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Bio et local, des
valeursen hausse
Le bio progressefortementen restaurationcollective
notammentavecune tendanceaux produits G¶RULJLQH

France. Le local, quantà lui, tire son épingle du jeu, même
tous les chefs ne mettentpas le curseurau même endroit.

PASCALE %(1+$Í(0�.20/26

ortée par la loi Egalim et boostéepar la

crise sanitaire, la demandede bio esten
hausseen restaurationcollective. Selon
les donnéesissues du Geco (panorama
2019), 81 % desFrançais sedisaient inté-

ressés par des repasintégrantdes pro-

duits bio sur leur lieu detravail et9 parents sur10dans
les cantines scolaires.Et en 2019,65% desétablisse-
ments proposaient desproduits biodans leursmenus,
soit 10 points de plusTX¶HQ 2013.

Selon la dernière étudede O¶$JHQFHBio, certaines
catégories de produits sont largement entête dansles
restaurantscollectifs. Les fruits frais sont présents
dans 9 établissements introduisant du bio sur10,avec
despommes dans84 % G¶HQWUH eux.Viennent ensuite
les légumesfrais, achetéspar 82% des établisse-

ments, et notammentlescarottes(75%), puis les pro-

duits laitiers (yaourts dans76% G¶pWDEOLVVHPHQWV
acheteursde bio), lesproduits d'épicerie (33 %) et
enfin, les légumes surgelés (32 %). Et 72 % des pro-

duits bio achetéssont d'origine française: « Nos
clients,surtout lesparentsG¶pOqYHV�ne conçoivent pas
que le bio nesoit pas français, voire local, précise
Patrick Gaultier,directeur desachatsGroupe Convivio.

Nous faisonsdonctout poursourcerdu bio français. »
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LOCAL OU e75$1*(5� MAIS '¶(;&(//(1&(
«eWDQW fils deviticulteur et petit-fils deboucher, il me paraîttrès important defaire travailler

lesagriculteurs deproximité, estime Matthieu Marti, chef du restaurant+DPSWRQ¶V Grill,

qui a ouvert au cœurde l'hippodrome deSaint-Cloud, le 9 juin. Pourlesfruits etlégumes
notamment, je privilégie la production localedèsqueje peux,à condition quela qualité
ELHQV�U� Le poulet estélevéàcôtéd'Orléans, c'estun "pattesbleues", élevé centjours
etfini auxproduits laitiers.» ¬ l'inverse, le chef dece restaurantgrill neV¶HPSrFKH
pasdesélectionnerdesproduits étrangersV¶LOV sontexcellents.Sa viande de
bœuf,de race Hereford,vient d'Irlande, sourcéeen direct avec la boucherie
Marguerite auprèsdeséleveurs,sonsaumonarrive G¶eFRVVH� il nemise
pasnon plus sur iebio: «Les agriculteurs sontdeplus enplus sensibles
aux pesticides,il faut leur faire confiance,conclut-il. Etselonmoi, mieuxvaut
manger local et françaisquebio etétranger. »

En restauration commerciale, O¶DWWHQWH de bio progresse,
mais dansunemoindre mesure. Si lesfruits et légumes
O¶HPSRUWHQW toujours, le vin et lesœufsseglissent dansle

quinté detête. 80 % desrestaurants servant du bio, achè-

tent des légumesfrais, 78 % des fruits frais, 63 % du vin,
50%desœufs,et 50% desproduits laitiers. Les restaura-

teurs privilégient toujoursle bio local, puisque 80%des
produits bio achetéssont français. «Le bio estunlabel de
qualité environnementaleque peudeconvives récla-

ment au restaurant,précise Rémy Lucas, directeur de
Cate Marketing. Le restaurateur, lui, se dit que mettre du

Pourservir plus de bio dans ses menus,Elior France a monté des partenariats avec des
coopératives, des producteurs et des distributeurs, certains spécialisésen bio, comme
Naturdisou encore le réseau Manger bio, des coopératives de produits bio et locaux.

bio à sacarte, c'estbonpour la planète,meilleurpour la
santédesesconvives et enphaseavec son éthique, mais
que ceQ¶HVWpasforcément ungagedequalité gusta-
tive. Tous lesproduitsnesevalentpas,notammentavec
le bio industriel. '¶DXWUH part,onnepeut pastout trouver
en bio français. Quand lescrevettes bio viennent de
Madagascar, O¶DYRFDW G¶,VUDsO� la manguede Martinique,
on a dumal à sedire quec'estbonpour la planète. »

20 s DE 685&2Ó7 EN COLLECTIVE
Idem pour O¶DLO G¶$UJHQWLQH� la mangue du Burkina

Faso ou O¶DQDQDVG¶$IULTXH��� Quandle bio vient de loin, se
pose la question de sa cohérence dans des approvi-
sionnements qui se veulent plus durablesalors même
que tous les acteursdu marché prônent le bio engagéet
français. Certes, la consommationdebio français dépas-
sait les 72% en 2019 en restaurationcollective, mais
cette part était en léger recul versus2018(76 %), car les

FR�WV restent supérieursà ceux de O¶DOLPHQWDWLRQ clas-

sique, alors que la demandeaugmentefortement. '¶R� la
recherchede bio au meilleur prix, etdonc pasforcément
français. Selon (Agence Bio, 81 %desacheteursde pro-

duits bio en restaurationcollectiveestiment que leur
introduction a engendréun VXUFR�W�évalué à environ
20 %. De plus, produire du bœufou de la charcuteriebio
en France FR�WH plus cher que de produire desfruits ou
deslégumes, générantainsi moins de conversion G¶HQ�
treprises bio...Et même lorsquele bio vient de la proche
Europe,sa production peutêtre soumiseàcaution quand
on sait que lespoiresou les tomatessont parfois produi

Tous droits de reproduction réservés

PAYS : France 
PAGE(S) : 30-34;36;38
SURFACE : 550 %
PERIODICITE : Mensuel

DIFFUSION : (22100)
JOURNALISTE : 3DVFDOH�%HQKDwH«

1 juin 2021 - N°597


