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Bio et local, des
valeurs en hausse

Le bio progresse fortement, en restauration collective
notamment, avec une tendance aux produits d’'origine
France. Le local, quant a lui, tire son épingle du jeu, méme si
tous les chefs ne mettent pas le curseur au méme endroit.

PASCALE BENHAIEM-KOMLOS

ortée par la loi Egalim et boostée par la
crise sanitaire, la demande de bic est en
hausse en restauration collective. Selon
les données issues du Geco (pancrama
2019), 81 % des Francais se disaient inté-
ressés par des repas intégrant des pro-
duits bio sur leur lieu de travail et 9 parents sur 10 dans
les cantines scolaires. Eten 2019, 65 % des établisse-
ments proposaient des produits bio dans leurs menus.
soit 10 points de plus qu'en 2013.

Selen la derniére étude de 'Agence Bio, certaines
catégories de produits scnt largement en téte dansles
restaurants collectifs. Les fruits frais sont présents
dans 9 établissernentsintroduisant du bio sur 10, avec
des pommes dans 84 % d'entre eux. Viennent ensuite
les légumes frais, achelés par 82 % des établisse-
ments, et notamment les carottes (75 %), puis les pro-
duits laitiers (yaourts dans 76 % d'établissements
acheteurs de bio), les produits d'épicerie (33 %) et
enfin, les légumes surgelés (32 %). Et 72 % des pro-
duits bio achetés sont d'origine francgaise: « Nos
clients, surtout les parents d'éléves. ne congoivent pas
que e bio ne soit pas frangais, voire local, précise
Patrick Gaultier. directeur des achats Groupe Convivic.
Nous faisons donc tout pour sourcer du bio frangais. »
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RANGER, MAIS D’EXCELLENCE

euretpetit-ii )WCN

En restauration commerciale, l'attente de bio progresse,
mais dans une moindre measure. Si les fruits et légumes
'emportent toujours, le vin et les ceufs se glissent dans le
quinté de téte. 80 % des restaurants servant du bio, aché-
tent des légumes frais, 78 % des fruits frais, 63 % du vin
50 % des ceufs, et 50% des produits laitiers, Les restaura-
teurs privilégient toujours le bio local, puisque 80 % des
produits bio achetés sont francais. « Le bio est un label de
qualité environnementale que peu de convives récia-
ment au restaurant, précise Rémy Lucas, directeur de
Cate Marketing. Le restaurateur, lui, se dit que mettre du

bio a sa carte, c'est bon pour la planéte, meilleur pour la
santé de ses convives et en phase avec son éthique, mais
que ce n'est pas forcément un gage de qualité gusta-
tive. Tous les produits ne se valent pas, notamment avec
le bic industriel. D'autre part. on ne peut pas tout trouver
en bio francais. Quand les crevettes bio viennent de
Madagascar. lavocat d'lsraél. la mangue de Martinique.,
on a du mal a se dire que c’est bon pour la planéte. »

20 % DE SURCOUT EN COLLECTIVE

Idem pour l'ail d’Argentine, la mangue du Burkina
Faso ou l'ananas d'Afrique... Quand le bio vient de loin, se
pose la question de sa cohérence dans des approvi-
sionnements qui se veulent plus durables alors méme
que tous les acteurs du marché pronent le bio engagé et
francais. Certes, la consommation de bio francais dépas-
sait les 72 % en 2019 en restauration collective, mais
cette part était en léger recul versus 2018 (76 %), car les
couts restent supérieurs a ceux de l'alimentation clas-
sique, alors que la demande augmente fortement. D'ou la
recherche de bio au meilleur prix, et donc pas forcément
francais. Selon I'Agence Bio, 81 % des acheteurs de pro
duits bio en restauration collective estiment que leur
introduction a engendré un surcodt, évalué a environ
20%. De plus, produire du beeuf ou de la charcuterie bio
en France coute plus cher que de produire des fruits ou
des légumes, générant ainsi moins de conversion d'en-
treprises bio... Et méme lorsque le bio vient de la proche
Europe, sa production peut 8tre soumise 3 caution quand
on sait que les poires ou les tomates sont parfois produi-
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