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Le CIVAM Bio communique : «Chaque année depuis 2009, l'agence Bio mesure le niveau d'introduction

des produits biologiques dans le secteur de la restauration collective à caractère social, les différentes

voies retenues ainsi que les perspectives de développement.

Voici les principaux résultats début 2016 :

- 88% des français sont intéressés par du bio dans la restauration à l'école, 75% à l'hôpital, 73% au travail

et 74% dans les maisons de retraite. - 58% des établissements de restauration collective déclarent

proposer des produits bio à leurs convives (ils n'étaient que 4% avant 2006). Cependant, au final, il est

constaté que seulement 4% des achats en denrées se font en bio (en valeur) en restauration collective sur

l'année 2017 alors que certains établissements parviennent à franchir progressivement des taux de 10- 50

voire 100% de bio en maîtrisant les budgets. Un projet de loi vise une atteinte de 20% des achats en bio

d'ici 2022.

Qu'entendons-nous par produits bios locaux ? Quels sont les freins, les leviers pour parvenir à cette

démarche d'introduction de produits bio locaux de manière pérenne ?

L'antenne CNFPT de l'Ariège propose une journée «autour du bio local en restauration collective c'est

possible pour tous» en allant à la rencontre des producteurs et des collectivités qui ont mis le bio dans leurs

assiettes le jeudi 13 septembre 2018.

9 heures : le contexte de production biologique en Ariège et les enjeux de l'agriculture

Visite de la ferme «Les Terres de Solan» et discussion avec les paysans sur l'agriculture bio. Située sur la

commune du Carla-Bayle, la ferme est cultivée en Agriculture Biologique depuis 25 ans. Blés anciens, Petit

Epautre, Sarrazin, Orges brassicoles, Féveroles, Lentilles, Soja, Pois Chiche, Chanvre, Luzerne sont

cultivés sur la ferme.

12heures : Pause déjeuner - Repas à base de produits bio et locaux – direction Le Carla Bayle.

14 heures : Débat- atelier sur les composantes d'un projet de restauration collective de «qualité»et les clés

de réussite d'un projet de restauration bio locale : Retours d'expériences et échanges avec la maison de

retraite de Seix et la ville d'Aucamville qui témoigneront. Ce sera l'occasion d'évoquer des réussites, à

travers l'échange et le partage d'expériences, mais aussi de poser sur la table des questions

problématiques : marchés publics, accès au foncier, etc.

La journée sera animée par Magali Ruello, chargée de mission au CIVAM bio de l'Ariège.»
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