alsace, alors que la part
nationale de I'agricuiure bio n'est
que de 2 % de la SAU.

Avec 289 exploitations en 2007
et une augmentation de 9 % par
rapport & 2006 (3 % en Francs),
[Alsace se place lroisiéme parmi
les régions ayani les plus fortes
évolutions du nombre o' exploi-
ialions hbio. Cela représente une
augmentation de 77 % du nombre
d'exploitaticns en agriculture Lio-
logique depuis 2000, Entre 2001
et 2007, 131 exploitalions se sont
ainsi converties & 'agriculture biclo-
gigue, avac 46 9 des conversions
en viticuliure, B % en légumes,
14 % en bovins a lail, 14 % en
bovins a viande el 7 % en grandes
culiures, L'ohiectil est d'atteindre

B % des SAU en agriculture bio a
I'horizon 2013.

La restauration collective est un moteur
de croissance important pour ‘e dévelop-
pement de |'agriculiure biclogique alsa-
cienne et Sclibio est un mayen d'y répon-
dre qualitativement et quantitativernent.

De plus, les accords du Grenelle de
lervironnement incitent les restauranis
du secteur public & l'ntroduction rapide
de produits bio dans leurs menus. H ast
cependant impertant que cette volonté de
I'Etat se tracluise également par une aide
soutenue & la conversion des producteurs
canventiornels pour le développement
continu de I'offre de produits bio dans un
contexte de demande axponentiells, aingi
tue pour le développement de 1'éceno-
mie locale autour du secteur de I'agricul-
ture blclogique. '

B William Mairesse.
Chef dle prajed Structurtion avel & !'Ojuba,

_CONTAGTS

Sofibia
5, rua Denfs-Pupin
67400 Mkircty Graflensioden
‘ 16l 03.68.00,10.24
mél : contaci@solibio.fr
site : wnysoliblo.fr

Opobo
Bithment Lurape
7, allée de Herlishoim
48000 Colmor
1l : 03.09.24.45.35
mél : contact@spoho.org
site : v, apoba.org
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LY CEE
DIX ANS %E

Voila dix ans gque le lycée Bartholdi de
Colmar o introduit des produils de 1 agri-
cultvre biologique dans ses repas : vhe
expérience riche qui ne s’est pas faite
sans difficuliés mais qui porte ses fruits.
Témoignage.

D
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a développement durable est une idée porteuse aujourd hii,
gt g'est tant mieux car notre planéte en a besoin. C'est
d aussi une nébuleuse englobant une variété de domaines
différents. Tous ceux de la vie courante scnt concernés : alimen-
jation, procuits d'entretien et d'hygiéne, peintures, vétements,
mobiliers, etc.

Le Grenelies de Penvironnement est venu a point nommea pour
le rrgttre en évidence et nous rappeler que c'est maintenant qu
faut agir, s'il n'est déja trop tard...

Les débuts

AU ycée Bartholdi, nous n'avons pas attendu le Grenelie,
puisqu'ily a dix ans déja, trés exacternent le jeudi 12 mars 1998,
les premiers aliments bio ont &té introdults, en Yocourenca des
pates... en sachels de 250 g {une demi- heure pour ouvrir tous
tes sachels I

Blen s0r, lorstue le chemin n'est pas tracé, il est plus difficile,
mais guimporte, 'enjeu en valait Ta peine et aujourd'hul plus
que jamais. La mise en place de ces menus spécifiques a tout
de suite meniré qu'il allait falloir adapter nos nabitudes et nos
meéihodes de travail st faire des choix.

{ es orientations

Sl les approvisionnements hiologiques pour les particuliers
nous élaient connus, nous avons découvert gque le monde de
l'agriculture biclogigue n'était pas adapté aux coleciivités et
que les fiiéres étaient quasi inexistantes : une seule coopérative
{ia Scot La Cigogne & Weyersheim, dans le Bas-Rhin) - et une
ferme pour certains produits laitiers, la ferme Durr & Boofzheim
- Btsient en mesure de nous livrer, ei & nous de nous adapter &

253 s
Lz lycde ﬂurlhm'dr ' pus otlendu Je Grenelle, pulsqu’ily o dfx s dejis les presmiers
aliments kio y ont éd infroduils, en Forursence des pites... gn suchels de 250 !
Phaty @ Cheisly Thompson.
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lexirs imparalifs (jour et heure de liviaison - au singulier -, rupture
de stock), ce gui n'élait pas du tout dans nos habiludes de
« glient rof ».

Le pari pour le lycée étail d'autant plus risqué que nolre restau-
rant n'est pas un sell-service avec des chaix mulliples, mais un
service & lable avec le méme repas pour tout le mende ; 'errsur
n'était donc pas parmise.

Nows avens, malgre toul, aiteini notre objectil a1, en dix ans,
nous avons varié notre méthaode :

- l]a premiere orientation retenue a &té d'introduire un élément
bio par repas (entrée, légume ou féculent d'accompagnement,
fromage ou dessert) ; c'était irapper fort d'entrée de jeu, lourd &
gérer, mais trés efficace auprés des usagers qui voyaient le petit
siglz AB sur la feuille de menus tous les jours en face du procuit
relant ;

- ensuite, nous avons raalizé un repas complet avec un apport
prolidique (viande, ceufs), ce qui élait plus intéressant & réaliser,
tous les 156 jours ; mais 'espacement de 'action était trop impor-
{ant el Paction pas assez présente, done, dans les esprils |

- Nous sornmes alors passés & un repas par semaine, sans
I'apport protidique, taujours trés onéreux ;

- aujourd'hul, avec la naissance d'une fiisre locale (Solibia),
mise en place avec {'appul de la Région Alsace st de I'Opa-
ba {Organisation professionnelle de I'agriculiure biologique en
Alsace) — en partie grice aux quelques &tablissements scclaires
publics qui ont poussé dans ce sens et montré leur atienie, le
lycée Bartheldi en téte —, nous avons adopté encore une aufre
fagon de travailer : quatre inils et legumes (carottes, célers,
choux, pommes} provenant de nos agriculteurs locaux, systé-
matiquernent bio, quelle gue soit leur préseniation {cuits, crus)
et, en complément, un jour par semaine, d'autres produits bio,
Catle opération, débulée en jarwier 2008, a eu un el succes
aupres des lycées et collbges d'Alsace gu'au bout de deux mals
Solibio a dd trouver d'autres sources d'approvisionnement, alors
que seuls une partie des établissements s'élait engagee) Les
perspectives de développement sont donc importantes
pour cette filiere qui a 'avantage de nous faire consommear des
produits qui n'ont parcouru que peu de kilométres | Ees autres
intéréts, pour « e« dlsacienne, de ce choix sont muliples
le développement d'una agriculture maraichére permetirait de
changer le paysage de la plaine ol ke mais domine, de lutter
contre fa pollution de notre nappe phréatique surchargée en
pasticides et en nitrates, et de réintroduire toule la vie animale
qui a disparu du sous-sol de la plaine.

Ces differents choix nous sont possibles parce qu'une des
particularités des restaurants scofaires publics en Alsace est que
la guasi-totalité d'entre eux est en gestion directe et pracluit ses
repas sur place.

Et ces choix ne sont pas neutres ; deux choses mqmelent les
intendanis des établissernents

- I8 surcroit de travail, car nos eques quoi qu'en pensent
certaing, travaillent en fux tendu et ne connaissent pas da lamps
morts, suricut aux cuisines ;

- le surcoit.

Le surcofit est effectivement a prendre en compte, mals
il doit étre considéré de maniére globale, sur 'ensemble
des repas et des choix de menus, ce qui permel de préparer
des repas plus ou moins onéreux tout en maitrisant la dépense.
Certaing choix représentent un surcodt peu Important : ainsi, le
fait de s'engager dans la filiére locale pour les quatre fruits et
legumes retenus représente un surcolt de deux & trois centirmes
d'euro par repas, ce cui est rainime,
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En ce qui concerne la charge de travall, il s'agit d'un faux
probléme :la cuisson d'un proaduit bio est & pau jprés identique
a celle des produils conventionnels el une aquipe habituge &
travailler aves des produils frais peut agalement le faire avec des
carotles bio, méme si efles ne sont pas aussi blen calibréas |
mais il est vral qua cerlaing ne travailent plus gu'aves des qua-
liemes ou cinquigmes gammes (produiis préls 4 l'emplol ou a
la cuisson), notamment dans les culsines centrales qui onlt des
modes de fenctionnement tolalement différents. :

Les actewrs

II'est done imporlant d'avoir ung équipe motivée, qui s'investit
et croit au projet développé.

Nous sommes fiers de ce que produisent nos cuisines et de
nos agents, qui sont passés d'une indifférence et d'une rmeacon-
naissance des produils bio & une conviction et 4 un intérél toul
particulier pour ce iype de cuighe. C'est 1 que se silug la pre-
micre étape de la mise en place, car un tel projet ne peut se
réaliser qu'avec I'adhésion de ces acteurs.

Sans oublier les usagers, les éléves en particulier, peut-élre
plus difficlles 2 convaincre, mals enthousiastes lorsou'on leur
explique les enjeux d'un lel choix pour 'environnement at pour
leur santé, et quiils rédlisent que l'acte d'enseignement, qui
s'effectue en premier lieu dans les salles de classe, se poursuit
au service de restauralion et contribue & faire de ces &éves des
consommateurs et des citoyens informeés et responsables,

Les enjeux pour les éléves

Au départ, les éléves ne se positionnent gu'en consomma-
teurs : ils apprécient — ou pas — ce qu'on leur propose, que ce
soit das produits reconstitués, Irés pauvres sur le plan nuir-
tionnel {corclons bleus, surimis, paupiettes, certains « filats » de
poissons), des produits de meilleura qualité ou des produlls bio.
Leur appréciation ne va pas plus loin que ia satisfaction immé-’
diate, d'oll la necessité d'accompagner, d'expliquer les choix
et les enjeux, fauts de quoi un axe impaortant de 'acte éducatif
est omis. Il v a plusieurs directions possibles, plusieurs Tieux de
discussion et d'information : le CVL (conseil da la vie lycéenne),
la cormnmission restauration (constituge d'éléves, de parents et de
personnels de cuisine et de gestion) et, bien sir, les thémas qui
peuvent &lre relayés par les enseignants.

Cetle action est également facilitée grice & nos partenaires qui
mettent & nolre dispasition des expositions sur 'agriculturs biolo-
gique en géneral, et da la plaine d'Alsace en particulier. LOpaba
et Alsace Nalure ont éié présents & plusieurs reprises dans nos
murs. Ainsi, 'affiche de Fexposition réalisée par Alsace Nature,
montrant Nmpact de la culture du mais sur fa vie souterraine

dans la plaine d'Alsace (c'est-a-dire la disparilion de toute vie -

sous les champs de mais), frappe régulicrement les esprits de
nos éléves et des adultes. ‘

Toutes ces opéralions leur permetient de réaliser les avanta-
ges et les conséquences pour leur santé que représentent
la sélection d'aliments sains et 'équilibre des menus.

Trés rapidement, la majoriié des élaves apprécient la spécificité
de leur rastauration et y adhérent, et n'ont avcune difficulte & la
défendre lorsque les madias les interrogent a ce sujet, comme
cala g'est produit de nombreuses fois.

Il est evident aussi que-ia discussion s& prolonge dans leurs
familles, d'autant que les menus sont publiés touies les semai-
nes dans la presse locale et sur 'lntranet de I'élablissement, que
consulte la grande majorité des parents.

Il est iouielois dificile d'évaluer lmpact sur les comporie-
menis, que ce scit celui des enfants ou celui des adultes ; ce

Aver une horig gestion, e dquipe dermiride of des usagers voloninires, r_es!.pas-
sible de développer la bio duns Jes restmuranis scoluires ef de déposser los objectils du
Grepellz de Menvirannement.

q'ui importe, c'est de persévérer, de mantrer que le choix d'une
alimentation biclogique, aussi bien dans un restaurant scolaire
que chez soi, est possible et gue c'est la direction & prendre. il
est facile de célébrer le galit une semaine dans 'annee. | est bien
plus important de travailler sur le long terme, de reformer le
goiit & des saveurs oubliées, voire rejeiées (moins sals, mains
sucré, saveurs plus marguées), et d'amener fous les usagers &
pourstivre I'action engagée par le restaurant scolaire,

La célébration des dix ans de l'infroduction de produits issus
tle Yagricutture hiologigue entre tout & fait dans celte démarche
d'infarmation et de cormmunication, et prouve surtout qu'il est
parfaitement possible de maintenir une telle politique,

Et demain ?

Nous n'avons parcouru qu'une petite partie du chamin : nos
objectifs sont bien de parvenir & développer la proportion d'ali-
ments hio dans nos repas et de dépasser largernent les objectifs
clu Grenelle de Yenvironnement, tout en restant dans une anve-
loppe financigre honnéte. Avec une bonne gestion, une equipa
délerminée &t des usagers volontaires, cela est possible. Nous
panviendrons a franchir fes porles du lycée Bartholdi pour entrer
dans un mande plus vert.

& Christian Welker.
5 Intendunl du lyede Bartholdi, & Colmar,

CONTACT
tycce Basthold, Cheistin Welker, 9, rue du Lycée, 68025 Colmar
18l - 03.09.20.83.30, mgl : christion. welker@uoc-sirnsbourg.fr
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En outre, ces pays sont representalifs du
len entre Je monde urbain el la monde
rural. C'est ainsi que des groupss de
pilotage territoriaux sont constitués afin de
permetire un ajustemeni ce 'oflre &t de la
demande, permettant aux lycées d'étre
approvisionnés de manigre réguligre et
aux producteurs d'organiser leur produc-
lion et de se siructurer.

Laréussiie d'un tel projet ne se décréle
pas. Ele s'organise dans le temps de
maniére participalive et transversale dans
un contexte reglementaire coniraignant,
|2 regle des appels d'offres considérant le
ciitere local comme un critére « discrimi-
narit », faussant la concurrence. .. Il faut
parvenir & contourner ces rigidités.

|8 recours aux produits bio n'est pas
une fin en soi. i se fonde sur une cohé-
rence c’ensemble: quel serait Iintérat
dintroduire des produits cerles biglogi-
gues mails provenant des « quatra coing »
de la plangte ? L'empreinie écologique
serait alors catastrophique et la dimension
éducative at citoyenne, malmenge,

La démarche expérimentale n'est pas
limitée. Son extension est envisa-
gée dés la rentrée a 'ensemble des
lycées qui le souhaitent. Aujourd’hus,
une vingtaine d'établissernents publics
est engages. Les lycées privés peu-
vent aussl s'inscrire dans la démarche,
sachant que la restauration reléve de leur
propre responsabilité, et non pas de celle
de la Region.

Celte expérmentation a déja permis
des innovations. Les lycges ayant des
besoins annuels précis et définis en pro-
duits agricoles bruts, notarmment en légu-
mes, les agriculieurs peuvent organiser
leurs cultures afin dé répondre & ces

o A5 il jtrd i3
£n France, chogue année, un milliord de regos sont servis dns fes restouronls scoloires, de la mulernelle o Jpede. In

Répion Bretogne n's pos oftend le Grenellz de /'environnement pour se fixer des ehiectils en moligre de restauration

collective. Pholo @ Corabio / Glivier Rousseay,

besoing: une sorte d'Associalion pour
le maintien d'une agriculture paysanne
{Amap) & plus grande échelle. Cerlains
gtablissements envisagent également des
groupes d'achat terrilaraux avec échan-
ges de produits bio entre, par exemple,
un lycée agricole productaur de légumes
bio el un iycée professionnal fabriguant
du pain bio, C'est vraiment en s'appuyant
sur. les acteurs locaux que l'on peut
aspérer ancrer une nouvelle approche du
modele aimentaire et agricole. Plutdt que
d'irnposer, la Région a fait le choix de faire
confiance a inteligence des acteurs de
terrain. Cefte démarche est, bien enten-
du, plus longue & metire en ceuvre — ce ne
sont pas les pigges cui manguent — mals
elle est un gage defiicacité.

La Région Bretagne n'a pas attendu

la tenue du Grenelle de environnernent .

pour se fixer des objectiis en matidre de
restauralion collective. Nul doute que ses
efforls conirbueront de manigre déci-

sive & atteindre les objectifs du Grenella
introduire, pour 'annés 2010, 15 % des
denrées issues de l'agriculture biologique
dans les menus et atteincdre 20 % en
2012,

® Marie-Pierre Rouger.
Présidente du groupe des élus Verts de It Région
Brefagne, présidente de o Commission formalion, délé-
guée & Ja vig lycdenne nu consed! régiona! de Brelagne,

=
"CONTACT
Murie-Fierre Roitger
16k 0R.A7.69.4515
mél  marie-piérre:rouger@yanodon.

EESPEARD




LES CAMTINES BIO

A la svite des conclusions du Grenelle de Fenvironnement, un objectif était fixé :
affeindre 20 % de produils biclogiques a compier de 2012 duans la restavration
puvblique. Guide praifique a I'intenfion des éfublissements scolaires désireux de

franchir le pas.

n France, huit milions de repas
bio ont éte distibués en 2007,
soit seize fols plus gu'en 2000
Cependant, notre pays resle plutdt en
retard sur ses vaising suropéens, notarm-
rment I'Autriche et ['talie,

Sur le lemain, le parcours menant &

limplantation d'une cantine bio peut parg-
fre compliqué. Convaincre sa direction de
la viabiilé du projet, fare face aux « a
Jrior » qui entourenit, parfols encore, la bio,
(réladapter ses cuisines et sa gestion aux
spécificités de la bio... ; i est nécessaie
de refléchir & tous ces points avant de se
lancer dans 'aventurs.

Voici queiques clés, extraites du guide'

d'accompagnement {1} publié pour la

rentrée 2008 et réalisé par la Federation
nationale des agricutteurs bio (Fnab) el le
Groupernent des agricuiteurs bio d'lle-da-
France (Gab-idF).

Clé n® 1 : un projet fédérateur

Comme toute nouveauté, volre projet a
plus de chances de réussir 8'il est acceplé
par la plus grand nombre, a commencer
par las dermi-pensicnnaires. Des produiis
bio & la canline 7 Lidée ne va pas forcé-
merit de soi, encare faut-if saveir ce que
signifie « agriculiure  biologique ». C'est
pourquol 1 est important d'accompagner
les premigres introduclions de produits
bio a travers dilférentes actions afin de les
expliquer et les valoriser.

Aingi, aprés la phase d'expérimentation
meneée par la Fnab et te Gab-ldF cans
des établissements pilotes francifiens, i
s'est avaré beaucoup plus propice de
proposer a l'adolescent de tester les
produits hio et non de les [ui impaser.
Des lables de découverte ont alors élé
misas en pface a la sortie de la chaina de
salf, pemmetiant ainsi de faire découvrr
les produits de l'agrculiure biologigue,
d'élablir un contact direct avec les éléves
et da leur monlrer que les produits bio
sont un plus par rapport & leur repas guo-
tidien au restaurant scolaire. Aprés une
lelle expérience, les éléves reconnaissent
plus facilement les produits bio lorsqu'ils
sont présentés sur le self et les assimilent



¢ e LI 3T ik ';‘-_»:_—-C,E—r.:ﬂhz-’:-!z.—..z...-n
En proposant i odolescent roduits bin el non en Jes Jui imposan, Jo table
tle icouverte mise en placa o sarie de lo dhaine de self luf permel rofomment e
découvrir fos produils bin qu'il refrouvera plus tard dans son assietie.

aussitdl aux produits ou'ils onl eu I'occasion de goditer guelques
jours plus 16t.

Quitre les tables de découverle, d'autres moyens de cormimu-
nicalion exislent au sein de I'établissement. Aingi, 1 peut &lre
intéreszant de solliciter les personnels de service qui sont
en contact avec les éléves (documentalistes, infirmiéres,
enseignants, parents d'éldves...) afin de vor ce que chagun
peut apporier et faire en sorle gue le projet soit vécu da maniére
collective et pluridisciplinaire. Le projet pourra, par exemple,
étre expliqué via les conseils d'administration, un site Internat,
des commissions menus, des panneaux d'affichages, une leitre
adressée aux parents en début d'annés, un apentif bic offert
la veille de la rentrée ou bien lors de 1a journée portes ouverles
de I'stablissernent... Un projet bien congu et clairement affichs,
cornportant un démarrage en douceur et des introductions mei-
irisées, vous permelira de vaincre les doutes et les réticences
quant & la viabiité du projet. ‘ :

Enfin, ce projet est une formidable occasion de sensibiliser au
développement durable et au respect de I'envircnnement. Ainsi,
Finfroduction de produits bio & la cantine pourra s'inscrire dans e
cadre de projets pédagogiques menés par les enseignants.

Clé n® 2 une démarche prograssive pour un projég‘ durable
Introduire des produits bio dans un établissema:nt supposg
de hien évaluer ses capacités et celles de la fiigre bio, de savolr

C'es _ it rche
soit ‘acGompagriee” pai’ une” politique 'de” developpement: de
I'agriculivre bio logale. = Tran i T o
Vous &tes élu ou citoyen 7 Veus pouvez participer: & Finstal-
lation cle producteurs bio via la mise en place de Projets teri-
toriaux, par exermnple. Les Gab, régionaux regroupent génerale-
ment toutes les personnes cherchiant des terres pour g'installer,
ls organisént régulisrernent des formations pour sensibiliser les
agriculteurs conventionnels aux pratiques bio.
Contacis disponibles sur www.lnab.org,

_iES CAMTINES Blo

4 ; . G 5 pi 4 ;
Avec tout fuste 2% de fu surface agricole uliisée, fa fiére bio fanguise np pot préfen-
she répontire oux esoins olimentaives de fo population de I'iexagane, Henri Doubler,

président d Gob-IE duns son champ,

définir la nature des actions souhailées et la portée du projet,
Recenser les acteurs, définir le projel, se dorner das objectils
graduels et réalisables doit permettre de rendre fa démarche lisi-
ble et d'éviter les déconvenues. Un an et demi est généralemeant
necessaira pour mirr un te! projet.

Aingi, il convient tout d'abord e dresser un diagnostic du
restaurant de |'établissemerit (nombre de rationnaires, squi-
pements, quantités commandées chague semaine par gamme
de produits, expérience et formation, motivation de I'équipe
de cuisine, personnes intéressées, mayens de fare connaitre
{'opeération...). Ce diagnostic vous permetira par |a suite de vous
rapprocher des fournisseurs éventuels afin de connaitre la dispo-
nibilité des produits, les conditions de livraison, ..

A ce propos, avec tout juste 2 % de la surface agricole utili-
s6@, la fiiere blo frangaise ne peut prétendre répondre & I'heure
actuelle aux besoins alimentaires de la population de I'Hexagone.
Cuant aux importations de produits blo, i convient de les limitar
afin de conserver intacts les bénéfices envimnnementauy et
saciaux ligs & la consommation des produits bio, Cette donnée
pousse les gestionnaires & anticiper les commandes et a
s'adapter & |a disponibilité des produits. La solution aclé-
guate serait de prévoir, procuit par produit, leur consommation
annuelle et leur rythme d'écoulement tout au long de 'annde, en
tenant compte de leur safsonnaiité, afin que I'approvisionnement
se fasse dans les meilleures conditions.

Sh P ; e

I est primordia tont dens une logique économigue u'envirennomentale, de construire
les menys en fonclion de fo saisonnalits des produits * hurs saison, un fruit au légime
pevt éire dauy & irafs fois plus cher qu'en pleine safson.
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Autre specificité fiee aux produits bio : il
existe peu de fournissewrs de plats prépa-
rés hio. Par ailleurs, cuisiner plutt que de
se fournir en plats tout préls est un moyen
de diminuer le surccdt (cf. clé n® 3). Mais
cette soluiion n'est possible que si l'éla-
blissement posséde une cuising intégrae
avec un éguipement adapte.

plug). Infos: Viwiw.repasbio.org ou
t&h. " 01.43.38.38.69,

R Biocomtact septembre 2008

A noter, par contre, que I'utilisation de
prociuits bio n'ajoute aucune contrainie
sanilaire supplémentaire. |as plats doi-
vent &tre réalisés selon les régles d'hy-
gigne en vigueur et la réglementation de
lz restauration collective.

Pour réussir I'iniroduction de produits
bio, 1 est done plus judicieux d'adopter
une démarche progressive. En lamatié-
re, il vaut misux se baser sur Vintroduction
d'ingrédients de manigre réguliere plutdl
que sur des repas 100 % bio évenemen-
figls. Ainsi, I'opération peul commencer
sans #rands bouleversemenis, mais en
introduisant de petits changemeants, en
intégrant des produits finis comme 2
pain, les yaourts ou les fruits, poftions g
ne nacessitent pas de main-d'ceuvre par-
ticuligre et dont les colts sont lolérables.
Un nouveau légume de saison pourra élre
gjouié chaque mais, par exermple.

Clé n® 3 : repenser son approvisionne-
ment pour diminuer les surcoiits

Sl est vral que les produits bio coblent
plus cher & I'achat, i exisle plusieurs
fagons de minimiser les surcodis.

Il est & noter, tout d'abord, que, selon
les fournisseurs et les modes de conclu-
slon des achats, les ecarts de prix sont
pius ou meins flagrants. .

Par allleurs, nous I'avons dit, il revient
souvent moins cher de confectionner
un plat avec des produits bio plutot
que de se faire livrer un plat classique
transformé en dehors de I'établisse-
ment. '

Auire spécificité  souvent méconnue ;
les produits bio contiennent générale-
ment davantage de maliére séche que
les produits conventionnals. lis diminuent
donc moins & la cuisson. |§ est donc tout
a fait possible de dirminuer les porticns de

8 le

grandeur nature, plul :
disposition de tous |es stablisse
dans leur reslauration, - -

viantle, Une viande bio perd entre 20 el
30 % da moins d'sau, comparativement
4 la viande conventionnele, La parl de
légumes peut égalernant élre réajustée,

Il convient également d'adapter les por-
tions aux recommandations d'un nutri-
lionmiste pour éviter loul gaspillage.

I est aussi conssilé de varier les
sources de protéines‘en valorisant les
protéines d'origine végétale (céréales
el légumineuses). De pius, ntroduction
de produits bio dans les élabiissemeants
scolaires suivie par fa Fnab et les Gabs a
mis en évidence una réalité importante :
entre 10 et 15 % des éléves ne consomr-
ment pas de viande (par choix &lhique,
refigieux ou par mangue de golt pour les
praduits carnés). Cette population prend
doric das repas déficiisies en protél-
nes. Des galettes vegélales (3 base da-
céréales, légumineuses et légumes), peu
coliteuses et simples a préparer, ont per-
mis de remédier & cefle carence lout en
réduisant te budget général du repas.

Eniin, il est primerdial, lant dans une
logique &conomique qu'environnemen-
lale, de construire les menus en fone-
tion de la saisonnalité des produits
hors saigon, un fruit au légume peut Glre
deux & irois fois plus cher qu'en pleine
saison. De plus, les . fruils consommeés
hors saison font le plus souvent des
miliers de kiloméires pour parvenir dans
notre assietle.

Clé n° 4 : se faire accompagner

La Fnab et les Gab régionatx travaillent
sur ces thématiques el peuvent vous
accompagnar dans votre demarche (2).
Vous bénélicierez ainsi du refour d'ex-
périences des établissements ayant daja

intégré des produits bio & leurs menus.

:{éﬁtatio_hs soﬁt'fi_éléChargé_ables__s_ju;r_.www.p_lpgladefrénpa.ir/p_



LES CAMTINES BT

100 ¥ régianale. Ce poin &s! irés prisé comme premier dlémont & inkégrer aux reprs
das eaniines,

Culre lg suivi de vatre prajet, des formations, sur les pro-
duits biologiques en restauration collective peuvent étre
mises en place. |l ne s'agit pas de réapprendre A cuisiner ou 8
compter, mais de s'approprier des techriques et des connais-
sances particuligres sur la bia, les filitres et les produits qui vaus
pemmettront de mileuk maitriser votre burget, votre appravision-
nement ef d'appréhender les techhiques de prépdration spacifi-
ques & ceriains produits bio. _

Par aflleurs, plusieurs outils sont disponibles paur faciliter I'in-
troduction du bia dans les établissements scolaires (cf. encadré
i« Rour en savolr plus »).

: - | Angéliﬁue Piteau,
Menlbre du Graupement des agiculieurs bip d'No-de-France. Fhotos
@ trab-HdF

1. « Guide d'accompagnement & lntention des ges-
flonnaires st des cuisiniers » {cf. encadré « Pour en
R savolr plys #).

3. Les corilacts des diligrents Groupements des agriculleurs bio
réglanaux sont disponibles sur www.inab.org.

LE GROUPEMENT DES AGRICULTEURS
" BIO D'ILE-DE-FRANCE

(el structure, soutenue por la Région He-do-France, rossemble, depuis 1988, Jes
producteurs francliens certifids bip ou en tonversion. Son abjeciif es! dz favariser le
Usveloppement 0'wne agriculture respectueuse e Venvirannement, n'vilisant aucun

' produit chimique de synthése ef exemple d'OGAL -
{e GabIdF est notemment 6 [origine du pain « Bio dlle-do-France 5, filiére équitable
100 % régionale. Cz poin est irés prisé comme premizr glément & intégrer aux refas
‘ des canlings,

- CONTACT
Vaus éles cuisinicr, gestionnaire, enseignan, &, paren o léve, n'hésilez pos o
cantucler o chargé de mission en restauration scofaire.

Goh Ho-de-Fronee
18 - 01.60.24.71.84
mél - restourationcalleclive@biailedzfronce. fr ov contoct@bioiledefrance. fr
site - www biviledefronce. fr
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Les prisons sont le reflet de notre société mais tout y est accentué dans le mavvais

sens. La cuisine indvstrielle y est donc trés présente avec, comme parficvlariié, des

budgets encore plus serrés gque dans les auires secteurs. On uviilise donc les produifs
les moins chers duv marché, et les moins nutritifs. Dans ces conditions, que faire ?

g n prison, comme les fruits sont
chers, s sont rares. Les aniioxy-
# danis, les oméga-3, & vitamine

D, les vitamines el rminéraux sont
souvent deéficitaires. Cependant, certaing

détenus, les plus riches, peuvent cantiner, -

c'est-a-dire acheter tles aliments et autres
produits pour amélicrer le menu, On se
refrouve cormme aux Etats-Unis, ol ce
sont les plus riches qui banéficient d'une
meilleure santa,
Des aliments pauvres’

£n prigon, il est impessible, par axem-
ple, d'ebtenir un pain complet bio ou une
huile pressée a froid. Les délenus n'ont
drait qu'a un fruit par semaine. La cuisine
industriele avec des cuissons  ultrahaute
fempéralure détniit en grosse parlie les
=« Sejuelettes » restants des legumes, déa

‘appacvris, que I'on y sert.

Les listes des cantines contiernent des
aliments comme on en trouve an grandes

surfaces : confiture, céréales raffinées,

sirep, bolssons industriglles et autres ali-
ments davitalisés avec, comme excep-
fion, une liste de nits qui, méme sils
sont cultives & grand renfort de produits
chirmigues, permettent quand méme de
combler certaines carences, mais, naiu-
reflernent, uniquement pour les détenus
les plus riches. Cue peut-on faira ?

Manger bio avec un budget équivalent

Philippe Renard, un cuisinier hio, est
parvenu avec un méme budgst & gérer un
restaurant d'enfreprise de 350 couverts
en bio & BS %. Sa conclusion : = Cuisiner
bio pour des colleciivités ne se révéle pas
forcémeant plus difficile ou plus coliteux,
c'est juste une quesiicn d'organisation.
Je n'ai jamais dépassé le budget qui
m'est octrove ». Avis aux responsables ; |l
est consuliant dans ce domaine.

Equilibres alimentaire et psychisme

Des conférencas sur la santé pourraient
&ire proposees aux détenus. N'oublions
pas: Palimentation & un impact direct
sur la santé mals également sur le psy-
chisme.

@ ﬁﬁu““@ﬁ]ﬁ@@ﬁ Septembre 2008

La santé mentale repose aussi sur les
nutriments que l'on mange. Le British
Journal of Psychiatry publiait, en juilet
2002, les résullats. d'une expérence réa-
lis&e par Bernard Gesch, de 'universilé
d'Oxford,” dans une prison britannique,

sur 231 prisonniers, objectif était cla voir-

si l'alimentation avait une influsnce sur les
comportements  agressifs. Cefte expé-
rience a démentré une réduction de 3% %
du nombre d'acles délictueux chez les
prisonniers ayant absorbé un supplément
de vitamines et d'acides gras essentiels.

Durant les années 1980, le Princeton
Brain Bio Center {non afiia.-a Funiver-
sité Princeten) & Skilman, New Jersey
(Etats-Unis), faisait la promotion &'un trai-
tement nuiritionnal contre I'alcoclismme,
les alergies, l'arthrite, Pautisme, I'épilep-
sig, Ihypertensicn, Yhypoglycémia, les
migraines, la dépression, les difficullés
d'apprentissage, le retard mental, des
troubles mentaux et malaboliques, das
problemes cutangs et I'myperactivita.
Ses services incluaient des analyses de
laboratoire dont la plupart des médecins
ne voyail pas la nécessité ou Iutiiie

AN
Lo cuisine indusiriefle 051 irés présente dons los prisons aver, comme poriiculurhs, des bi

dons.Jes avfses secteurs, On ulilise done Jes produils Jes moins chers du rmarché, ef fes moins nutriils. Phato © Colin
" Folon. . ' '
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pour la diagnostic de-ces conditions. Les
enssignements du Brain Bio Center de
Princeton ont démontré que les froublas
meantaux pouvaient &tre améliorés et par-
fois corrigés par ta nutrition. Or, dans les
prisons, c'est le contraire qui se passe.
les carences et la dénutrition dépriment
et amplifient les déséquilibres psychiques
et physicques, :

Pourquoi pas un potager bio ?

~Une auire piste intéressante, en
Belgiqus : la prison Saint-Hubert (province’
de Luxemnbourg, en Wallorie) a réalisé un
potager bio. Les détenus qui le désirent
apprennent cette culture trés saine avec
I'association Nature et Progrés Belgioue,
ce gul apporie des aliments sains dans
la culgine et peut égalerment les amener &
trouver du travail dans ce sactewr,

Les graines germées

Un moyen ultrasimple et économigue
pour améliorer la santé des déienus serait
d’utfiser des graines germées. Ce sont
de véritables concentrés de vitami-
nes et de minéraux.
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Une piste inléressante pour pollicr les earences de o cui-
sine industrizife sorvie ep prison : un polager bis, comine
celvi de ln prison Soint-Hubert, en Belyigue. Cela apparte
aux défenus des ofiments sins f peut dgofement fos
aider dons leyr réinsaition,

En germant, la teneui des graines en
vitamines, surtout A, B et C, peut &tre
mullipliee par 5 pendant le processus de
germinalion | Les protéines sont scindéas
en acides aminés et les lipides libarent
leurs acides gras. Avec les graines ger-

mées, de nomireuses carerices peuvent
étre comblées suivant les graines wtili-
sées ! la luzerne apportera, par exemple,
des vitamines B1, B2, C, D et E, du
calciumn, du fer, du magnésium du polas-
sium, du phosphare,

Il existe des mélanges de graines
qui permeltent d'obtenir une véritahle
explosion de nutiments, bénéfiques &
I'équilibre  psychique et physique. Les
Prisons pourraient prévoir achat de ger-
moirs, vérilables mini-jarcing naturals gL
convlennent trés bien dans une callule de
prison, avec, bien sar, un assorliment de
graines & faire germer,

L'huile et les complérents alimen taires
Lhule de colza bio devrait également
gire utiisée. Elle apporle les fameux
omega-3, nécessates a l'équilbre du
cerveau, das artéres ei du ceur, '
On dewail également permeltre aux
cantines I'achat d’huiles de poissan, riches
en oméga-3, de capsules d'acérola, trés
riche en vitamine C, de spiruline ou da jus
d'herbe d'orge, complexe extracrdinaire
de vitamines naturelles, Un complexe de

vilamines trés bon marche est Ja levure da
bigra en comprimaes.

Noublions pas: soriir de prison en
benne santé physigue et psychique serait
une exscellenta chosa pour les délenus,
mais egalement pour la socista, '

Daniel Gramme,
S|, Herboriste  noturopothe, uncien
0 ditenw of avleor notomment dy
% fitre « De Fombre av sofeil 5, .
il Dricot flivra do KR S,
témoignoge
disponible chez
Fanteur).

CONTAGCT
Diniel Gromnie
16l : (0037) 43.38.28.33 {Bolgiue)
mél : dunielgramme@gmail com

r



