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LE PAYS MIDI QUERCY

REUNION DU 18 JUIN 2008
MONTRICOUX

Contexte 

Le Syndicat Mixte du Pays Midi Quercy a répondu à un appel à projets du Conseil Régional de Midi-Pyrénées intitulé « Économie solidaire aux Pays et aux Parcs Naturels Régionaux ». Le Syndicat Mixte a choisi de postuler sur l’orientation « Circuits courts : du producteur au consommateur ».

La définition de cette orientation est décrite comme suit dans l’appel à projets : 

« Identification des potentiels et offres à valoriser, élaboration de circuits courts inscrits dans une démarche de développement durable. »

Le Syndicat Mixte du Pays Midi Quercy a confié la maîtrise d’œuvre de ce projet au groupement départemental des agriculteurs biologiques du Tarn-et-Garonne, l’Association Bio Tarn & Garonne, membre du réseau FNAB, représentant les agriculteurs biologiques depuis 1998 dans le département.

La pré expérimentation de restauration collective durant l’année scolaire 2007/2008 fait partie intégrante du projet « Développement des circuits courts bio en Pays Midi Quercy » porté par le Syndicat Mixte du Pays.

Motifs de départ

Les crises sanitaires des années 90 (poulets à la dioxine, vache folle, etc.) ont amené les consommateurs à revoir peu à peu leur mode d’alimentation. Ils recherchent aujourd’hui de plus en plus des produits de qualité et des achats ayant un sens éthique. L’engouement pour le commerce équitable en est un exemple clair.

La création de circuits courts, c’est à dire limitant les intermédiaires et garantissant un prix équitable du producteur au consommateur, devrait permettre à tous de pouvoir accéder à des productions de qualité et non de luxe. Les circuits courts permettent aussi la relation directe producteurs / consommateurs, ce qui contribue à recréer un lien entre le monde agricole et les consommateurs ainsi qu’avec les autres acteurs du Pays. 

Enfin, ce type de débouchés est susceptible de maintenir et d’installer des producteurs sur le territoire, garantissant ainsi un équilibre entre l’espace rural entretenu et l’espace urbain, en maintenant une activité économique et sociale forte.

Contenu de l’action

La pré expérimentation de restauration collective a concerné le deuxième semestre de l’année scolaire 2007/2008.

Cette phase s’est déroulée en parallèle du projet de développement lui-même et avait pour but d’expérimenter concrètement l’intégration de produits biologiques locaux dans les repas servis dans les cantines scolaires d’un nombre défini de communes dites « pilotes ».

L’objet de cette opération était donc de :

· Proposer des aliments issus de l’agriculture biologique locale au sein des menus d’une dizaine de repas,

· Accompagner les repas d’actions pédagogiques : animations sur l’alimentation de qualité, visites de fermes, discussions en classe, etc.
Le but de cette pré expérimentation était d’évaluer les modalités de travail en collaboration entre les différentes parties concernées afin que les repas soient servis dans les meilleures conditions possibles.

Les parties concernées étaient :
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Les élus des communes volontaires : le premier magistrat et/ou l’élu chargé de la restauration scolaire ou le représentant de la commission « restauration scolaire »,
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Les gestionnaires des cantines,
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Le personnel des cantines : cuisiniers et intendants,
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Les parents d’élèves,
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Les enseignants,
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Les élèves,
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Les producteurs biologiques,
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Le ou les responsables du projet à Bio Tarn & Garonne,
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Le ou les responsables du projet au Syndicat Mixte du Pays Midi Quercy.

Conditions de Réalisation 

Quatre approches devaient être respectées dans cette pré expérimentation, correspondant aux conditions principales de réalisation de l’économie solidaire :

· Une approche économique, dans un premier temps,

· Mais tenant compte des aspects sociaux fondamentaux et de la solidarité ;

· La présence d’une bonne gouvernance, se traduisant par une large part de concertation et de travail commun entre toutes les parties ;

· L’importance des facteurs environnementaux et le lien au territoire du Pays Midi Quercy. 
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L’approche économique

Le projet de développement des circuits courts bio a pour but d’aider la filière biologique locale, créatrice d’emplois, à se développer et par extension de favoriser l’installation de nouveaux agriculteurs sur le territoire du Pays, afin de répondre aux débouchés locaux et durables que représente la restauration collective.

La mise en place de repas de qualité avec des produits biologiques induit souvent un surcoût dans le prix final du repas. Afin que ce surcoût soit limité au maximum, la commune et les producteurs se sont engagés sur des prix raisonnables afin, d’une part, que les producteurs vivent dignement de leur travail et d’autre part, que les ménages les plus modestes puissent payer des repas de qualité à leurs enfants.
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Les aspects sociaux et la solidarité

Dans le souci de garantir des circuits courts, c’est à dire limitant le nombre d’intermédiaires et favorisant l’approvisionnement de proximité, les produits biologiques locaux seront privilégiés. Dans le cas où ces produits ne seraient pas disponibles sur le Pays Midi Quercy ou en trop faible quantité, l’échelon régional sera avantagé puis le national et enfin, l’échelon international.

Dans une double préoccupation de garantir un prix juste, et au producteur, pour lui permettre de vivre de son travail, et au consommateur, afin de limiter le prix des repas payés par les parents d’élèves, les communes et leurs services ainsi que les représentants des producteurs ont travaillé en concertation pour la fixation des prix afin de garantir un prix équitable tout au long de la chaîne.
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Une bonne gouvernance

Cette phase de pré expérimentation ne pouvait aboutir que dans le cas où chaque partie s’implique activement et travaille en concertation avec les autres afin d’assurer la complémentarité du travail de chaque acteur sur la durée.

De même, afin que toutes les parties travaillent de concert, un volet informatif, pédagogique et éducatif important a été mis en place :

· Dans un premier temps lors de l’appel à candidatures des communes et de la sélection des producteurs intéressés par cette opération de restauration collective,

· Dans un deuxième temps, des réunions de sensibilisation ont été organisées à destination des gérants des cantines scolaires, du personnel enseignant et des parents d’élèves.

· Une journée de sensibilisation a eu lieu à destination des élus et des gestionnaires, directeurs et cuisiniers des établissements concernés : sensibilisation au mode de production biologique (visite d’une ferme bio), sensibilisation à la démarche de projet « restauration collective bio »

· Enfin, lors des repas, des animations ont été réalisées auprès des convives, afin de les sensibiliser aux enjeux du « bien manger » et aux spécificités de l’agriculture biologique.
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Les facteurs environnementaux et le lien au territoire

Le Pays Midi Quercy contribue, à travers cette action, à intégrer de plus en plus les facteurs environnementaux dans la gestion du territoire en favorisant le développement de l’agriculture biologique, dont un des principes fondateurs est de limiter son impact sur l’environnement et de préserver celui-ci grâce à son mode de production respectueux des écosystèmes.

En effet, l’agriculture biologique agit en faveur de la qualité de l’eau, de l’air, des sols et des paysages, notamment en interdisant l’apport de produits chimiques de synthèse dans les cultures. 

Par ailleurs, le développement d’une agriculture biologique locale permet de faire des économies d’énergie. A titre d’exemple, l’approvisionnement local et les circuits de proximité limitent les dépenses en carburant.

Il s’agit également ici de relocaliser l’économie sur le territoire du Pays Midi Quercy et de favoriser l’émergence d’entreprises et la création d’emplois directement sur le territoire du Pays grâce au développement des exploitations agricoles biologiques, à l’installation de nouveaux agriculteurs et à l’amélioration des services aux habitants du Pays, dans ce cas précis : fournir aux enfants du Pays des repas de qualité.

Articulation du projet avec le programme LEADER + MIDI QUERCY

Cohérence avec la charte de développement durable du PMQ

Le troisième axe stratégique de la charte de développement durable du PMQ : 

« Promouvoir un développement économique durable »

Premier objectif : « Conforter le développement d'un agriculture durable » : extrait (page 45) « il s'agira d'encourager le développement d'une production diversifiée, respectueuse de l'environnement et misant sur la qualité […] il s'agira donc de favoriser la prise en compte de la responsabilité environnementale de la production agricole en aidant les agriculteurs et leurs organisations à s'inscrire au mieux dans les démarches agro-environnementales. »

Depuis la validation de sa charte de développement durable, le Pays MQ a mis en œuvre des actions thématiques fortement ancrées dans le développement durable. Ainsi les conditions sont réunies pour engager de façon efficace et durable un développement des circuits cours bio (du producteur au consommateur), associant tous les partenaires locaux dans une démarche collective, solidaire et participative, dont la restauration collective fait partie. 

De plus, cette nouvelle orientation choisie par le Pays MQ s'inscrit pleinement dans la stratégie du territoire qui se matérialise par la mise œuvre de différents dispositifs territoriaux comme le programme LEADER+ et le positionnement du futur LEADER IV sur l'agriculture-environnement-tourisme durable, le PLIE (Plan Local Insertion Emploi) associant les Jardins des Gorges de l'Aveyron, une charte du tourisme durable en gestation, etc.

De fait, le positionnement du Pays MQ dans le développement d'une filière de circuits courts bio est un signe fort dans son engagement pour l'économie sociale et solidaire en cohérence totale avec sa stratégie d'amélioration de sa compétitivité environnementale.
Cohérence avec le plan de développement LEADER +

L’opération d’expérimentation de restauration collective bio s’inscrit pleinement dans le plan de développement LEADER + Midi Quercy, notamment dans ses trois premiers axes.

Fiche-action 1 : Améliorer la connaissance et la prise de conscience des ressources physiques du territoire

Cette opération permet à l’ensemble des acteurs impliqués au sein des établissements, de mieux connaître les ressources agricoles biologiques du Pays et permettre également un échange  entre les acteurs agricoles bio du Pays et les établissements dans toute leur intégralité : les élèves, les résidents, les parents d’élèves, les enseignants, les cuisiniers, les gestionnaires, les directeurs et les élus en charge de l’école, sur l’ensemble des thématiques liées à l’agriculture biologiques, dont la protection de l’environnement est un des éléments majeurs.

Fiche-action n° 2 : Favoriser la transformation, l’adaptation des ressources physiques aux enjeux d’une qualité environnementale

La création de nouveaux partenariats dans le domaine agricole et alimentaire entre des clients collectifs locaux et des producteurs et le travail qui s’est opéré entre ces différentes parties a contribué à une qualité environnementale accrue, passant par l’alimentation de qualité dans les cantines des établissements du Pays.

Fiche-action n°3 : Mutualiser, mettre en réseau les acteurs, faire émerger de nouveaux acteurs

Cette opération favorise la mise en réseau des établissements participant à la démarche de projet de restauration collective bio et la mise en réseau des producteurs pour l’organisation de l’approvisionnement en produits bio locaux.

BILAN QUANTITATIF

5 écoles communales ont participé :

· MONCLAR DE QUERCY

· MONTRICOUX

· GENEBRIERES

· NEGREPELISSE

· VERLHAC SUR TESCOU

4 autres établissements collectifs
· COLLEGE DE NEGREPELISSE

· LYCEE NOUGARO DE CAUSSADE

· LYCEE CLAIR FOYER DE CAUSSADE

· MAISON DE RETRAITE DE SAINT ANTONIN NOBLE VAL

Le nombre de repas avec ingrédients bios :

	MOIS
	NOMBRE DE REPAS

	JANVIER
	1920

	FEVRIER
	1770

	MARS
	2270

	AVRIL
	810

	MAI
	730

	JUIN
	830

	TOTAL
	8330


Les ingrédients bios et leur origine
	INGREDIENTS
	PRODUCTEUR
	ORIGINE

	VIANDE BOVINE
	PALACH Josian
	Saint Antonin Noble Val (82)

	VIANDE BOVINE
	GAEC DE LA VAISSIERE
	Saint Antonin Noble Val (82)

	VIANDE BOVINE
	BOUCHERIE BIO 
	Blagnac (31)

	VIANDE DE VEAU
	GAEC DE LA VAISSIERE
	Saint Antonin Noble Val (82)

	VIANDE DE PORC
	CHARCUTERIE ROSTAIN
	Neffes (05)

	POULETS
	MAUBERT Philippe
	Piquecos (82)

	PRODUITS LAITIERS
	TEYSSEDOU Nicolas
	Caussade (82)

	LEGUMES
	EDIME Fabienne
	Montricoux (82)

	LEGUMES
	LARROQUE Francis
	Montauban (82)

	LEGUMES
	MARREC Christophe
	Lafrancaise (82)

	LEGUMES
	BIOCOOP
	Régions limitrophes

	LENTILLES
	VAN VLOTEN Hubert
	Lavaurette (82)

	POMMES
	OLIVRE Stéphanie
	Labarthe (82)

	POMMES
	LARROQUE Francis
	Montauban (82)

	CERISES
	ASTOUL Christine
	Lafrancaise (82)

	JUS DE FRUITS
	SERRE Thierry
	Moissac (82)

	EPICERIE
	BIOSOL
	

	PAIN
	BOULANGERIE PAIN RUSTIQUE
	Monclar de Quercy (82)

	PAIN
	BOULANGERIE COURNILLE
	Negrepelisse (82)

	PAIN
	BOULANGERIE L’ENVIE SAGE
	Cornebarrieu (31)
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Les objectifs de proximité ont été tenus, puisque 13 produits sur 18 proviennent du Tarn et Garonne, soit 72 %, dont les 2/3 du Pays Midi Quercy.
	INGREDIENTS
	QUANTITE 

	VIANDE BOVINE
	470 kg

	VIANDE DE VEAU
	302 kg

	VIANDE DE PORC
	84 kg

	POULETS
	202 kg

	LEGUMES
	120 kg

	PAIN
	8 kg

	POMMES
	342 kg

	CERISES
	130 kg

	LENTILLES
	67 kg

	PATES
	27 kg

	RIZ
	15 kg

	PRODUITS LAITIERS
	245 kg


 Les quantités livrées
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BILAN ECONOMIQUE
L’action ayant été subventionnée par le Pays Midi Quercy et LEADER +, les marges appliquées étaient très faibles, cherchant juste à couvrir la part d’autofinancement prévue dans le dossier de financement. Il est évident que si l’opération se poursuit sans aides publiques, il sera nécessaire d’augmenter ces marges en augmentant les prix de vente des produits.

Le chiffre d’affaires total réalisé est de 14 085 euros, le chiffre d’affaires reversé aux producteurs est 12 587 euros, soit une marge de 1 498 euros (10,6 %).
Le coût moyen de l’opération par repas est de 1,69 euro. 

Il est évident que, selon le degré d’implication des établissements et des communes, le coût est très différent. On peut citer toutefois que le prix moyen des ingrédients bio sur la commune de Nègrepelisse est de 1,61 euro, 2,12 à Monclar de Quercy, 2,06 à Genebrières et 2,59 euros au Lycée Nougaro de Caussade.
Il est également difficile de calculer un surcoût dans la mesure où nous ne connaissons pas le coût des autres ingrédients servis ce jour là. La seule approche comparative qui peut être faite est sur les communes de Monclar de Quercy et Genebrières où le 100 % bio a été recherché.

A Monclar de Quercy, le coût est comparable à celui des produits conventionnels, dans la mesure où la commune travaille avec les commerçants locaux, alors qu’à Genebrières, le surcoût est évalué à 40 %.

Il est à noter que le degré d’implication dépend beaucoup de la capacité budgétaire des participants, ainsi les collèges ont peu participé compte tenu de leur prix de repas et de la réglementation concernant la fixation des tarifs de restauration.

BILAN QUALITATIF ET POINTS DE VUE DES ACTEURS
LE PERSONNEL DE CUISINE
Une réunion bilan a été organisée le 11 juin avec les cuisinières des communes de Monclar de Quercy, Nègrepelisse, Genebrières, Montricoux et le cuisinier du Lycée Nougaro de Caussade.

Globalement tout le monde est satisfait de l’opération. La qualité gustative des produits a été mise en avant.

Les produits plébiscités sont le steak haché et les poulets.

L’approche est ensuite différente selon les personnes, certains produits (saucisses) ont eu un accueil positif ou très négatif. 

Les problèmes relevés portent sur la découpe sur une livraison, ainsi que sur le calibrage sur les pommes, dû à la prise de commande. 

Au niveau logistique, malgré le problème de la première livraison (la livraison a été effectuée le jour J, suite à des problèmes avec l’abattoir), le J – 1 satisfait tout le monde. Pour le lycée, une livraison à J – 2 peut également s’envisager.

Il a été demandé que les certificats et licence bio soient donnés en même temps que les produits.

Au niveau communication, tout le monde a souhaité que les repas bio soient plus marqués par des affiches spécifiques, des sets de table, etc. 
LES ENFANTS

Suite aux animations réalisées, il a été possible de faire le point avec les enfants sur leur ressenti sur les produits bio.

Globalement, les enfants et adolescents se sont montrés satisfaits, surtout les 9 -12 ans. Les plus jeunes ne se sont souvent pas rendu compte qu’on leur servait des produits bio. Les lycéens ont plus retenu les pommes plus petites ou le goût prononcé des yaourts.

Les enfants n’ont pas toujours fait de différence au niveau du goût, retenant parfois des critères davantage liés à la cuisine ou au mode de cuisson qu’au produit lui-même. 

LES PARENTS

Dans le cadre des animations, des réunions publiques ont été réalisées, ce qui a permis de récolter quelques avis des parents.

Ceux-ci ont trouvé l’idée très intéressante, et souhaitent clairement poursuivre l’opération. Ils ont regretté le peu de communication autour de ces repas, même si les animations auprès des enfants ont été appréciées.

Malgré tout, on peut remarquer que les parents d’élèves ont peu participé aux réunions, on peut donc s’interroger sur l’intérêt des parents pour l’opération. 

LES PRODUCTEURS

Tous les producteurs qui ont participé à l’opération se sont déclarés satisfaits. En premier lieu, sur l’aspect économique, leur prix ayant été respectés, et en deuxième lieu, sur l’aspect information – communication, considérant les animations vers les enfants et les parents comme essentielles.

LES ELUS

Selon les communes, les contacts avec les élus ont été plus ou moins importants. Sur les communes où les élus étaient proches de l’opération, il semble que la satisfaction soit bonne. Toutefois, il a été demandé comme pour les parents une communication plus marquée.
BILAN ENVIRONNEMENTAL
Ce bilan reprend le nombre de kilomètres parcourus par les opérateurs pour transporter les produits et les livrer dans les cuisines. Il n’est pas tenu compte des dépenses énergétiques liées à la production biologique.

Dans un souci écologique et économique, les livraisons ont été groupées. 

Le lieu de dépôt des produits était à CAUSSADE, chez Nicolas TEYSSEDOU. Cette solution était provisoire. Les livraisons ont été faites avec un véhicule frigorifique.
Le détail des kilomètres par groupe de produits.

La viande :

De la ferme à l’abattoir :

570 km parcourus
De l’abattoir à la chambre froide :

530 km parcourus, dont 100 par camion frigo pour les saucisses (coût partagé).
Les légumes :

De la ferme au dépôt :

400 km parcourus
Les fruits :

De la ferme au dépôt :

120 km parcourus
Autres (lentilles, pain, jus…) :

100 km parcourus
Pour les pâtes, le riz et les conserves de légumes, les transports n’étant pas spécifiques, il est difficile d’évaluer le kilométrage.

Les livraisons 

Janvier : 138 km 

Février : 183 km

Mars : 170 km

Avril : 106 km

Mai : 106 km

Juin : 157 km
Le total des km parcourus est de 2 500.

[image: image17.png]



On peut remarquer que la part de transport pour la viande est très importante, ceci est notamment dû à l’absence d’opérateurs locaux. L’abattoir le plus proche est celui de Villefranche de Rouergue, mais celui-ci ne fabrique pas de steak haché.

La part légumes est également assez importante, car il a fallu se rendre dans des magasins bios de Toulouse pour s’approvisionner, Montauban étant en rupture de stock.

BILAN DES ANIMATIONS
Un programme d’animations était prévu dans le cadre de cette opération :
· journée de sensibilisation pour les élus, gestionnaires et cuisiniers avec visite de ferme

· interventions dans les classes

· exposition autour de l’agriculture biologique

· visites de ferme

· réunions publiques

· distribution de fiches pédagogiques

ANIMATIONS, COMMUNICATION, INFORMATION

Vers les cuisiniers, les élus, les gestionnaires

En décembre, une journée de sensibilisation a été réalisée chez Nicolas TEYSSEDOU, éleveur bio, à CAUSSADE. Cette journée a été l’occasion de faire comprendre le fonctionnement d’une exploitation en agriculture biologique.

En décembre, des rendez-vous individuels ont également eu lieu dans toutes les communes et établissements intéressés par la démarche. A cette occasion, les menus ont été élaborés, ainsi que de l’information sur la provenance des produits.
Vers les enfants

Lors de la livraison de certains produits, viande bovine, poulets, pommes, veau, des fiches pédagogiques ont été distribuées aux enfants.

Des interventions en classe ont également eu lieu à Montricoux (2 classes) et au Lycée Clair Foyer de Caussade (2 classes). Une animation spécifique a eu lieu à Monclar de Quercy autour de leur projet de jardin biologique.

Des animations autour d’une exposition ont permis aux enfants de Nègrepelisse (8 classes), de Genebrières (3 classes) et de Monclar de Quercy (6 classes) de découvrir l’agriculture biologique et la signification du logo AB.

Cette exposition viendra également le 26 juin à Montricoux.

Vers les parents 

Trois réunions ont été organisées à l’intention des parents d’élèves à Nègrepelisse, Monclar de Quercy et Genebrières.

Ces réunions ont eu un succès varié malgré l’information faite aux parents par l’intermédiaire des enfants. Le but de ces réunions était de présenter l’agriculture biologique ainsi que la démarche « restauration collective bio ».

Une réunion publique aura lieu à Montricoux le 26 juin.

Conclusion

Les objectifs poursuivis ont été atteints en terme de repas. En revanche, il est clair que la communication doit continuer à être renforcée, surtout le jour du repas bio.
Globalement tous les acteurs de l’opération ont jugé celle-ci positive, et sont prêts à continuer dès la rentrée prochaine.

Il est important d’insister sur le fait que la pérennisation des repas passera aussi bien par un soutien public (subventions et participation des communes) que par l’implication des parents d’élèves.
L’approvisionnement en produits bio locaux passera quant à lui par le développement de la production bio locale par la conversion et l’installation d’agriculteurs sur le Pays Midi Quercy.
Bio Tarn et Garonne


L’association des producteurs biologiques du 82
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