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Eléments de recherche :         - L'ECOLE DES ARTS CULINAIRES ET DE L'HOTELLERIE ou INSTITUT PAUL BOCUSE à Ecully, toutes citations

Le « bio », une denrée rare dans
les assiettes des restaurants d'entreprise
Si les administrations ont une obligation d'« exemplarité », dans le privé, les produits issus
de ('agriculture biologique représentent moins de i % des achats dans la restauration collective

Santé

A ujourd bin le rayon bio de
la cantine du ministere de
I ecologie a la Grande Arche

de la Defense propose de la poule
sauce suprême avec du riz des
carottes et des petits pois Les frmc
tionnaires peuvent aussi prendre
une entree un fromage unepatis
serie ou un f ru i t biologique
moyennant un petit surcoût une
poire bio par exemple est vendue
iiSeuro contre O75euro pour
une poire issue de I agriculture
conventionnelle

Dans la foulée du Grenelle de
lenvironnement le ministere de
I ecologie a revu le marche de sa
restauration collective pour y
introduire des denrees bio Celles
ci devront représenter 15% de ion
approvisionnement en 2010 puis
20% en 2012 comme I imposent
deux circulaires sur I « exemplan
te de I Etat » en la matiere ainsi
que la loi de programmation relati
ve a la mise en œuvre du Grenelle
de lenvironnement du saout
2009

Les entreprises
qui introduisent le bio
ont parfois du mal
à s'approvisionner

Le secteur prive Jm n est sou
mis a aucune obligation ce qui
explique qu il tire les statistiques
vers le bas en 2008 les restau
rants d entreprises privées et d ad
mmistrations nont depense que
64milhons d euros en produits
bio sur un total de ismilliard
dachats soit seulement 045%
selon une etude présentée début
oclobre par I Agence francaise
pour le developpement et la pro
motion de I agriculture biologi
que dite « Agence Bio »

«Nous faisons beaucoup plu1:
pour les administrations que dans
Ie prive ou le bilan est inférieur a

Les cuisines de la cantine scolaire dè l'école Pommard,
dans le 12a arrondissement de Paris. EMILE LQREAUX POUR • LE MONDE»

i % » assure la societe Eurest qui
appartient au groupe Compass
numero trois francais de la restau
ration collective dans le secteur du
travail selon le magazine econo
miq ue Collectivités Express

I Agence Bio est pourtant opti
miste sa directrice Elisabeth Mer
cier parie sur un < doublement du
bio" d ici a la fin 2009 «Les actifs
seraient 38% a en souhaiter dam,
leur restaurant d entreprise selon
une enquete CSA réalisée il y a un
an rappelle M ^Mercier Tout (e

monde se met au bio » La societe
de restauration collective Elior
numero i francais sur le segment
du travail confirme que nombre
de ses clients en reclament com
me la Macif Thales Decathlon la
banque HSBC ou STmicroelectro
mes Le principal obstacle a I mtro
duction du bio étant son cout
beaucoup d entreprises se conten
tent au début de proposer un
fruit ou un yaourt bio chaque jour

ll y a pourtant quèlques pion
mers comme le groupe Lafuma -
qui fabrique des equipements de
sport en coton bio ou en mate
naux recycles en partenariat avec
le WWF - qui des 2006 a décide
d intégrer son restaurant d entre
prise d Anneyron (Drome) a sa
demarche de developpement
durable

Une promotion de I Institut
Paul Bocuse ecole de ma nage
ment en hotellerie resta u ration et
arts culinaires qui forme le « gra
tm» delà profession a Ecully (Rhô
ne) est venue I aider a transfor
mer cette cantine en « eco restau
rant » avec panneaux solaires et tri
sélectif des dechets Les futurs
chefs ont identifie les fournis
seurs de bio locaux et confection
ne des recettes bio que la Sodexo
le concessionnaire se charge de

grillées aux noisettes sautées ou le
tajine de veau aux haricots verts

A La Gacilly (Morbihan) lasocie
te de cosmetique Yves Rocher pro
pose elle un menu bio par jour a
ses employes depuis plus de deux
ans « Nous avons voulu etre cohe
rents avec nos engagements en
matiere de developpement dura
ble» explique t on au siege ou
I on vient d ouvrir un « eco hotel
spa» proposant soins de cosmeti
que vegetale et nourriture entière
mentbio grace a une filiere de pro
duction bretonne et a un jardin
potager d appoint

Ceux qui introduisent le bio ont
parfois du mal a s approvisionner
dans la mesure ou seules 2% des
surfaces sont cultivées de cette
facon en France «/eprends ce qui
est disponible chez mes fournis
seurs et je compose met menus en
conséquence Alors que dans la res
tauration collective on fait le
contraire» explique un responsa
ble d Eurest concessionnaire du
ministere de I ecologie « De temps
a autre ; ai même recours a des
importations de letranger bien
que ce ne soit pas tres bon pour le
bilan carbone puisqu elles sont
acheminées en camion» ajou
te t il Aujourd hui par exemple
la poule vient de Vendee les caret
tes de Normandie et le riz de
Camargue maîs les petits pois pro
viennent d Italie

La Federation nationale d agn
culture biologique des regions de
France (FN AB} aide nombrede ges
tionnaires de restauration collect!
ve a trouver des fournisseurs de
bio Elleproposeaussidescoursde
cuisine en effet « on ne met pas
les mêmes quantites de nourriture
bio et traditionnelle et on ne les
cuit pas de la même facon expli
queEncGrunewald chargedemis
sion restauration collective a la
FNAB Les céréales complètes qui
ont une plus grande teneur en
fibres sont plus longues a cuire
tandis que la viande bio qui a plus
de matiere seche reduit moins a la
cuisson la ou pour un saute de
veau il faut 24 kilogrammes de
viande traditionnelle ii suffit de
lg kilogrammes en bio »«s

Rafaele Rivais

La part du bio
dans les « cantines »

Selon les statistiques de ['Agen
ce Bio, en 2008, les produits bio
logiques n'ont représente que
0,62 % des achats alimentaires
dans la restauration collective
Paradoxalement, c'est dans la
restauration hospitaliere et les
maisons de retraite (0,23 % des
achats) que l'on mange le moins
bio Le pourcentage n'est guère
plus brillant dans les restau
rants d'entreprise privee et d'ad-
mimstration(Û,45%) C'est
dans les restaurants scolaires et
universitaires que l'on a le plus
de chances de trouver du bio
dans son assiette (1,4%).


