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« La destinée des nations
dépend de la maniére
dont elles se nourrissent. »

Brillat-Savarin

Introduction & la Physiologie du goit, dédiée aux gastronomes parisiens (1825)



LES PARADOXES FRANCILIENS

Desvastes exploitations céréalieres de Seine-et-Marne aux champs de betteraves du Vexin,
en passant par les cultures maraichéres de la plaine de Montesson (Yvelines), prés de la moitié
de lle-de-France est occupée par des terres dédiées & lagriculture. La région métropole

est méme la quatrieme région exportatrice de produits agricoles en France. Peu de métropoles
peuvent senorgueillir d’étre a la fois urbaine et rurale.

Et pourtant, llle-de-France doit importer massivement pour nourrir ses 12 millions d’habitants.
Silautonomie peut étre assurée pour les céréales et le sucre, ce n'est pas le cas — loin s'en faut -
des produits laitiers, des fruits ou de la viande. Méme notre belle production maraichére ne suffit
pas acouvrir nos besoins. Si lautosuffisance ne peut constituer un objectif réaliste, encourager
etaccompagner lafiliere agro-alimentaire, des agriculteurs aux métiers de bouche,

c'est participer au rayonnement de notre territoire et renforcer son attractivité. Des dizaines

de milliers d’emplois, la plupart non délocalisables, peuvent étre créés dans ces secteurs.
Lesbesoinssontla! Ilenvaausside lasantédes Franciliens aquinous devons pouvoir garantir
la fraicheur, la tracabilité et la qualité de leur alimentation.

Surtout, l1le-de-France est une métropole en pleine mutation dont la démographie est

lune des plus dynamiques d’Europe. Comment accueillir — et nourrir —un million d’habitants
supplémentaires d’ici quinze ans,comme les démographes le prédisent, tout en préservant notre
santé, notre économie et nos terres agricoles ?

Notre réponse a ces défis doit étre multiple,innovante et ambitieuse. Toutes les grandes
politiques régionalesy contribuent. Pour lutter contre laconsommation des terres agricoles
par lurbanisation, il faut construire ailleurs. La ceinture maraichere de Paris ne coulera pas
sous le béton ' Nous mobilisons donc du foncier partout ot cest possible : sur des petites
friches industrielles, autour des lycées, pres des gares... Par ailleurs, les filieres agricoles
franciliennes peuvent puiser dans le formidable réservoir high-tech de la région pour développer
des productions de grande qualité,améliorer les circuits de distribution, trouver des solutions
logistiques innovantes. Certaines ont commencé a le faire. Nous luttons avec énergie contre

le gaspillage alimentaire dans les cantines des lycées — c’est une exigence économique autant
que morale - et nous y encourageons les productions locales. Grace aux circuits courts,

nous donnons aux jeunes et a tous les Franciliens des habitudes alimentaires plus saines::
manger local, manger frais, manger bio. Nous sauvons aussi notre environnement

et nous créons des emplois.

Ladiversité de ses paysages, le savoir-faire de ses agriculteurs, l'excellence des métiers
de bouche et l'exigence de ses consommateurs font larichesse de Ulle-de-France. C'est sur ces
piliers que doit reposer la stratégie régionale de réponse aux défis alimentaires de demain.

Parla qualité de ses contributions, la variété et loriginalité des sujets abordés et louverture
sur le monde qu’elle propose, cette nouvelle édition des Cahiers de AU Tle-de-France apporte un
appui précieux a notre réflexion.

Valérie PECRESSE
Présidente de la Région lle-de-France
Présidente de AU TdF
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MISE EN BOUCHE - LES ENJEUX DE L’ALIMENTATION DES VILLES

LES ENJEUX
DE LALIMENTATION
DES VILLES

Plus de la moitié de la population de la planete vit aujourd’hui
enville. D’'aprés les Nations unies, les citadins représenteront 63 %
de la population mondiale dans vingt-cing ans. Le monde pourra-
t-il se nourrir comme aujourd’hui si le modele alimentaire urbain
contemporain se généralise ? Probablement pas. Pour autant, cest
sans doute enville que s'invente une partie des solutions de demain.

*kkkkkk

Nicolas Bricas, agro-économiste, Cirad

logues se multiplient surle théme «nourrir lesvilles ».Ilestvraique les «émeutesde lafaim'»

cetteannée-laonteulieuenville,alors que cestencore dansles campagnes que sévissent le
plus linsécurité alimentaire et la sous-nutrition. La planéte compte désormais davantage de cita-
dins que de ruraux. Pourtant, le rythme de croissance urbaine ralentit. Alors pourquoi porter un tel
intérét pour lalimentation des villes? Deux raisons: la premiére tient a la prise de conscience de la
non-durabilité du systéme alimentaire desvilles industrialisées et de la nécessité de changer de sys-
téme. La seconde tientala multiplication d’initiatives citadines pour expérimenter ce changement.

D epuis 2008 et la crise des prix alimentaires sur les marchés internationaux, publications et col-

EN QUOI LES VILLES CONCENTRENT-ELLES LES PROBLEMES ?

Urbanisation et industrialisation

[l est difficile de dissocier lurbanisation —en tant que concentration humaine - de lindustrialisa-
tion —en tant que processus de production intensif basé sur lusage de ressources non renouve-
lables:le charbon et le pétrole pour lénergie, le phosphate minier pour la fertilisation des plantes.
Sila croissance urbaine a connu un rythme élevé au XIx® et au XX° siecle, cest que lagriculture a pu
produire suffisamment pour nourrirun nombre croissantde non-agriculteurs. Lindustrialisation a
ainsi fait considérablement progresser la productivité. Cette méme industrialisation agroalimen-
taire, qui s'est d’abord faite pour et dans les villes, montre aujourd’hui ses limites d’'un point de vue
social,économique etenvironnemental. En moyenne plusriches que les ruraux, les citadins consom-
ment plus, gaspillent plus. Leur alimentation est plus colteuse pour l'environnement, incorporant
plus d’énergie fossile pour produire, transporter, transformer, conditionner, stocker, distribuer. Ils
consomment plus de produits animaux,de produits transformés, de services. Lindustrialisation des
process aréduit ladiversité desvariétés utilisables. Ainsi, les villes contribuent plus aux pollutions,
alémissionde gaz aeffetde serreetdonc au changementclimatique, a l'érosion de la biodiversité.
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Distanciations
L’évolution du systeme alimentaire peut s'interpréter comme un processus de distanciation. Dis-
tanciation géographique: avec laugmentation de la taille des villes et la spécialisation agricole, il
faut aller chercher la nourriture de plus en plus loin. Le charbon et le pétrole ont largement faci-
lité l'extension des bassins d’approvisionnement par le développement du transport terrestre et,
dans une moindre mesure,du transport maritime, voire aérien. Distanciation économique :entre
producteurs et «mangeurs », les intermédiaires se sont multipliés, prenantdorénavant le visage
de grandes entreprises financiarisées, de laboratoires maniant
' la chimie ou le génome. La «confiance »
i doit désormais se construire sur des
contratsoudesnormes,surlarépu- «
tation ou le prix. Rien
de moins évident.
D’autant que ladis-
tanciation est aussi
cognitive. De moins en
moinsdecitadins ontvécuouontdes
parents qui ont vécu en milieu agri-
cole.Par méconnaissance, idéalisation
ou diabolisation de lagriculture et de
lagroalimentaire - sous leffet des médias
a sensation notamment - incompréhensions,
malentendus se multiplient. La distanciation est : -
enfin politique. Les mangeurs considérent qu’ils ont
perdu un pouvoir de controle ou d’orientation du systeme.
Malgré un discours répété par les offreurs sur le consom-
mateur-roi, malgré le développement d’un consumérisme
politique s'exprimant par le boycottou le « buycott», le sen-
timent d’impuissance ainfléchir le systeme se développe.

DES CONSEQUENCES ET ENJEUX SOCIAUX, ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

Sécuriser l'alimentation

Aujourd’hui,un agriculteur nourriten moyenne dans le monde 5,5 personnes. Pourra-t-ilen nourrir
davantage siles ressources non renouvelables qui servent aujourd’hui a produire sont épuisées ou
abandonnées cartrop polluantes ?Sila surproduction actuelle se réduit, les prix monteront provo-
quantun ajustement a la baisse de la demande par une réduction du gaspillage et de lusage de la
production agricole pour lalimentation animale. [l faudra quand méme inventer des modes de pro-
duction qui permettent de nourrir une population plus importante sans ressources non renouve-
lables. Le défi pour lagronomie est considérable. Si lon parvient a le relever, léquilibre entre offre
etdemande ne garantit pas pour autant la sécurité alimentaire.On produit en moyenne aujourd’hui
nettement plus que les besoins alimentaires. Pour autant, 700 millions a un milliard d’habitants
sonteninsécurité alimentaire faute de pouvoir produire ou acheter de quoi se nourrir correctement.
Lenjeu majeur de la sécurité alimentaire est la réduction des inégalités.

Silon constate a l'échelle internationale une relative réduction des écarts entre niveaux de vie
moyens, du fait notamment de la croissance rapide des pays émergents, a contrario les inégalités

GREAT DIVIDE PHOTOGRAPHY/SHUTTERSTOCK.COM
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MISE EN BOUCHE - LES ENJEUX DE L’ALIMENTATION DES VILLES

au seindes pays s'accroissent, entrevilles et campagnes mais aussi au seindesvilles. La précarisa-
tiond’'une partimportante de la population urbaine,en particulier des jeunes, a proximité de zones
aisées, voire de luxe, génere des tensions sociales. Les flambées de prix alimentaires des marchés
internationaux ou des marchés locaux (lors d’'un accident climatique par exemple) constituent un
risque majeur d’explosion sociale.Mais il subsiste un risque plus silencieux:celuide la malnutrition
liee alapauvreté. Elle prend désormais plus rarement le visage de la faim mais plus sournoisement
levisage des carences en micronutriments (fer, zinc, vitamine A,iode notamment) indispensables a
lacroissance physique et intellectuelle, ou celui des maladies liées a la mauvaise qualité sanitaire
des aliments. Les micro-activités de transformation, restauration et distribution alimentaire sont
tréslargementdominantes dans lalimentation des milieux pauvres desvilles des pays du Sud. Leur
caractereinformelet le faible intérét que leur accordent les pouvoirs publics conduisent a entrete-
nir une offre alimentaire de faible qualité sanitaire et nutritionnelle.

Gérer de nouvelles pathologies nutritionnelles

Lobésité et lediabéte associé,les maladies cardiovasculaires et certains cancers ne sont plus lapa-
nage des sociétés industrielles, et représententdésormais un probleme de santé publiqgue majeur.
Ces pathologies serencontrenta des tauxalarmants dans toutes les villes d’Amérique latine, d’Asie,
du Pacifique et d’Afrique. Le pouvoir d’achat plus élevé des citadins facilite une consommation de
produits a forte teneur en graisses, sucre et sel. La consommation calorique augmente alors que
les besoinsdiminuentdu faitde laréduction de lactivité physique liée aux modes de vie plus séden-
taires. lembonpoint, signe de richesse dans des sociétés ou il était rare, est encore souvent socia-
lement valorisé et limite la régulation sociale de cette consommation. De telles malnutritions par
exces n'empéchent pas les carences en micronutriments. Cela représente un véritable défi néces-
sitantde nouvelles approches en termes de politiques nutritionnelles pour traiter des pathologies
contradictoires.

L'agroalimentaire :un levier pour créer des emplois résilients ?

Les migrationsvers lesvilles et lacroissance urbaine dans les pays quin'ont pas achevé leur transi-
tiondémographique sontde véritables défis pour lemploi.On estime ainsien Afrique subsaharienne
qgu’il faut créerenviron 30 000 emplois par an et par million d’habitants. Lensemble du systeme ali-
mentaire peut contribuer a la distribution de lemploi.Lagriculture est un secteur privilégié pour
cela,a condition d’offriren milieu rural,des conditions de vie moins éloignées de celles des cita-
dins.Les secteurs amont de la production agricole (biens et services a lagriculture) et aval (trans-
formation et commercialisation des produits) doivent aussi participer. Les petites villes, bassins
d’emplois potentiels pour réduire les inégalités villes-campagnes, représentent de ce point de vue
unenjeuconsidérable. Mais favoriser la création d’emplois suppose de réguler la concurrence des
grandes entreprises aforte intensité en capital (industries agroalimentaires, chaines de supermar-
chés) quicherchentasimplanter dans les pays en développement.Des millions d’emplois,souvent
informels,sont aujourd’hui menacés sous prétexte des risques sanitaires qu’ils font courir a la
population et de leur image peu moderne,associée a la pauvreté.Certes quelques milliers d’em-
plois salariés industriels peuvent étre créés mais leur pérennité est soumise aux aléas du marché
et des stratégies des actionnaires.

Métabolisme urbain : les villes, pompes a concentration de matiéres

Entant que concentrations humaines, les villes posent des problemes environnementaux particu-
liers:les analyses en termes de métabolisme urbain? montrent que depuis lindustrialisation, les
villes agissentcomme de gigantesques pompes a concentration de matiéres. Elles S'approvisionnent
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deplusenplusloin,transférant azote, phosphore, sous forme de nourriture,des campagnes vers les
villes,y compris depuis lautre bout du monde. Mais elles recyclent de moins en moins ses matieres
au boutdelachaine quis'accumulentdans les boues de stations d’épuration quand elles existent...
Ilest symptomatique de constater a quel point le terme «filiere d’approvisionnement» a négligé la
question des déchets, considérant trop vite que la filiere s'acheve par la consommation. Alors que
les ressources en azote chimique, c'est-a-dire en pétrole ou en phosphate minier, se raréfient, on
prend aujourd’hui conscience que lesvilles sontd’importants gisements de fertilisants,dont l'agri-
culture durable ne pourra pas se passer. Le méme raisonnement peut s'appliquer aleau. Les villes
consomment des quantités considérables d’eau, difficilement recyclée.

INVENTER DE NOUVEAUX MODELES

Quand les villes s’emparent des enjeux alimentaires

Pour faire face aux problémes sociaux,économiques,environnementaux et tenter de reprendre un
certain contrdle politique sur le systeme alimentaire,les villes élaborent depuis quelques années
des politiques alimentaires. Elles ont traditionnellement géré et organisé le foncier, lapprovision-
nement et la distribution, la collecte des déchets et plus recemment la restauration collective. Ce
quiest nouveau, cest la volonté de repenser lusage des leviers urbains par rapport aux nouveaux
enjeuxalimentaires. En attestent lesinnombrables initiatives citoyennes pour produire,vendre, se
restaurer autrement, et souvent relocaliser leur alimentation.

L'attrait du local... et ses limites

Le sentiment de non-maitrise face aux risques, est un facteur d’anxiété® qui se trouve concentré
dans/par le systeme alimentaire desvillesindustrialisées. En réaction aux distanciations évoquées
précédemment,on comprend cet attrait pour le local (agriculture urbaine,circuits courts,démocratie
alimentaire locale...). Pourtant, le local ne résout pas tout. Il n'a qu’un effet limité sur lenvironne-
ment et,nombre devilles ont une population trop importante pour se nourrir essentiellement a par-
tir d’une agriculture de proximité“.Lenjeu ne peut donc pas se limiter a relocaliser la production. Il
estaussid’inventerdesrelations a distance qui garantissent une durabilité du systéme alimentaire.

Vers des gouvernances locales et globales

Ce gu’inventent les citoyens ou certaines entreprises, ce qu’'inventent les villes dans les nouvelles
facons, plus participatives, de construire leurs politiques peut constituer le ferment de nouveaux
systemes alimentaires.Mais le changement ne pourra se faire avec les seuls leviers dont disposent
lesvilles.La gouvernance doit étre locale et globale. Les politiques nationales et internationales et
les pratiques de grands groupes industriels faconnent aujourd’hui les systemes alimentaires. Ces
acteurs devront aussi changer de stratégie, notamment sous la pression des métropoles.®

Nicolas Bricas estingénieur agronome, expert en économie du développement et en socio-anthropologie
de lalimentation. Il est agro-économiste au Cirad, UMR Moisa et Chaire Unesco Alimentations du Monde.

. Fin 2007-début 2008, des « émeutes de la faim» ont secoué Egypte, le Maroc, lIndonésie, les Philippines, Haiti,
ainsi que plusieurs pays africains (Nigéria, Cameroun, Cote d’lvoire, Mozambique, Mauritanie, Sénégal, Burkina Faso):
www.monde-diplomatique.fr, 14 avril 2008.
2. Voir les travaux de S. Barles et de G. Billen.
3. Voir les théses de Paul Slovic.
4. Voir les ceuvres de Fernand Braudel.
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brriir/ 4 g

Rond, cdtels, aplati aux pdles, le potiron cache sous son éeorce dure
une chair orangée, riche en mingraux, oligo-éléments et en vitamine a.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

CSSSSSSSSES

COEIEIEIEREIET

10 el de lait 6 eufs
100 g de eréme 400 g de potiron
250 g de beurre dTle-de-France
90 g de forine

PREPARATION

1. Eplucher le potiron, le faire cuire & Langlaise (dons un grand volume d'eau
bouillonte salée).

2. Faire bouillir lo. eréme, le lait et le bewrre. Battre les ceudfs et la farine.

3. Verser le mélange obtenu avee lo eréme sur les ceufs bottus ovee lo farine,
puis incorporer le potiron euit. Mixer le tout ensemble.

4. Verser dans un moule et euire & 180 °C pendont environ 10 min.

Une recette de Gregory Duchand, restourant Estaminet des Enfants Rouges.
A DES PRODUITS .
' Pour savoir ou manger

D |E| et acheter local en ile-de-France:
CUISINES Ic) ¥ fledeFrance www.mangeonslocal-en-idf.com




_ ESPACES, FLUX
ET SECURITE ALIMENTAIRE

*kkkkkk

Le besoin de se nourrir a faconné les villes et les
campagnes. Les flux se sont organisés entre espaces de
production, d’échanges et de consommation.

Face a une population urbaine toujours croissante,

il afallu importer des ressources de plus en plus
éloignées. Cette logique samplifie: pour approvisionner
durablement des villes-monde toujours plus grandes,
lheure est a la quéte d’espace pour produire
et a loptimisation logistique. Méme dans les pays
développés, assurer la sécurité alimentaire de millions
de consommateurs est un défi quotidien tant sur le plan
guantitatif que qualitatif. Lentrée de ce menu met
en appétit pour imaginer les solutions de demain.
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ESPACES, FLUX ET SECURITE ALIMENTAIRE

QUAND L’ALIMENTATION
DESSINE LE TERRITOIRE

La ville est souvent percue comme un espace minéral qui soppose
a la nature, seule nourriciere. Cette opposition n'est gu’apparente.

Le besoin de se nourrir a influencé limplantation et le développement
desvilles. Le Bassin parisien, par la richesse de ses terres et la présence
du fleuve, est doté d’atouts considérables sur lesquels Paris
a su Sappuyer pour construire son histoire et rayonner.

*kkkkkk

Philippe Montillet, Pierre-Marie Tricaud, Amélie Rousseau, IAU idF

i5. — BOBIGNY. — Vue générafe - G £

Th, Vernet, depositaire.

iy

Culture sous cloches: une technique inventée au xvie siécle encore utilisée aujourd’hui.
ARCHIVES COMMUNALES DE BOBIGNY
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n déplore souvent que la croissance de

lagglomération parisienne consomme

les meilleures terres a blé du monde.
Certes, il faut limiter lurbanisation et lorien-
ter vers les terres moins fertiles, mais sans
ces terres fertiles, il n'y aurait pas une métro-
pole d’une telle taille. Paris et le Bassin parisien
sontsurce pointun modele,non seulement par
les atouts du sol (limoneux épais) et du climat
(tempéré océanique), mais aussi par 'étendue
du bassin nourricier. Celui-ci a pu nourrir une
métropole croissant jusqu’a plus de dix mil-
lions d’habitants, et méme exporter, alors que
la Rome antique ou Londres ont atteint les
limites de leur bassin d’approvisionnement et
sontallées chercher leur alimentationdans les
ressources d’'un empire lointain.
Paris,capitale,atoujoursvécude son hinterland
qui assurait une part de ses ressources. Elle
n'a jamais été totalement autonome non plus,
comme 'a bien montré laquestion sicruciale de
la circulation des grains dans les années 1780.
Laressource alimentaire locale a grandement
contribué a lacroissance de la capitale,au des-
sin de ses contours et a lorganisation de ses
rapports avec les autres territoires.

NOURRIR LA VILLE DES RICHESSES DE SON SOL
ET GRACE A LA VOIE D’EAU

Lalimentation est fille du sol. En ile-de-France,
la fertilité du sol s'est conjuguée avec unréseau
de voies navigables pour produire et livrer de
quoi nourrir une population qui n'a quasiment
cessé de croitre depuis lAntiquité.

Aucentre du Bassin parisien, Paris estunrécep-
tacle naturel entouré de territoiresdont les qua-
lités se complétent et répondent a différents
besoins —d’autant que ceux-ci étaient, jusqu’au
xviiie siecle, beaucoup plus rustiques que les
ndtres. Au nord, prés de Saint-Denis, le réseau
divagant a fleur de nappe phréatique du Croult
etdelaVieille Mer,créaitun milieu tres favorable
au maraichage, actif du Moyen Age a la révolu-
tionindustrielle. Lariche plaine de France, terre
historique des Francs, arrive jusqu’aux limites
de laville,de méme que les plateaux de Brie et
de Beauce. Enfin, les coteaux qui entourent la

cuvette parisienne,bénéficiantd’'un microclimat
favorable, ont été exploités en vignes et en ver-
gers pour le marché parisien dés le Moyen Age'.
Le réseau des cours d’eau naturellement
connectés ajoué un réle primordial : la Seine et
ses grands affluents (la Marne, 'Yonne, le Loing
et subsidiairement 'Oise?) ainsi que le vaste
réseau des petites riviéres. Les rives humides
favorisaient cultures maraichéres et prairies
pour l'élevage. Leau courante fournissait aussi,
en plus du vent?, l'énergie nécessaire aux mou-
linsafarine.Elle permettaitenfindedrainervers
laville les denrées qui complétaient celles de
proximité des jardins intra-muros ou de lacam-
pagne avoisinante, permettanta Paris d’échap-
pera létroitesse du bassin d’approvisionnement
quiafreinélextensionde nombreusesvilles.La
capitale pouvait ainsifaire venir sa subsistance
d’un trés vaste bassin englobant Champagne,
Bourgogne, Nivernais. Les ressources étaient la
pour dessiner le premier Paris classique avec
ses ports —aux blés, aux vins, aux bois... — tous
enamontde laCité et branchés,via larue Saint-
Jacques, sur le grand axe de la route d’Orléans,
pavé dés le xviie siécle pour faciliter les apports
de la Loire et d’Orléans. Les premiers dévelop-
pements étaientdonc plutdt situés a lest,regar-
dantvers lanourriciére Brie qui fournissait lait,
fromages, moutons et poissons issus de ses
nombreux étangs qui ont pour partie fagconné
ses paysages.

L’ALIMENTATION INFLUENCE L’'ORGANISATION
DU TERRITOIRE

La question alimentaire explique pour une
grande part U'évolution du maillage viaire, des
formes urbaines et de Uorganisation adminis-
trative du territoire, du Moyen Age au début du
XX siecle.

Le premier cercle de production était trés
proche, voire inclus dans la ville. Au Moyen Age,
ilétaitauxabordsimmédiats de lenceinte,avec
notamment le Marais, terrain humide sur un
ancien bras de Seine exploité en prés puis en
cultures potagéres a la fin du xie siécle. A par-
tirduxviesiecle, laville sétend, laire de produc-
tion aussi, et une hiérarchie se développe: les

LES CAHIERS n° 173



ESPACES, FLUX ET SECURITE ALIMENTAIRE

LE PATRIMOINE BATI, TEMOIN

DE NOTRE HISTOIRE ALIMENTAIRE

Le patrimoine bati lié a alimentation a connu depuis
le milieu du xix® siécle une période intense de création,
particuliérement en fle-de-France oiiily a toujours eu
une concentration de bouches a nourrir. De véritables
monuments industriels ont été construits faisant
preuve de prouesses architecturales, ainsi qu'une
multitude d’échoppes et de boutiques, puisque la
faiblesse des modes de conservation nécessitait
d’avoir des points de distribution proches au
quotidien. Ces boutiques, qui assuraient souvent

une part de la transformation avec des installations
dédiées (crémeries avec des cuves a lait...),ont
majoritairement disparu.

Lindustrie agroalimentaire est fille de la ville. Appert
amis au point son procédé de conserve alvry.lla
ouvert lavoie au développement de toute une industrie
créatrice de nombreux édifices. La chocolaterie
Menier de Noisiel est 'archétype de lusine alimentaire
patrimoniale. Si elle n’est plus vouée a la production,
elle demeure le siége d’une société agroalimentaire.
Les Grands Moulins de Pantin dressent encore

leur silhouette massive mais ne nourrissent plus
aujourd’hui que le marché financier. Les entrepdts de
vin de Bercy sont un autre exemple trés réussi.

De nombreuses usines agroalimentaires ont disparu en
premiére couronne, témoignage d’une histoire urbaine
en marche. Il est alors difficile pour la métropole

de se remémorer son industrie ou son systéme de
distribution des denrées symbolisé par les halles

de Baltard, grands témoins du développement de la
capitale sous Napoléon I, qui auraient pu entiérement
finir a la ferraille siune commune de banlieue n’avait
pas sauvé un des dix pavillons. l

-
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villages d’Arcueil, de Montreuil ou de Vaugirard
approvisionnaient directement Paris, méme
si une part de la production venait encore de
Paris intra-muros, ou les étables, les jardins et
les treilles étaient toujours nombreux,comme
le révele lun des premiers plans de Paris, celui
de Truschet et Hoyau (1552).

Plus loin, un second cercle de production est
composé de grandes fermes* qui forment avec
lesvillages rurauxla base du maillage. S’y super-
posent une série de villes (Meaux, Etampes,
Pontoise...) etde bourgs (Dourdan, Meulan, Cor-
beil...) qui font office de réceptacle des denrées
etde pblesdetransitvers la capitale®.

PARIS N'A JAMAIS
VECU EN VASE CLOS

Ce phénomeéne s'étendra, a partir du xix© siécle,
aun périmetre toujours plus vaste,dont les pre-
miers réseaux de chemin de fer rendent bien
compte:lesvilles moyennes de lTle-de-France,
voire du Bassin parisien (Gisors, Montargis...),
trouvent une part de leur essor dans ce role
d’approvisionnement de la capitale.
Ladministration territoriale en est un autre
aspect, moins connu. Paris, en effet, n'a jamais
vécu en vase clos, et son administration a tres
tot intégré les paroisses environnantes. La
prévoté, celle des marchands puis, a partir de
LouisXIV, celle du roi, a englobé les communes
voisines eny étendant son pouvoir d’adminis-
tration :gestion du traficetde la navigabilité sur
la Seine par exemple, mais aussi octrois, limite
devingtlieues pour limportation desvins, sans
compter le maintien de U'équilibre entre terres
de cultures et droits de chasse seigneuriaux et
surtout royaux®.

La question des subsistances est également
tres liée au ressort plus large de la généra-
lité ou intendance de Paris qui, jusqu’a la val-
léeamontde 'Yonne,donnait auxintendants la
haute main sur le trafic fluvial et routier et per-
mettait d’assurer lapprovisionnement en res-
sources alimentaires de la capitale. Géographie
administrative et centralisation peuvent ainsi
s'observerdeés lAncien Régime.



s : Y
Plan Truschet et Hoyau, 1552.

Les départements de la Révolution s’inscriront
dans une démarche similaire. Par la suite, la
centralisation — notamment ferroviaire —a joué
unrble décisif enmatiére de ressources, qui pro-
viendront de plus en plus loin et de territoires
plus adaptés a certaines cultures.

Les péches de Montreuil ou les figues d’Argen-
teuil ne pourront concurrencer les fruits du
Sud de la France; les vignobles franciliens ne
se remettront pas du phylloxera quand Bour-
gogne, Bordelais, vallée du Rhéne, Val de Loire
pouvaient expédier des vins de qualité bien
supérieure...

A partir du milieu du xx® siécle, la politique agri-
cole commune sonnera le glas d’une approche
locale basée sur la diversité et le caractere
autochtone des productions.

TECHNIQUES ET PRATIQUES FONT EVOLUER

LE SYSTEME ALIMENTAIRE

Lile-de-France a développé une agriculture ali-
mentaire trés spécifique, qui n'a eu de cesse de
se réinventer et d’évoluer pour répondre aux
besoins quantitatifs et qualitatifs nécessaires
alaville capitale. Production, transformation et
distribution vont évoluer en conséquence.

« Lintelligence du sol » est a rappeler: produi-
sant peu — ce qui fut le cas quasiment jusqu’au
dernier tiers du Xix® siecle —, le paysan cher-
cha la rentabilité en adaptant les terres et les
méthodes.Les modesde culture ontainsibéné-
ficié d’innovations matérielles et scientifiques.
Lesassolements et fumures, pratiqués trés tot’,
permettent d’améliorer la fertilité de la terre.
La Quintinie, au service de Louis XIV, parvient a
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Murs a péches a Montreuil (93).

déjouer les caprices des saisons,quijusqu’alors
dictaient les récoltes,en mettant notammentau
point la culture sous cloches de verre ou sous
chassis vitrés. Les premiéres entreprises agro-
nomiques, influencées par Duhamel du Mon-
ceau au xViliesiecle®, rationnalisent lagriculture
(fumier, labours ou encore machines agricoles
adaptées). Il ne faut pas non plus oublier les
aménagements comme les cultures surcouches
chaudes ou le développement du palissage sur
des murs pour forcer les [égumes ou les fruits
(Versailles, Montreuil, Bagnolet, Thomery...).
Produire plus sur un espace contraint repose
aussisurdes modesd’exploitation partagés, par
exemple des plantations maraichéres en com-
plément de cultures céréaliéres pour accroitre
la rentabilité des terres et la productivité, ou
encore des champignonniéeres réutilisant des
anciennes carrieres de pierre.

Apartirdu milieu duxixe siécle, la production ali-
mentaire se massifie.Celaestrendu possible par
lutilisation d’engrais,de machines mécaniques
puis motorisées au cours du Xx° siecle, mais
aussi par la possibilité de conserver davantage
les aliments (stérilisation puis réfrigération et
conditionnement des aliments) qui vont entrai-
ner de véritables changements dans lapprovi-
sionnement et laconsommation alimentaires.
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La diversification des besoins alimentaires
de lile-de-France a engendré une organisa-
tion propre, voire une spécialisation des terri-
toires:lafiliére blé trouvait ainsi a Gonesse la
ressource d’'une riche plaine céréaliéere, léner-
gie des moulins du Croult pour moudre la farine
et une concentration de boulangers forains
quiy cuisaient leur pain (en dehors de la ville
denseouilsrisquaient de provoquer desincen-
dies) pour aller le vendre a Paris. Les moulins a
vent se concentraient sur les hauteurs surplom-
bant Paris, notamment en bordure de la plaine
de France. Paris bénéficia aussi de cultures
savantes ou spécialisées dés lors que le sol le
permettait. Il en fut ainsi de certaines cultures
comme le cresson, qui a pu se développer en
s'appuyant sur des petits cours d’eau particu-
lierement adaptés (lEcole et laJuine au sud, la
Nonette au nord). La clientéle parisienne, plus
solvable que dans les campagnes, était aussi
friande de l'asperge d’Argenteuil, des pois de
Clamart ou encore des péches de Montreuil.

Des mutations dans les systémes de transfor-
mation et de distribution se développent en
paralléle. La création de halles a Paris des le X
siécle (1137) instaura une pratique nouvelle: le
marché «de gros » quidifféraitdes marchés «de
détail » existant depuis longtemps. Les halles



ont été déplacées, passant des Champeaux,
hors les murs (actuellement rue du Faubourg
Saint-Denis) et a la croisée des routes mar-
chandes sous Louis VI, a une place quasi cen-
trale dans la ville sous Philippe Auguste. Cette
place, actuel quartier des Halles, évoluera peu
par lasuite.Cette nécessité du gros seracomplé-
tée ailleurs par des halles spécialisées, comme
celles aux bestiaux a Sceaux et Poissy. La ques-
tion des abattoirs se posa tardivement mais eut
son importance dans la structuration de la dis-
tribution. Alors qu’avant Napoléon I¥7, le bétail
pouvait étre abattu sans régulation et circulait
nécessairement dans la capitale pour rejoindre
les diverses boucheries ou il était découpé, des
questions d’hygiene et d’encombrement furent
soulevées. Les abattoirs seront alors rendus
obligatoires en 1806. Napoléon Il décidera de
leur concentration et du marché carné en un
lieu unique, la Villette, achevé en 1867°. Halles
ou abattoirs seront pendant un siécle des hauts
lieux de la culture alimentaire parisienne, du
Ventre de Paris au défilé du Boeuf Gras. Ils dispa-
raitront définitivement du coeur de laggloméra-
tiondanslesannées 1960. Les halles repartiront
hors les murs, vers le sud, a Rungis, ot le nou-
veau marché d’intérét national disposera d’équi-
pements plus modernes, plus vastes et mieux
desservis sans encombrer le centre de la capi-
tale. Quant aux abattoirs parisiens, le dévelop-

1. Laforéta,quant a elle, été exploitée en complément
de la campagne mais avec un réle davantage de
subsistance que de production de lalimentation
de laville. Les grands domaines, ecclésiastiques et
seigneuriaux, géraient en méme temps la silva et lager,
et les paysans conduisaient leurs troupeaux dans les
foréts, d’'ou lon ramenait aussi beaucoup de produits
(bois, herbes, fruits...).

2. LOise estun affluent d’aval et non d’amont. Il n'a été que
tardivement inséré dans le processus d’alimentation de
Paris avec le développement industriel et la création - et
donc la distribution dans la capitale - de produits issus
de conserveries, comme par exemple les confitures.

3. LaBeauce, plus séche et plus venteuse que la Brie, était

couverte de moulins & vent.

. Ces fermes étaient de véritables entreprises faisant
lobjet de stratégies a long terme avec un souci de
renforcement du pouvoir et de concentration des
activités. Jean-Marc Moriceau (Les fermiers de [fle-

pementde lachaine du froid ayant rendu inutile
le transport des bétes sur pied, ils céderont la
place a ceuxque lontrouve aujourd’huidans les
régionsd’élevage, et fermerontaprésle scandale
financier de leur vaine modernisation.

Pour conclure, il est nécessaire de rappeler le
lienancestralentre les questions alimentaires et
le sol.Sicelui-cinajamais été uniguementcelui
delimmédiate proximité, le rapport était cepen-
dantétroit,jusqu’ala moitié duxix®siecle,entre la
villeet sa subsistance, le solurbainetle solagri-
cole.Ilsestensuite distendu,d’ou lexacerbation
de nombreux problemes comme les déchets, le
gaspillage, la « malbouffe », voire le recours a
la distribution de nourriture par des associa-
tions caritatives, difficile acomprendre dans un
pays dontune partimportante des exportations
vientdusecteur agroalimentaire.Paradoxe d’une
sociétéen mutation quiredécouvre aussilesver-
tus d’'une alimentation et d’une agriculture aux
racines territoriales. Sile hors-sol peut étre une
technique de culture, il ne doit pas s'entendre
jusqu’a couper lalimentation de son terroir.®

Philippe Montillet est expert en patrimoine et en
histoire locale, ancien directeur du département
information, documentation, mémoire a llAU idF
Pierre-Marie Tricaud est architecte paysagiste,
chargé d’études territoires a l'IAU 1dF

Amélie Rousseau est urbaniste, chargée
d’études patrimoine a IAUTdF

de-France. Lascension d’'un patronat agricole (Xv* -

Xvile siecles), Paris, Fayard, 1994) montre comment de
véritables dynasties fermiéres se sont développées dans
les plaines les plus productives.

5. Lesvilles de foire de lest (Lagny, Provins) ont joué un réle de
premier plan, sans avoir leur pendant a louest car cest la
politique des comtes de Champagne qui a assuré leur essor.

. Lacarte des Chasses montre les nombreuses remises a
gibier qui ponctuaient les terres agricoles.

7. Cf.Le Thédtre d'agriculture et mesnage des champs,
d’Olivier de Serres de 1600, réédité en 2001 par Actes
Sud. Le premier traité est francilien (Jehan de Brie
Le Bon Berger, ou le Vray régime et gouvernement des
bergers et bergéres, 1379 a la demande du roi Charles V).

8. Auméme moment que se développe la recherche
pour des élevages plus productifs: bergerie royale de
Rambouillet, puis diversification en Brie par Tessier...

9. LaVillette pour les bovins et les ovins, marché complété
en 1897 par Vaugirard pour les chevaux.
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LE RETOUR
Dt LAGRICULTURE
EN VILLE

La ville et l'agriculture... cest 'histoire de ceuf et de la poule.
Elles sont apparues en méme temps. Lagriculture
et lapprovisionnement alimentaire ont longtemps dessiné la ville.
Au XIx® siecle, la ville repousse lagriculture hors les murs
et la croissance urbaine du xx¢ siécle consacre la séparation
ville-campagne. Et si aujourd’hui, lagriculture revenait en ville...
par la grande porte ?

*kkkkkk

Christian Thibault, IAU 1dF
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es villes et les agricultures d’aujourd’hui
n'ont plus grand-chose a voir avec leurs
ancétres, et avec le contexte de leurinven-
tion par lHomme. Il est toutefois intéressant de
se remémorer ce lien originel pour comprendre
lesévolutions passées et lesrevirements actuels.

VILLE ET AGRICULTURE, DES SCEURS JUMELLES
Lagriculture est apparue en Mésopotamie et
dans le Croissant fertile autour de 8000 ans
av. J.-C., concomitamment aux premiers vil-
lages permanents’. Ensuite, tout est allé trés
vite au regard des centaines de milliers d’an-
nées précédents (lhomme actuel est apparu
vers 120000 ans avant J.-C.). Cette évolution
a bouleversé la vie quotidienne des hommes
et leur alimentation: de prédateurs (chasse,
péche, cueillette), ils sont devenus agriculteurs
cultivant les céréales (blé, orge) et les légumi-
neuses (pois et lentilles), tout en développant
la pratique de l'élevage (ceufs, lait, viande). Leur
alimentation a, des lors, radicalement changé,
s'est sécurisée, et la quantité a augmenté, per-
mettantde nourrir beaucoup plus de personnes.
Le troc entre communautés est né des surplus
de production. Les chemins puis les routes ont
favorisé les échanges de denrées, d’idées et
d’innovations. Les métiers se sont segmentés,
tout d’abord autour de lagriculture et de lali-
mentation, puis pour d’autres fonctions comme
lartisanat et le commerce.

Les habitations ont également radicalement
changé. Les maisons et les parcelles rectangu-
laires? ont donné le motif de base pour assem-
bler des villes et des champs dans les mémes
trames. Les villages se sont multipliés et éten-
dus. Les terres nourricieres ont, alors, d0 étre
épargnées, conduisant a densifier, acco-
ler et empiler les maisons par la construction
d’étages.Danslancienne Mésopotamie, le front
de terre était sacré. En Turquie, la ville de Mar-
din,édifiéeilyapresdevingtsiecles surunecol-
line surplombant les vastes plaines cultivées de
Mésopotamie,en témoigne encore aujourd’hui.
Parallelement, le stockage et la conservation
des aliments se sont développés, perfection-
nés, avec des moyens propres a chaque civili-

LA FORET AUSSI EST ALIMENTAIRE
Laforét a également longtemps joué un réle essentiel
dans lalimentation :chasse, cueillette mais aussi
nourriture pour le bétail, sans oublier lutilisation du
bois énergie pour la cuisson,notamment du pain.A
partir du xviie siécle, laugmentation des rendements
agricoles a consacré la séparation entre agriculture

et forét. Cette séparation des trames agricoles et
forestiéres et le recours aux énergies fossiles,a permis
larégénération de la forét. Aujourd’hui, les foréts

sont des espaces bien plus préservés que les espaces
agricoles face a lurbanisation.

L’arbre « alimentaire » entre a son tour enville. Aprés
avoir été longtemps évité pour des raisons de sécurité
(branches qui cassent), de propreté (fruits au sol...) les
cerisiers, figuiers, pommiers... s’invitent désormais
dans les espaces verts et sur les avenues. l

sation.’acte culinaire sestimposé pour faciliter
cette conservation et la consommation des ali-
ments. Le commerce, la propriété, et le droit
qui s’y attache, le besoin d’établir des contrats,
se sont traduits par des écritures, précieux
indices sur les modes alimentaires d’antan, les
échanges, les voies empruntées. Cette révolu-
tionnéolithique,dontlestraces sont prégnantes
au Moyen-Orient, se serait produite presque
simultanément dans plusieurs foyers de civi-
lisation en Chine du Nord, au Sahara et dans la
cordilleredes Andes; plus tardivementdans nos
contrées. En ile-de-France, elle serait interve-
nuevers 5500 av.J.-C®.

Leclimat a, enfin, joué un réle essentiel, favori-
sant la prolifération des graminées (autrement
dit, des céréales) aprées la derniére glaciation :
les germes des civilisations du blé, du mil, du
mals ou du riz étaient en place. La civilisation
urbaine était en marche.

EN iLE-DE-FRANCE, LA MEME TRAME SE NOUE...
ET SE DENOUE

Des lAntiquité romaine et durant les siecles
suivants, lalliance ville-agriculture imprime sa
marque sur le sol francilien. Les cadastrations
romaines* tracent ainsi au cordeau les villes
et les champs, laissant une empreinte encore
perceptible dans latrame fonciére. Longtemps,
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G:HANNING/IAU iDF )

a
R

A gauche, le parcellaire : un méme ordre géométrique s‘appliquant autant aux agglomérations béties qu’au paysage rural
et, a droite, la trame fonciére en lle-de-France : un ordre fondamental agraire.

la trame urbaine a calqué ses extensions sur
la trame agricole. Le bati de type faubourg est
directement hérité du bati agricole.

Dans le Bassin parisien, la route du blé est
aussi celle des cathédrales. Ces grands tracés
se poursuivent, en particulier au Grand Siecle,
dont les perspectives soulignent les lignes de
force du paysage et relient tous les espaces.

La capitale n'ayant quasiment jamais été auto-
suffisante,lapprovisionnementalimentaire jus-
tifie etdessine aussiles grandesinfrastructures
(ports, voies ferrées, routes). La transformation
des produits alimentaires organise des mor-
ceauximportantsdeville (les Halles, les Grands
Moulins, les abattoirs...) jusque dans chaque
arriere-boutique. Le Paris d’aujourd’hui garde
lempreinte, souvent méconnue, de ce passé
agricole et alimentaire. La Bourse du com-
merce est, par exemple, lancienne Halle au blé
jusqu’en 1873.Intra-muros, laville a aussilong-
temps conservé des parcelles cultivées, mais
Uhygiénisme du Second Empire a repoussé la
végétation vivriere en périphérie, les arbres

LES CAHIERS n° 173

20

d’alignement et la végétation des squares étant
exclusivement ornementaux. Les maraichers
chassés par lextension urbaine se réinstallent
aux portes de Paris, dans les villages de Bobi-
gny, Montesson, Charenton, Vincennes, Pantin.
Cette exclusion des culturesvivriéres est propre
auxvilles occidentales, elle n'a pas eu lieu dans
lesvilles du Sud.

Pourtant, lagriculture n'est jamais loin et le rap-
portalaville reste étroit. La terre nourrit la ville
quinourritlaterre:leschamps d’épandage sont
valorisés par du maraichage sur une grande
échelle, économie circulaire avant 'heure, mal-
heureusement sans conscience des risques
sanitaires.

Au Xxe siecle, surtout apres la Seconde Guerre
mondiale, la machine urbaine et la démogra-
phie semballent, alimentées par la natalité,
l'exode rural et limmigration.Les extensions
urbaines sont comme une déferlante, la cein-
ture maraichére ne peut plus suivre. Elle éclate,
se recompose par fragments, grace a des lotis-
sements horticoles (Cergy, Saint-Rémy-IHonoré,

HANNING/IAU IDF
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Mandres-les-Roses) et duremembrement-amé-
nagement (Herblay, Verneuil-sur-Seine, Plaine
de Biére). Laterre parisienne suitle mouvement.
Les maraichers ont, en effet, historiquement le
droit d’emporter leur terre qui constitue leur
capital®. Ces relocalisations partielles et ponc-
tuelles nempéchent pas 'lhémorragie au profit
d’autres régions qui se spécialisent (Sologne,
Val de Loire, Bretagne, vallée du Rhone et cote
méditerranéenne). Pour enfoncer le clou, les sols
franciliens paraissent trop pollués auxyeuxdes
industriels de lagroalimentaire qui cessent les
contratsde culture.

La consommation d’espace pour lurbanisation
bat son plein,entrainant une perte de lordre de
2000 hectares de terres agricoles par an. Cest
d’autant plusdommageable que,comme beau-
coup de grandes métropoles mondiales, lTle-de-
France dispose des meilleures terres du pays.
Laville «mange » ses ressources. Elle ferme et
reconvertit ses grands équipements et usines
agroalimentaires. Le «ventre de Paris», les
Halles,déménagent a Rungis en 1969. La ville
avance en faisantfidesancienstracés agricoles
qui la guidaient encore dans un passé récent.
Va-t-elle finir par oublier d’'ou elle vient et d’ou
vient sanourriture ?

RETOUR VERS LE FUTUR?

A la fin du xxe siécle, dans les jardins et les
espaces verts, apparaissent des plantes d’'un
nouveau genre: bettes a cardes rouges, fleurs
d’artichaut, chouxet pommiers d'ornement, etc.
Ces variétés colorées et pas toujours comes-
tibles préparent doucement le retour des
plantes potageres en ville, et le mélange des
culturesavenir.

Alinstar de ce quise passe en Amérique du Nord
eten Asie, la mode est aujourd’hui a « lagricul-
ture urbaine ». Llle-de-France serait un peu
en retard. Mais a la différence de nombreuses
métropoles mondiales, elle est une vraie région
agricole et cherche encore le sens a donner a
son agriculture urbaine. Il est paradoxal que la
plaine de Montesson, dernier vrai terroir marai-
cher, subisse une pression urbaine de plus en
plus forte, tandis que les projets de fermes en
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ville —voire verticales — foisonnent... Il ne s'agit
pas d’'opposer les systémes mais de ne pas se
tromper d’ancrage,d’agronomie etde durabilité.
Silagriculture enville ne pourra jamais compen-
ser les pertes de terres agricoles et ne pourra
avoir qu’un réle alimentaire limité, elle peut
apporter une nouvellevisionde lavilleet étre un
facteur de bien-étre pour les citadins. Le sujet
de laville verte est devenu central, notamment
celuidelaville agricole. Ilest plébiscité dans les
enquétes d’opinion. Aujourd’hui et peut-étre
encore davantage demain, le désir des citadins
ne selimite pasauncadre vert.Un contact étroit
avec la nature leur est nécessaire, une pratique
de la nature méme,comme le traduit l'essor des
différentes formules de jardins collectifs.
Cette nouvelle attitude peut les rapprocher de
lagriculture. La ville se réinventera-t-elle par
lagriculture ? Cette derniére va-t-elle prendre
le pas sur les extensions urbaines? Si tel était
le cas, lagriculture, aprés avoir accompagné
lurbanisation puis avoir été repoussée par
celle-ci,reviendrait comme aux premiers temps
aux sources de la conception des villes. D'une
maniére forcément différente, plus imbriquée,
plus résiliente. m

Christian Thibault est directeur du département
environnement urbain et rural a lIAU 1dF

Le site néolithique de Catal Hoylk, en Anatolie centrale,

est réputé étre lune des premiéres villes organisées

au monde (vers 7000 av.J.-C)). La découverte du site

de Gobekli-Tepe, prés de la frontiere syrienne, a mis

a jour des constructions importantes avant lapparition

de lagriculture (vers 9 500 av.J.-C), sans, toutefois,

de traces d’habitations.

2. Laforme ronde préexistante devient exclusivement
réservée aux maisons communautaires ou aux
sanctuaires religieux. Eglises et mosquées en ont gardé
la trace dans leur plan, au moins pour partie. Les plans
carrés sont apparus vers 6 000 av.J.-C., les maisons
a étages plus tardivement.

3. Jean-Paul DemouLt, La révolution néolithique, juin 2011.

4. LaCenturiation romaine est le schéma géométrique
du plan d’une ville et du territoire agricole environnant.

5. «Les baux des maraichers parisiens stipulent

couramment que le locataire peut emporter avec lui

son sol jusqu’a une certaine profondeur quand il résilie

son bail », René Dusos, Courtisons la terre, 1980.
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TAi ENVOYE UN MALL A LA MARIE
POR QUILS INTERDISENT LES CAMIONS PLus Du TouT ?
DANS MON QUARTIER. 'l PAH Oui, CEST CERTAIN.
A FAIT Du BRUT, CA PUE, ET AS DE_CAMONS, PAS DE
¢ EN pLus, CEST MOCHE. PROVISIONS.

MHH. CEST PAS FAUX. MAJS SANS EUX, Lug D
\ ON POURRAIT PAS ACHETER D BEURRE D]:E uéAcE\Hggg\E? Plus DE DEIRRE DE
—V

CACAHUETES.

DE CACAHUETES DES QUON EN A PLus.

@Lo LA MARIE ?

Qui, JE VOULAIS VOus PREVENIR :
MA BOITE MAIL A ETE PIRATEE.
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A LOGISTIQUE
INGREDIENT ESSENTIEL
POUR NOURRIR LES VILLES

De tous temps, les cités sont allées chercher leur nourriture hors
de leurs murs grace aux moyens de transport. Aujourd’hui, ces villes
grandissent, se densifient, les régimes changent, les ressources
s'éloignent et se dispersent. Acheminer les marchandises jusqu’au
consommateur urbain prend une toute autre dimension et génere
d’autres enjeux logistiques.

*kkkkkk

Corinne Ropital, IAU idF

cheterdu jambon,desyaourts,destomates,
A du café, du lait, des bananes. Cette liste

de courses donne une idée de l'étendue
géographique de provenance de ce que l'on peut
consommer chaque jour. Nous n'en sommes plus
amanger des baies, des rongeurs, des insectes
(quoique...) oudumammouth comme nosancétres
chasseurs-cueilleurs. Qui plus est, le rapport au
temps et alespace a été bouleversé par nos modes
de vie, et nous sommes désormais 7 milliards sur
Terre,dont 12 millions en lle-de-France.
Lesvilles se sontsouvent construites autour des
fleuves, a la fois ressources en eau et vecteurs
de transport de vivres. La découverte de nou-
veaux mondes par la mer, par le fleuve et par la
terre a enrichi les échanges, le contenu de nos
champsetde nos assiettes et cela continue, de
maniere différente.

PETIT PLAT « A LA MODE LOGISTIQUE »

Les modes de vie, en particulier dans les villes-
monde, bougent.On cuisine moins = 53 minutes
par jour en moyenne en 2010, soit 18 mn de
moins qu’en 1986". La frite surgelée a sup-
planté lapommedeterre.Onconsommede plus

en plus de plats préparés (pizzas, desserts lac-
tés), de produits transformés (légumes « pré-
découpés»), au détriment d’aliments bruts et
non transformés. Les lieux de consommation
ont aussi changé. Faits marquants en fle-de-
France:on achete davantage de produits sur-
gelés qu’ailleurs en France et on mange plus
souvent a lextérieur, en particulier le midi?.

Qui dit plat préparé ou produit transformé dit
multiplication des échanges entre lieux de pro-
duction,detransformation et de consommation.
La poularde surgelée farcie au foie gras et aux
airelles de cette fin d’année aura pu étre élevée
enun pointA,abattue enun point B, le foie gras
«élevé»enunpointC,dénervéenunpointD,les
airelles produites en un point E, ensachées et
surgeléesenun point F etainside suite. Le tout
aura été assemblé en un point X, conditionné
dansune barquette enfournée chez monsieur Z.
La chalne de production et de transformation
est fractionnée, touchée par la division inter-
nationale du travail. CoGt salarial et produits
plus faibles ailleurs, accords de libre-échange,
ouverture des frontiéres, et échange d’informa-
tions numériques en temps réel ont modifié la
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géographie d’approvisionnement alimentaire.
Les mobilités de nourriture sont devenues plu-
rielles grace auxtransportsetalalogistique qui
ontconnude grands progres technologiques en
faveurde leur fiabilité, méme sur des milliers de
kilomeétres. Cerise sur le gateau : les colts de
transport sont sous-valorisés, et plus on mas-
sifie moins la facture est salée.

On échange donc dans tous les sens. On peut
consommer ici a tout instant ce qui est produit
ailleurs. Un gigot d’agneau peut venir de Nou-
velle-Zélande, un melon du Maroc, des cre-
vettes de Madagascar... grace a la logistique.
Peu importe le nombre de ruptures, cela fonc-
tionne. La logistique se déploie, se ramifie, de la
production alaconsommation. Elle sS'appuie sur
lesréseauxdetransport,les ports,les aéroports
et plates-formes voués aux échanges intercon-
tinentaux, continentaux, régionaux et urbains.
Les plates-formes répondent a Uexternalisa-
tion du transport, du stockage, de lassemblage,
etc. La majorité des flux transite désormais par
ces interfaces (85% des envois émis en lle-de-
France transitaient par une plate-forme selon
lenquéte Echode 2004°). Traduction pour les pro-
duits alimentaires: un entrep6t sur trois recoit
des produits alimentaires et un quartdes entre-
pots est frigorifique en France [CGDD*, 2015].

SI TU NE VEUX PAS DE CAMION, TU SERAS
PRIVE DE DESSERT

En deux siecles, la distance moyenne d’appro-
visionnement de lfle-de-France est passée de
150 a 660 km [BiLLEn, 201 1] et la population est
passée de 700 000 a 12 millions d’'individus. Cet
« étirement » a profité a la route qui assure la
quasi-totalité des flux alimentaires, y compris
pour des produits arrivant de pays limitrophes.
Mode compétitif, hyper maillé, proximité et dis-
persion des ressources lexpliquent. Premier et
dernier maillons sontd’ailleurs toujours routiers.
Outre cette question modale, la proximité des
ressources est toute relative puisque lile-de-
France produit peu ce qu’elle consomme ou
n'est pas toujours en capacité de transformer
ce gu’elle produit. Grande région agricole, elle
pourrait largement subvenir a ses besoins pour
certains produits tels que le blé de panification,
la salade, le cresson, les oignons... Enrevanche,
cestpluscompliqué pour laviande, les produits
laitiers, les fruits et légumes, alors qu'’ils consti-
tuent Uessentiel du panier alimentaire franci-
lien. Ce « manque a nourrir » est donc comblé
pardesapportsvenantde province et du monde.
Arrivés en fle-de-France, les produits « made
in ailleurs » rejoignent les produits « made in
ile-de-France » dans les départements qui

LES FLUX ALIMENTAIRES DU MONDE VERS L’iLE-DE-FRANCE

© IAU TdF
SOURCE: DOUANES 2011

milliards d'€
0 05 1 3 6
. .

7.8 milliards d’€uros de nourriture venant du monde entrent en lle-de-France. Lépicerie, les fruits et légumes ainsi que
les produits carnés sont les trois principaux flux (€) importés en ile-de-France. 75 % viennent du continent européen. Le
Benelux représente un quart de lensemble des importations. Le Val-de-Marne et la Seine-et-Marne recoivent plus de
la moitié des importations. La prédominance de 'Europe explique la suprématie de la route.
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LES FLUX ALIMENTAIRES DE LA FRANCE VERS L'iLE-DE-FRANCE

© |AUidF
SOURCE: SITRAM 2011
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11,6 millions de tonnes de nourriture venant de province entrent en fle-de-France. Le premier flux est celui des fruits et
légumes, suivi de épicerie, les boissons sans alcool et les produits laitiers. Le Bassin parisien couvre 70 % des flux de
produits alimentaires. La grande couronne regoit prés de 60 % des flux de province (Essonne, Seine-et-Marne et Val-
d’Oise) et le Val-de-Marne, dopé par le Min de Rungis, absorbe, & lui seul, un quart des volumes.

assurent les fonctions logistiques de la grande
distribution alimentaire. Ces territoires sont
voués a recevoir les flux, les réorganiser et les
distribuerdansla métropole
francilienne, car concentra-
tions logistique, commer-
ciale et de consommateurs
sont dissociées. Ainsi,
9,6 millions de tonnes de
nourriture circulent dans
et entre les départements
franciliens, sans compter le volume transporté
par véhicules de moins de 3,5 tonnes®.

ON DESSERRE LA CEINTURE EN GRIGNOTANT
LESPACE AGRICOLE

Lagrande couronne,surtout laSeine-et-Marne
et 'Essonne, représente prés de 80 % de la sur-
face logistique alimentaire de la grande distri-
bution en lle-de-France, et le Val-de-Marne,
dopé par le Min de Rungis, absorbe la quasi-
totalité de celle de la petite couronne, sans
compter les sitesdes grossistesou les transpor-
teurs. Les entrepdts alimentaires de la grande
distribution sont trois fois plus présents (en

LA GRANDE DISTRIBUTION
TENTE DE RAPPROCHER
SES OUTILS LOGISTIQUES

DES CITADINS

surface) en grande couronne qu’a Paris, ot il y
a le plus de consommateurs et cing fois plus
de magasins. La taille d'un entrepdt alimen-
taire oscille entre 3000 m?
et 70000 m?2. Plus on se rap-
proche de 'homo urbanus,
plus les plates-formes se
spécialisent, rétrécissent
(sauf exception) et dis-
paraissent. La tendance
a s’installer loin, sur des
grands espaces moins colteux,concerne moins
les entrepots frigorifiques (pour les plats sur-
gelés, les glaces...) que les entrepdts « secs »
(conserves, pates...). A moins qu’ils ne soient
repousses...

Le marché des villes plus dynamique que celui
des centres commerciaux périurbains amene,
toutefois, la grande distribution a investir la
ville. Pour alimenter ces nouvelles «petites
surfaces» et livrer a domicile, la grande distri-
bution développe et rapproche ses outils logis-
tiques. Bien que medium (20000 m?2) ou small
(3000m?)ils peinentatrouver leur place,méme
autour de 'A86.
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LA MASSIFICATION SOURCE D’ECONOMIE,

LA DISTRIBUTION SOURCE D’ENNUIS

En France, les deux tiers des produits alimen-
taires sont fournis par la grande distribution.
Les schémas logistiques actuels reposent lar-
gement sur ces modeéles, basés sur un décou-
page en régions, intégrant des plates-formes
«généralistes» et/ou spécifiques (aux produits,
auxtypesde magasins).Lavoilure et le position-
nementdes magasinsinfluencentlorganisation
et lagéographie logistique.

Le stock est source de colt (10 a 35% de la
valeur stockée en entrepdt®). Les acteurs éco-
nomiques cherchenta léradiquer,le reporter.Les
schémas logistiques de la grande distribution
évoluenten ce sens.Quantau petitcommercant,
ildispose d’une réserve, certes, mais exigue. Les-
pace en ville, rare et cher est dédié avant tout a
la vente. Ce manque de place est un facteur de
multiplication des livraisons, en petite quantité,
a laide de petits véhicules’. Et, pour accéder a
Uhyperurbain, les livreurs sont confrontés aux
difficultés de circulation et de stationnement.
Conséquence: le dernier kilometre représente
1% de ladistance mais 25% du colitde lachaine
logistique [Cerema 201518, Dans labsolu, il fau-
drait que lentrepdt soitdans laville.

Le développement du e-commerce génere de
nouveaux enjeux. Il faut livrer le citadin chez
lui. La logistique se ramifie de nouveau pour un
service individualisé. Mais le monde numérique
est facteur de changements positifs. Les petits
commercants tendent a se faire livrer pour ne
plus perdre de temps dans la congestion rou-
tiere. Lopen data permet d’optimiser en temps
réel et de partager lespace réel dans le temps.
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Livrer, construire autrement est toujours pos-
sible. Mais des questions économiques (sur-
co(t), sociales (travail de nuit) et sociétales
(effet nimby?®) se posent. Les acteurs privés s'in-
vestissent (cf. interviews de Certibruit et Chro-
nopostfood en pages 142 et 143) et les acteurs
publics s'emparent du sujet. Harmoniser les
réglementations, intégrer la logistique dans
laménagement sont essentiels, car dans un
monde ou énergie et espace sépuisent, laden-
sification urbaine lui profite peu, alors qu’elle
permet aux aliments d’atteindre nos assiettes.
Des marges de progrés existent, elles sont en
marche.

Corinne Ropital est géographe économiste,
chargée d’études fret et logistique a llAU idF.

N

. «LeTemps de lalimentation en France», Insee Premiére,
n°1417 octobre 2012.

. Enquéte Budget des Familles 2011, Insee 2015.

. Lenquéte Echo - Envois CHargeurs Opérateurs —

a été réalisée par lInstitut francais des sciences et
technologies des transports, de laménagement et des
réseaux (Ifsttar). Portant sur un échantillon d’environ
3200 chargeurs et le suivi de 9700 envois pour lesquels
lensemble des opérateurs ont été interrogés,

elle permet notamment de reconstituer le parcours

des marchandises de l'expéditeur au destinataire.

. Commissariat général au développement durable.

. Non comptabilisé dans les statistiques, alors
que les VUL générent 61 % des mouvements
en lle-de-France, tous produits confondus (enquéte
transport de marchandises en ville, TMV IDF, 2015).

. Selon Bretagne Développement Innovation, 2015.
TMV IDF 2015 estime que le petit commerce génére
un quart des mouvements en lle-de-France.

. Centre d’études et d’expertise sur les risques,
lenvironnement, la mobilité et laménagement.

. NotIn My Back Yard: « pas chez moi », traduit leffet
de rejet.

POUR ALLER PLUS LOIN

SOGARIS, LORSQUE IMMOBILIER

RIME AVEC ALIMENTATION
ETAGRICULTURE URBAINES

Interview de Pierre Berger, responsable

des études et développement, et de Christophe
Ripert, directeur immobilier, Sogaris.
http:/bit.ly/article-sogaris

wWww

DE LAVOIE D’EAUAU TRIPORTEUR : FRANPRIX
OPTIMISE LES ALTERNATIVES LOGISTIQUES
Interview de Stéphane Tuot,

responsable des flux, Franprix.
http:/bit.ly/article-franprix
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CRISES ALIMENTAIRES
“NIKE RISQUES
AUTHENTIQUES | PEURS

MEDIAGENIQUES

Le systeme alimentaire est confronté a la défiance des
consommateurs, tiraillés entre hantise et factualité. Les crises
alimentaires, relayées par les médias, modifient notre perception
d’un risque associé au besoin vital de se nourrir. A quels dangers
réels le consommateur est-il confronté ? A quels défis
notre systéeme alimentaire devra-t-il faire face pour garantir
notre sécurité alimentaire ?

*kkkkkk

Christophe Audebert, ingénieur en biotechnologies
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acces a des denrées alimentaires de

qualité et en quantité suffisante a

faconné nos sociétés et nos écosys-
temes. Ce sujet est au cceur de nos préoc-
cupations et de nos craintes plus ou moins
rationnelles, les crises et scandales sanitaires
de lalimentation modelant nos perceptions de
consommateurs. Le terme de « crise alimen-
taire» peut faire référence a deux aspects dis-
tincts: quantitatif et sanitaire. En effet, dans
les pays industrialisés, celui-ci fera principa-
lement référence a un épisode de toxi-infec-
tion alimentaire collective (Tiac) touchant
plusieurs dizaines de personnes avec un relais
médiatique. Cette problématique liée a linno-
cuité de nos aliments ne doit pas faire oublier la
notion d’insécurité alimentaire quantitative qui

30 ANS DE CRISES ET SCANDALES
ALIMENTAIRES EN EUROPE

« 1981 :huiles espagnoles a l'aniline. De huile
industrielle est vendue comme huile de table. Bilan:
environ 1000 morts, 5000 handicapés.

1986 : maladie de lavache folle,causée par

Lutilisation de farines animales dans l'alimentation
bovine. Bilan: environ 220 morts (190000 bovins
morts directement et plusieurs centaines de milliers
abattus par précaution).

1987 :fromage a la Listeria. La bactérie contamine
des fromages suisses. Bilan : 25 morts.

1992 :charcuterie a la Listeria. De la charcuterie
frangaise est contaminée. Bilan:63 morts.
1999:poulet a ladioxine. Les investigations
diagnostiquent la présence de dioxine (substance
hautement cancérigéne) dans les graisses animales
ajoutées ala farine pour lalimentation du bétail et de

lavolaille.

2004 :épisode de grippe aviaire. Bilan : plusieurs
dizaines de décés enregistrés en Asie. Méme sila
consommation de volaille n’est pourrien dans la
transmission, les ventes s’écroulent sur le territoire

européen.

2011:épidémie a E. coli.Le concombre espagnol
incriminé est mis hors de cause. Des graines germées
produites par une ferme biologique allemande sont
reconnues coupables méme si,a ce jour,la ferme
allemande n’a pas été inculpée. Bilan : 47 morts.
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concerne, en France, au moins les 3,5 millions
de bénéficiaires de laide alimentaire.Certaines
estimations avancent méme que plus de 12 %
des adultes (6 millions de personnes) seraient
en situation de précarité alimentaire.

Au seindes pays en développement, la préoccu-
pation qualitative, bien que présente, se heurte
surtout a laspect quantitatif, le terme de crise
alimentaire dans les pays du Sud renvoie avant
toutaunesituationde pénurie,voire de famine.
Rappelons, sibesoin,que la sécheressede 2011
en Somalie a provoqué plus de 260 000 morts,
pendant qu’en France on enregistrait environ
160décesliésadesTiac.Cesdeux phénomenes,
non opposables, témoignent du fait que depuis
toujours les hommes se sont organisés pour
produire, distribuer et consommer leur nourri-
ture avec au centre de leurs inquiétudes le sys-
téme alimentaire et ses mises en défaut.

LES CRISES SANITAIRES DE L'ALIMENTATION:
UNE DIVERSITE DE CAUSES,

DES CONSEQUENCES PARFOIS INATTENDUES
Dans nos pays industrialisés, les crises alimen-
taires revétent donc essentiellement un sens
qualitatif et sanitaire. lanalyse des crises pas-
sées permet de décrypter leursingrédients. Le
point de départ pourrait étre marqué par l'in-
tention: de la fraude ou négligence jusqu’a
laccident sanitaire. En effet,de la fraude carac-
térisée des huiles espagnoles alafatalité d’'une
E. coli contaminant des graines germées, on
saisit que la recherche d’un profit maximisé
n'est pas systématiquement a lorigine de ces
crises et que le risque zéro, en matiere de pro-
duction alimentaire,estun leurre.

En revanche, lexemple des conséquences de
lutilisation des farines animales dans l'alimen-
tation de ruminants sonne comme une mise en
garde contre un systeme alimentaire outran-
cierement productiviste. Ensuite, au coeur du
probléme, le danger peut prendre trois formes
de risques qualifiés de biologique (virus, bac-
téries...), chimique (pesticides, dioxines...) et
physique (verre, métal...). Ce dernier est moins
associé a la notion de crise qu’a des accidents
de production. Le caractere épidémique des



crises alimentaires liées a un risque biolo-
gique — dont les salmonelles qui représentent
environ 50 % des Tiac — et lapparition souvent
rapide des symptémes sont propices a la scé-
narisation, sous forme d’épisodes «journalis-
tiques».Ce type de toxi-infections alimentaires
estdonctrésapprécié desmédias:letempsdes
victimes, celui de l'investigation technoscien-
tifique aboutissant a lidentification de lagent
infectieux,de sonvecteuralimentaire et la dési-
gnation du coupable,comme autantd’épisodes
enchainés aunrythme frénétique.

A contrario, la plupart des contaminants
chimiques sont des agents aux effets insidieux
puisque, pour certains qualifiés de cancéri-
genes, plusieurs décennies peuvent s'écouler
entre lexposition répétée et les effets sanitaires
concrétisés. Inéluctablement, ces crises ont
pour conséquence d’amplifier la perception du
risque, ce qui alimente
ladéfiance duconsom-
mateur qui focalise
son attention, letemps
d’une crise, sur une
filiere qui, elle-méme,
devra faire face a un préjudice économique et
social.Ainsi,lexemple du pouleta ladioxine est
évocateur.Si,acejour,ilestdifficiled’en évaluer
limpactau niveau delasanté publique,lesdom-
mages économiques pour la filiere avicole belge,
sont estimés a deux milliards d’euros.

A cette crise économique s'est ajoutée une
crise politique qui a conduit aux démissions
de deux ministres belges et qui a probable-
ment influencé le résultat des élections légis-
latives,engendrant un changementde majorité.
Le pouvoir politique se saisit de la question de
la sécurité sanitaire parce qu'il est relative-
ment plus valorisant médiatiquement de s'at-
taqueraundanger émergent plutdt que de faire
un rappeldes regles d’hygiene parfois élémen-
taires’. On s’habitue aux épidémies de gastro-
entérites pourvoyeuses de 800000 déces par
an dans le monde, mais une crise sanitaire de
lalimentation sera génératrice d’'un impact
sociologique plus fort. Mesure de protection
sanitaire réelle ou prétexte géostratégique, a

LE TERME CRISE AUMENTAIRE PEUT
FAIRE REFERENCE A DEUX ASPECTS
DISTINCTS : QUANTITATIF ET SANITAIRE

une crise impactant une filiére nationale cor-
respond, parfois, un embargo et trés souvent
un boycott des importations en provenance du
pays en proie a cette crise. Ainsi, la Russie, en
2011, suitealépisode d’E. coli,ainterditdurant
pres de deux mois, limportation de légumes
frais en provenance de 'Union européenne.
Concomitamment, la ministre espagnole de
UAgriculture, en «une» du quotidien El Mundo,
dénoncait un boycott des légumes espagnols,
sans aucune base scientifique, faisant perdre
plus de 200 millions d’euros par semaine a son
pays (rappelons gu’au final le concombre espa-
gnol a été mis hors de cause)?.

La preuve scientifique est bien souvent atten-
due comme juge objectif dont limpartialité
apporterait des arguments aux diverses allé-
gations.Depuis lafin du xix®siecle, avec l'essor
de la microbiologie, les approches opération-
nelles de la sécurité
des aliments sont,
par principe,dansune
logique de progrés
permanent.
Aujourd’hui, ces
approches reposent essentiellement sur trois
piliers: lanalyse des points critiques (HACCP?),
les bonnes pratiques d’hygiéne (des guides
sectoriels de métiers) et la fameuse tracabi-
lité imposée a tous les maillons d’une filiere
«de la fourche a la fourchette ». Néanmoins,
le nombre de décés dans les pays de 'OCDE,
suite alaconsommation d’aliments « pollués »,
a tendance a légérement augmenter depuis
les années 1980 [RocourT et al., 2003], entrete-
nantainsiles craintes du consommateur qui,de
facon paradoxale,a aujourd’huiacces aun meil-
leur systéme de santé.

Pour expliquer ces phénomenes contradic-
toires,on peut citer la présence d’un biais statis-
tique (les cas sont mieux révélés par un meilleur
systéme d’épidémio-surveillance) et lac-
croissementdu nombre de personnesimmuno-
déprimées (lié alallongementdeladurée devie
ou a l'utilisation croissante de thérapies immu-
nosuppressives) plus sensibles a ces intoxica-
tions alimentaires [MicHeL et al., 1998].

LES CAHIERS n° 173



ESPACES, FLUX ET SECURITE ALIMENTAIRE

AUJOURD’HUI, QUELS SONT LES RISQUES
REELS?

Aujourd’hui, selon lUlnsee, 80 % de notre
consommation alimentaire est constituée de
produits transformés avec une évolution de la
part du budget des ménages consacrée a l'ali-
mentationde 24 % en 1960212 % en 2013. Les
modifications de l'allergénicité des aliments
pendant leur transformation industrielle sont
lune des hypotheses retenues pour expliquer
lenombrecroissantd’allergies alimentaires, en
premier lieu chez les enfants,dans nos sociétés
industrialisées. Malgré tout, lerisque associé a
nos pays développés serait surtout a rechercher
du cbté des épidémies* de diabéte et d'obésité
expliquées par une étiologie commune : l'évolu-
tionde nos modes devie.Le programme national
nutrition santé (PNNS) rappelle que la préva-
lence de lobésité a augmenté de 50 % en une
douzained’années,tandis que le nombre dedia-
bétiques passait de 1,6 a 2,9 millions. La solu-
tion se trouve certainement dans une prévention
efficace pour limiter ce que d’aucuns quali-
fientde «maladies de pauvres de pays riches ».
Les modes de production souvent dénoncés
peuventaussisaccompagner de certaines sus-
picions. Quels sont les effets a long terme des
cocktails constitués par les résidus de produits
agrochimiques (pesticides, herbicides, insecti-
cides, inhibiteurs de germination et régulateurs
decroissance des plantes) retrouvés dans notre
alimentation ? Ce risque sanitaire étant since-
rement difficile a évaluer scientifiguement, lan-
xiété demeure et favorise larrivée des produits
issus de lagriculture biologique au niveau de la
grande distribution comme réponse commer-
cialement rentable a un questionnement des
consommateurs.

DEMAIN, QUELS SERAIENT LES RISQUES
MAJEURS ?

Linjonction de nourrir une population sans
cesse grandissante justifie parfois le recours a
certaines méthodes décriées de production de
nos vivres. En effet, la prise de conscience de
plusieurs parametres peut émouvoir le citoyen-
consommateur : lutilisation justifiée par lopti-
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misation des colts de production, de quantités
excessives d’antibiotiques dans un systeme
alimentaire concentrationnaire (la moitié des
antibiotiques vendus est destinée aux animaux
d’élevage) accroit la probabilité de faire émerger
des bactéries multi-résistantes® aux antibio-
tiques et donc de rendre la menace infectieuse
plus redoutable [Jensen et al., 2008]. Des ini-
tiatives sont menées sur ce point, notamment
avec le plan francais d’action EcoAntibio 2017
qui vise une réduction de 25 % de lusage d’an-
tibiotiquesvétérinairesencingans. D'autre part,
'évolution des pratiques de production et les
échanges commerciaux mondialisés peuvent
amplifier le risque de diffusion d’agents micro-
biens pathogéenes.Ilestimpératif que les outils
de contrdle —garants de la santé publique —
soient constamment améliorés pour ne pas
étre prisde vitesse par lévolution des échanges
commerciaux. C'est finalement le défi scienti-
fique et technique futur a relever pour garantir
lasérénité de nos assiettes.m

Christophe Audebert est responsable R&D génomique
a Genes Diffusion (GD) et coordinateur scientifique
PEGASE-biosciences (GD / Institut Pasteur de Lille).

Entretien avec Alessandro Stanziani dans L'Histoire

du 4 juillet 2011 « Les crises alimentaires aussi ont

une histoire ».

2. ElMundo, 31 mai 2011.

3. «Hazard Analysis Critical Control Point » désigne un
outil que les entreprises du secteur agroalimentaire
utilisent pour garantir la sécurité sanitaire des aliments.
Alorigine, dans le cadre du programme spatial américain
des années 1960, ce systéeme a été mis au point pour
la production de denrées alimentaires saines et slres.
Aujourd’hui, la législation impose cette méthode a toutes
les entreprises agroalimentaires européennes.

4. Epidémie s'entend par laugmentation rapide du nombre
de cas soumis & une maladie en un lieu donné,
sur un moment donné, sans nécessairement comporter
une notion de contagiosité.

5. Résistance aux antibiotiques, dossier réalisé

en collaboration avec le Pr Laurent Gutmann,

service de microbiologie de 'hopital européen

Georges Pompidou, Unité 872 Inserm/UPMC/Université

Paris Descartes, mai 2013.



'INSECURITE ALIMENTAIRE
EN ILE-DE-FRANCE !
|E PARADOXE DU TROP
ET DU TROP PEU!

Accéder a la nourriture en quantité et en qualité suffisantes
ne va pas de soi, méme dans les riches métropoles de pays développés,
comme lile-de-France. En 2010, 6,3 % des Parisiens et habitants
de la petite couronne étaient en situation d’insécurité alimentaire.

En cause:les inégalités de revenus, plus criantes qu’ailleurs.




ESPACES, FLUX ET SECURITE ALIMENTAIRE

tardivement - a partir des années 1980

seulement — de limpact des contraintes
économiques sur la consommation alimen-
taire,etdoncsurlasanté.Ce paradoxe,dansdes
sociétés disposant de denrées alimentaires en
abondance mais ne permettant pas a tous de
satisfaire un besoin de base, a conduit a défi-
nir la notion d’insécurité alimentaire comme
un «acces restreint, inadéquat ou incertain
des personnes et des ménages a des aliments
sains, nutritifs et personnellementacceptables,
tant sur le plan de la quantité que sur celui de
laqualité, pour leur permettre de combler leurs
besoins énergétiques etde mener unevie saine
et productive » [Rabiver, 2002].
Lile-de-France est une parfaite illustration de
ce paradoxe. Dans la région capitale, lune des
plus riches d’Europe, linsécurité alimentaire
frappe plus de monde que
sur le reste du territoire K
national: 3,4% des Fran-
ciliens sont en situation
d’insécurité alimentaire
quantitative contre 3,0 %
dans le reste de la France, selon le Barometre
santé nutrition 2008 de l'Inpes. C'est le cas, en
particulier,de 11,38 % des Franciliens ayant un
faible statut socio-économique. Linsécurité ali-
mentaire est souvent associée a une alimenta-
tion peudiversifiée:seuls 14,3 % des Franciliens
dans cette situation avaient un indice de diver-
sité alimentaire (IDA) maximal la veille de l'en-
quéte contre plus de 50 % pour le reste de la
population.

I es pays occidentaux ont pris conscience

UN FORT IMPACT DE LA SITUATION FAMILIALE

En 2010, un travail réalisé sur Paris et la petite
couronne a partir des données de la cohorte
SIRS! (santé, inégalités, ruptures sociales) a
permis d’estimer la prévalence de linsécurité
alimentaire : 6,3 % des ménages ont vécu une
situation d’insécurité alimentaire au cours des
douze derniers mois (3,9 % de niveau modéré
et 2,4 % sévere) [MarTIN-FERNANDEZ et al., 2011].
Pourles ménages les plus pauvres, les résultats
sont alarmants, avec un risque accru pour les

LES CAHIERS n° 173

NSECURITE ALUMENTAIRE EST
SOUVENTASSOCIEE A UNE
ALIMENTATION PEU DIVERSIFIEE

ménages ayant un enfant de moins de 3 ans et
pour les parentsisolés.

UNE SITUATION PLUS PREOCCUPANTE

CHEZ LES BENEFICIAIRES DE L'AIDE
ALIMENTAIRE

«Toute personne adroitaun niveau de vie suffi-
santpourassurer sasanté,sonbien-étre et ceux
de safamille,notamment lalimentation, 'habil-
lement, le logement, les soins médicaux ainsi
que pour les services sociaux nécessaires ».
Cestsurcedroitfondamental de la Déclaration
universelle des droits de 'lhomme que reposent
toutes les actions caritatives visant a permettre
aux plusdémunis de se procurer lesdenréesali-
mentaires quileur sont nécessaires. En France,
3,9 millions de personnes ont ainsi eu recours
a laide alimentaire en 2013, selon la direction
générale de la Cohésion sociale (DGCS).

Les études Abena (Ali-
mentation et état nutri-
tionnel des bénéficiaires
de laide alimentaire) per-
mettent de mieux cerner
leur profil. Selon celle qui
fOt réalisée en 2011-2012, environ 10 % des
usagers de laide alimentaire déclaraient ne
pas avoir eu « souvent » suffisamment a man-
geret 22 % ne pas avoir eu « parfois » suffisam-
ment & manger. Une analyse conduite sur les
femmes a montré que les femmes seules ou
en couple avec enfant(s) étaient plus exposées
a une insécurité alimentaire sévere dans leur
foyer que les femmes qui sont en couple sans
enfant [CasteTBon et al., 2014]. D’autres facteurs
de risques étaient soulignés, tel un risque plus
élevé chez les femmes nées au Maghreb com-
parées a celles nées en France, chez les jeunes
(18-24 ans) ou chez celles qui avaient recours a
laide alimentaire depuis au moins 5 ans.
Au-dela de linsécurité alimentaire, les études
Abena soulignent le caractere particuliere-
ment préoccupant de l'état de santé des usa-
gers de laide alimentaire, avec une prévalence
des pathologies liées a la nutrition, particulie-
rement élevée en 2011-2012 : obésité (en parti-
culier chez les femmes, et en hausse depuis la



LES TROUBLES DE SANTE PLUS FREQUENTS
CHEZ LES BENEFICIAIRES DE L’AIDE ALIMENTAIRE

ETAT DE SANTE NUTRITIONNEL EN FRANCE METROPOLITAINE

Population générale

10%

Obésité

Hypertension

arterielle
6,2 (J-vveveneren . 11,9
Diabéte
3,3 v ' 8,9
) 190 P35
Anémie
45@-oeeeed oo

Usagers de I'aide alimentaire

30% 40% 50%

SOURCES : DONNEES FRANCE METROPOLITAINE (ETUDE ENNS 2006-2007), DONNEES USAGERS DE L'AIDE ALIMENTAIRE (ETUDE ABENA 2011-2012).

précédente étude de 2004-2005), hypertension
artérielle et diabéte. Une anémie était égale-
ment fréquente méme siune amélioration était
anoter chez les femmesen age de procréer.

DES ACTIONS PUBLIQUES A CONFORTER

Face a ce contexte de contraintes budgétaires
fortes pour les ménages les plus modestes en
période de crise économique, il convientderen-
forcer les dispositifs permettant laccés a une
alimentation en quantité suffisante et en qua-
lité nutritionnelle satisfaisante. Comme le sou-
lignent MarTIN-FERNANDEZ et al. dans leur étude
surlinsécuritéalimentaire dans lagglomération
parisienne, laide alimentaire reste majoritai-
rement du ressort des associations, soumises

1. Une cohorte est une population sélectionnée sur des
critéres définis dans le protocole d’étude et quiva
faire lobjet d’'un suivi dans le temps. La population
d’étude de la cohorte SIRS est un échantillon constitué
aléatoirement de 3000 adultes francophones habitant

33

elles-mémes a de fortes contraintes budgé-
taires. Linsécurité alimentaire devrait faire
lobjet d’une surveillance en santé publique et
de politiques publiques spécifiques et complé-
mentaires aux revenus sociaux existants, ceci
dans une optique plus large de réduction des
inégalités socialesde santé.m

Catherine Vincelet

est médecin épidémiologiste,
chargée d’études a l'Observatoire
régional de santé fle-de-France.

Paris et les départements de proche couronne (92,93
et 94). Cette étude est conduite sous la responsabilité
de Pierre Chauvin, qui a travaillé a lInserm, UMRS 707,
équipe de recherche sur les déterminants sociaux de la
santé et du recours aux soins.
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INTERVIEW - «400 NOUVEAUX CAS DE DIABETE CHAQUE JOUR»

Nathalie Doisy,
responsable communication
ala Fédération francaise
des diabétiques

© BERNARD DOISY

Qu’est-ce que le diabéte ?

N.D. Le diabéte est une maladie chronique qui se
caractérise par un excés de sucredans le sang
(hyperglycémie chronique), et donc un taux de
glucose (glycémie) trop élevé. C’est un trouble de
lassimilation, de lutilisation et du stockage des
sucres apportés par lalimentation. Le corps ne
parvient plus a produire suffisamment d’insuline’
ou alutiliser de maniere efficace. Le diabéte ne se
guérit pas, mais peut étre traité et controlé.
Ilexiste deux types de diabéte. Le diabéte de type 1
(prés de 10 % des diabétiques francais) est une
maladie auto-immune touchant souvent les sujets
jeunes. Les cellules béta du pancréas sont détruites,
et le corps ne fabrique plus du tout d’insuline. Le
seul traitement possible est lapport d’insuline par
injection ou pompe.

Dans le diabéte de type 2 (plus de 90 % des cas) soit
le pancréas fabrique toujours de linsuline mais
pas assez par rapport a la glycémie (insulinopénie),
soit cette insuline agit mal (insulinorésistance).
Ilapparait généralement a partir de 40 ans, et

on constate un rajeunissement de la population
malade. Une meilleure hygiene de vie, et un
traitementoralouinjectable sont préconisés.

Quelles sont les causes et les complications
possibles?

N.D. Les causes sont multiples:lhérédité

(trés importante dans le diabéte de type 2) et
lenvironnement.Nos modes de vie actuels
constituent des terreaux pour le développement du
diabéte.Avec des heures passées devant les écrans,
peu de place laissée au sport, la sédentarité favorise
le surpoids, et donc le diabéte de type 2. Pratiquer
une activité physique réguliere permet de prévenir et
de mieux gérer lamaladie.

Une mauvaise alimentation ouvre aussi la voie au
diabéte : platsindustriels (trop riches en graisses et
sucres cachés), malbouffe, repas pris sur le pouce
sansvrai équilibre nutritionnel sontautantde
facteurs aggravants. Pour autant, il serait dangereux
de verser dans les excés du «no sugar» (argument
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marketing a lamode) : une alimentation variée et
équilibrée reste la meilleure recette !

Le diabete, mal controlé, peut saccompagner de
complications graves : cécité, atteinte des pieds,
problémes cardiaques et rénaux.

Quels sont les enjeux en France ?

N.D. Le diabete est un enjeu de santé publique et
économique. 3,5 millions de personnes sont traitées
(soit 5,3 % de la population) avec une progression de
2,9 % par an.Selon la Fédération internationale du
diabéte, une augmentation de 55 % du nombre de
diabétiques en France est prévue a 'horizon 2025.
Les chiffres sont éloquents :aujourd’hui, 700 000
personnes ignorent qu’elles en sont atteintes.

400 nouveaux cas sont diagnostiqués chaque jour.
8000 amputations sont liées au diabéte chaque
année.18 milliards d’euros ont été dépensés en
2015 pour le diabéte. Les départements-régions
d’Outre-Mer (DROM) et les collectivités d’Outre-
Mer (COM) ainsi que le Nord de la France sont les
zones les plus touchées. Diabéte et précarité sont
souvent liés (le taux de prévalence en Seine-Saint-
Denis est presque deux fois plus élevé qu’a Paris :
respectivement 5,8 % et 3,2 %).

Comment mieux informer et soigner la population
demain?

N.D. Laprévention et les avancées médicales sont
les «armes » de demain. La journée mondiale du
diabéte et la semaine nationale de prévention
sontdes occasions, pour la Fédération francaise
desdiabétiques,d’alerter sur cette maladie, sur
ses complications, et surtout sur la maniére de la
prévenir et d’enrayer ainsi cette épidémie silencieuse.
Lamélioration des dispositifs de controle, des
outils de la santé connectée et le développement
de technologies médicales innovantes (pancréas
artificiel) sont porteurs d’espoirs prometteurs pour
améliorer la qualité de vie des patients. B

Propos recueillis par Laure de Biasi

Pour en savoir plus:
Fédération frangaise des diabétiques : www.afd.asso.fr

1. Linsuline est la principale hormone de régulation
des substances énergétiques, dont les sucres.
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| GASPILLAGE
N'EST PLUS PERMIS !

Entre un tiers et la moitié de la nourriture produite dans le monde
est perdue chaque année'. La France ne fait pas exception.
Le gaspillage alimentaire se décline sous de multiples formes,
tout au long de la chaine alimentaire. Toutefois, les initiatives
publiques, citoyennes et privées se multiplient poury faire face.

*kkkkkk
Laure de Biasi, Corinne Ropital, IAU idF

lors méme que loffre calorique dépasse
Aaujourd’hui en France les besoins des

individus, le marketing est devenu une
arme stratégique pour vendre, toujours plus...
La diversité, la profusion, les offres promotion-
nelles sont des tentations auxquelles il est dif-
ficile de résister mais qui finissent pour partie
dans la poubelle du consommateur. Il n'est

néanmoins pas le seul acteur impliqué dans le
gaspillage. Selon le ministere de UAgriculture,
«Toute nourriture destinée a la consommation
humaine qui, a une étape de la chaine alimen-
taire, est perdue, jetée, dégradée, constitue le
gaspillage alimentaire »% Production, transfor-
mation,transport,distribution puis consomma-
tion partagent cette responsabilité.
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LE CAS DE LA SALADE

Taux de perte par secteur

__ production

29 %
fransformation

7%

distrioution
6 %
consommation
15 %

43 % est mange

© AU TdF 2016
SOURCE : PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES : ETAT DES LIEUX ET
LEUR GESTION PAR ETAPES DE LA CHAINE ALIMENTAIRE - ADEME, MAI 2016

EN FRANCE, 10 MILLIONS DE TONNES

DE NOURRITURE GASPILLES CHAQUE ANNEE

10 millions de tonnes de produits alimentaires
sont perdus chaque année en France, selon
lAdeme®. Outre 'énorme perte alimentaire,
15,3 millions de tonnes équivalent CO2 sont
générées par une surconsommation de res-
sources énergétiques et d’eau engendrant un
surco(t financierde 16 milliards d’euros par an.
Audomicile,dansles foyersobservés, leslégumes
représentent 31 % du gaspillage alimentaire (en
poids),enraison de lafaconde les préparer mais
aussi de les conserver et de les consommer.
Viennentensuite les liquides,essentiellement le
lait et les fruits. Ces pertes domestiques repré-
sentent91€et60kgéq CO2 par habitant.

Etre piqué par une fourchette n'est pas donné
atous les aliments. Avant méme d’arriver dans
nos assiettes, chaque étape, chaque nature
de produit a son lot de perte en ligne. Lors de
la production, légumes et fruits sont les princi-
palesvictimes du gaspillage.Aléas climatiques,
excédents, calibrages imposés par l'industrie
agroalimentaire, normes esthétiques exigées
des distributeurs... s'en mélent, méme si une
partie de ces déchets est valorisée (pour lali-
mentation animale, par exemple). Certains ali-
ments sont plus sensibles que d’autres. La
salade subit notamment un régime drastique.

GASPILLAGE :

laux de perte par secteur et par famille de produits

@Y &0

légumes
production 11 %
transformation 7%
distribution 4%
consommation 8 %
© IAUidF 2016
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fruits grandes productions
cultures animales
11 % 5% 1%
- 8% 3%
6% 4% 3%
8% 5% 8%

SOURCE : PERTES ET GASPILLAGES ALIMENTAIRES : ETAT DES LIEUX ET LEUR GESTION PAR ETAPES DE LA CHAINE ALIMENTAIRE - ADEME, MAI 2016
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Autresvictimes notoires :le poisson et les fruits
de mer (23 % lors de production), la pomme de
terre (11 % pour la production et 21 % pour la
transformation), le pain (10 % pour la distribu-
tion et 8 % pour la consommation), la volaille et
les fruits rouges [Apeme, 2016].

Une étude menée sur la restauration collective
en région Rhdne-Alpes montre ainsi que deux
tiers des aliments gaspillés proviennent des
restes dans l'assiette, le dernier tiers corres-
pond aux retours dedistribution. Les légumes et
les viandes/poissons/ceufs représentent 60 %
des quantités perdues. Ce sont les protides qui
colitentle plus cherdanslassiette (46 %) et qui
émettent le plus de GES (77 %).

La nature de l'établissement (enseignement,
santé, entreprises) est aussi a considérer. Le
secteur de lasanté génere le plus de perte, tant
enquantité qu’en GES. Lorganisation est déter-
minante. Les cuisines satellites* ont des pertes
supérieures a celles des cuisines sur place
(25% des aliments préparés sont perdus, contre
14%). Pour avoir un bilan plus complet, il serait
nécessaire d’ajouter lesvaleurs nutritionnelles
et gustatives des aliments perdus.

UN CADRE NATIONAL QUI SE CONSTRUIT

Face a lenjeu a la fois social, environnemental
et économique,'Union européenne et la France
se sont fixées lobjectif de réduire de moitié le
gaspillage alimentaire d’ici 2025. Cet engage-
ment a donné naissance au pacte national de
lutte contre le gaspillage alimentaire (2013) et
aun cadre réglementaire.

Une loi et un programme national

pour l'alimentation

Ont suivi en octobre 2014, la loi d’avenir pour
lagriculture, lalimentation et la forét et le pro-
gramme national pour lalimentation (PNA), ins-
crivant la lutte contre le gaspillage comme lun
des enjeux prioritaires de la politique publique
de lalimentation.Le PNAcible linformation des
consommateurs sur les bonnes pratiques, le
renforcementdes donsde produits alors détruits
ou jetés, et la promotion d’activités d’'insertion
économique visantavaloriser ces produits.

|E GASPILLAGE:

du champ & I'assietfte

® Production

-32%

Agriculture

Fruits et Iégumes abimés, trop petits,
peu «présentables »,

perte au champ et lors de la récolte

Peche
Poissons non désirés rejetés morts en mer

® Transformation

:21%

° f
En usine
* Process ou conditionnements défectueux

E &3

@ Distribution

-14%

.@ Transport
o I Casse, rupture de la chaine du froid...

Commerce
a Invendus, produits abimés
mm par les manipulations. ..
® Consommation

:14%

Au resfaurant, a la canfine
Déchets de préparation, restes de repas,
mauvaise gestion des stocks. ..

19%

A o maison
Restes de repas jetés, produits périmés. ..

/@)

Réduire la production de déchets a la source

Le programme nationalde préventiondes déchets
(2014-2020) fixe comme objectif une réduction de
7% dela productionde déchets ménagers et assi-
milés (DMA) par habitant. La loi Transition éner-
gétique pour la croissance verte (TECV) du 17 ao(t
2015 modifiele code de lenvironnement et confere
alAdemeunrdle «d'orientation et d’animation de

© IAUidF 2016
SOURCES: QQF.FR, ADEME 2016
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larecherche,de prestation de services,d’informa-
tionetd’incitation dans la prévention de la produc-
tion de déchets, dont la lutte contre le gaspillage
alimentaire ». LAdeme appuie les principales
associationstelles que les banques alimentaires,
les Restos du coeur ou encore la Croix-Rouge sur
les questions matérielles et logistiques. Par ail-
leurs, laloiaimposé a lEtat et aux collectivités ter-
ritoriales lamise enplace d’'unedémarche de lutte
contre le gaspillage alimentaire au sein des ser-
vices de restauration collective dont ils assurent
la gestion.

Une loi dédiée a la lutte contre le gaspillage
alimentaire

En février 2016, est adoptée une loi spécifique
au gaspillage alimentaire. Elle définit les actions
a mener: prévention, don ou transformation,
alimentation animale, compost et valorisa-
tion énergétique (art L541-15-4). Lobjectif est
de sensibiliser, de former et de mobiliser tous
lesacteursauniveau local.La loi « antigaspi»a
joué un réle essentiel aupres des acteurs de la
grande distribution. llest désormaisinterditde
javelliser les invendus alimentaires. Les maga-
sins dont la surface de vente est supérieure a
400 m2doivent passer des conventions avec les
associations alimentaires pour qu’elles récu-
pérent lesinvendus consommables.

DES INITIATIVES TOUS AZIMUTS

Dans la cuisine des foyers et de la restauration
commerciale

Les initiatives se multiplient, a la maison et au
dehors,démontrant la possibilité de changer les
pratiques. La transformation des gestes quo-
tidiens a ainsi permis de réduire la moitié des
déchets alimentaires en trois semaines. Les
citoyens s'investissent aussi hors de leur foyer
comme le montre lexemple Disco Soupe, mou-
vement inspiré des « Schnippel Disko » d’Alle-
magne. Les fruits et légumes de finde marchéou
de la grande distribution sont transformés lors
de sessions publiques en soupes, jus de fruits...
Ony partage les recettes pour limiter le gaspil-
lage. Autre concept, inspiré d'une initiative ber-
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linoise, les frigos partagés arriventen France, a
Tours notamment.

Lesrestaurants s'inspirentdes comportements
«athome».Ils proposent des assiettes de tailles
différentes, des prixau poids,des doggy bags.Le
food sharing® se développe al'aide d’Internet et
d’applications mobiles qui donnent acces aux
invendus. Enfin,en bout de parcours, les restes
alimentaires deviennent des biodéchets.

Une diminution potentielle de 300 000 tonnes
chez les distributeurs

Un test dans dix magasins volontaires de cing
grandes enseignes a permis de diminuer le
gaspillage de 22 % en trois mois. Appliquer ces
résultats a lensemble de lagrande distribution
diminuerait les pertes alimentaires de 300000
tonnes et réduirait la facture de 700 M€ par an.
Le niveau de gaspillage alimentaire est tres
variable selon le magasin.

La loi a participé a laccroissement des dons
alimentaires. Selon la Banque alimentaire, la
récolte de denrées alimentaires aurait aug-
menté de 10 % entre juin 2015 et juin 2016. La
question logistique ne doit pas, pour autant, étre
occultée carladate limite de consommation est,
de fait, réduite. De nouvelles organisations se
mettent progressivementen place pour que les
dons soient bien en adéquation avec les besoins
des associations.

LES COLLECTIVITES S’IMPLIQUENT

Des villes a travers le monde ont réduit le gaspil-
lage alimentaire par une politique de réduction
drastique desdéchets.Avec son plan « zero waste »
(2009), San Francisco a été pionniére. LAfrique du
Sud et l'ltalie (Milan et Parme) ont suivi.

En ile-de-France, selon I'Ordif, 2 millions de
tonnes de déchets produits chaque année sont
recyclables oucompostables, soit 900000 tonnes
de biodéchets. La Région a mis en place un plan
régional de réduction des déchets (2011) et un
plan dédié a la lutte contre le gaspillage alimen-
tairedans les lycées (2013). Paris devient aussila
premiére collectivité signataire du pacte national
de lutte contre le gaspillage alimentaire repre-
nant lobjectif européen et national de diminuer



de 50 % le gaspillage d’ici 2025. Le plan alimenta-
tiondurable 2015-2020 projette d’atteindre 50 %
d’alimentation durable en 2020 dans les restau-
rants collectifs de la ville. Paris soutient les ini-
tiatives «antigaspi » portées par les citoyens et
lesacteurs privés. Lors de l'édition 2015-2016 de
son Budget participatif, le projet « Alimentation:
du gaspillage au partage » est retenu (solutions
logistiques entre lieux générateursde surplus ali-
mentaires et structures de redistribution ou de
transformation).

REDONNER DE LA VALEUR A LA NOURRITURE
POUR MOINS LA GASPILLER

Le gaspillage a un impact quantitatif, finan-
cier et environnemental. Mais la valeur de l'ali-
mentation ne doit pas étre mesurée qu’en kilos,
euros, calories ou GES. Le go(it des produits, le
plaisir de partager,de transmettre,d’apprendre
a cuisiner, l'éthique... sont essentiels. Redon-
nerdu sens, de lavaleur a la nourriture, a lacte
de manger, bien, ensemble, c’est aussi réduire
le gaspillage. Sensibiliser, former, agir sont les
trois piliers de la lutte contre le gaspillage ali-
mentaire. Les campagnes d’information se
multiplient. La derniere en date S'adresse aux
professionnels. Les futurs cuisiniers formés
dans les CFA, comme celui de Ferrandi, sont
sensibilisés a cette question.

Les produits « moches» font une apparition
—timide - dans les rayons ou tout était aupara-
vant calibré. Le retour des vendeurs aux rayons
fruits et légumes est préconisé, de méme que
le vrac, la vente a la coupe, les promotions dif-
férées (un produit acheté, un gratuit plustard)...
Les réflexions continuent, les propositions
abondent. Elles viennent des citoyens, des col-
lectivités,des acteurs privés. Les étapes se fran-
chissent les unes aprés les autres pour que le
gaspillage alimentaire ne soit plus une fata-
lité mais une opportunité et un engagement
pérenne de chaque acteur pour le biendetous.®

Laure de Biasi estingénieure en agronomie,
chargée d’études espaces ouverts,
agriculture et alimentation a l'1AU idF
Corinne Ropital est géographe économiste,
chargée d’études fret et logistique a l'lAU idF.
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LA REGION SENGAGE CONTRE

LE GASPILLAGE DANS LES LYCEES

La Région ile-de-France méne de nombreuses

actions de lutte contre le gaspillage alimentaire, en
particulier dans les lycées publics. D’'un colt annuel

de 18 millions d’euros*, le gaspillage concerne
notamment les cantines des lycées (470) et des CFA
qui servent 40 millions de repas. Dans le cadre de
ladémarche « lycée éco-responsable »,35 lycées
volontaires se sont engagés sur la thématique
«gaspillage alimentaire et gestion des déchets »,dont
22 sont plus particuliérement mobilisés dans la lutte
contre le gaspillage. Ils ménent trois types d’actions
(sensibilisation, détournement, réduction des déchets)
adifférents stades de la chaine de restauration:
lapprovisionnement, la préparation et le service. Cet
accompagnement a permis d’expérimenter un certain
nombre de solutions efficaces — mise en place de
Salad’Bar, pain tranché en bout de chaine, table de
partage... - quiont conduit a une réduction réelle des
déchets et du gaspillage. Exemples de ladémarche
appliquée par deux lycées pilotes franciliens, 'un situé
en Seine-Saint-Denis et lautre dans 'Essonne (voir les
interviews pages suivantes). l

* Lutte contre le gaspillage alimentaire —agir sur son territoire —
région ile-de-France — juin 2016.

1. Source:Food and Agriculture Organization (FAO), 2008
et 2011,

. Le pacte national antigaspillage, élaboré en 2013, vise la

réduction de 50 % du gaspillage alimentaire a lhorizon 2025.

Agence de lenvironnement et de la maitrise de lénergie,

crééeen 1991.

. Cuisine satellite : établissement desservi par une cuisine
centrale. Cuisine centrale : établissement dont une
partie de lactivité consiste a fabriquer des préparations
culinaires livrées a un restaurant satellite au moins
(direction départementale de la protection
des populations de Seine-Saint-Denis, 2014).

. Partage de nourriture au sein d'une communauté
d’acteurs qui s'appuient (ou non) sur les outils
numériques pour échanger informations, conseils,
bons plans...

3.
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INTERVIEW - LYCEE JACQUES-FEYDER D’EPINAY-SUR-SEINE (93):
« NOUS AVONS ALLEGE LA QUANTITE DANS LES ASSIETTES »

Romain Potel,

professeur de mathématiques,
| pilote de ladémarche

© CLEMENTINE POTEL

Sollicité par la Régionen 2011-
2012, le lycée Jacques-Feyder (1530 éléves)

a saisil’loccasion pour mettre en place des actions
structurelles et de sensibilisation,accompagné
par l’association francilienne «De notre assiette

d notre planéte ». La réorganisation du service
cantine, notamment en vue de réduire le gaspillage,
a permis de faire baisser le prix du repas d’un euro
pour les quelque 600 éléves qui déjeunent
dlacantine.

Quelles ont été les actions de sensibilisation ?
R.P.Des ateliers cuisine ont été organisés avec les
éléves afin de développer 'éducation au goGt. Pour
que les légumes soient plus facilement acceptés par
les jeunes, des «apéro légumes » sont proposés avec
des accompagnements différents pour varier les
saveurs.On a également mené des opérations « pain
perdu » et « soupe aux légumes » avec les restes de la
journée lors de laremise des bulletins du 1¢" trimestre
aux parents:lorsqu’il fait bien froid, c'est super!!!
Cétait offert mais une petite piéce n'était pas de refus
pour financer des projets. Les lycéens ont également
exprimé le désir de manger ce qu’ils aimaient, ce qui
s'est traduit par des repas thématiques initiés par

les éléves élus b a6 fois paran,dans le respect de
léquilibre nutritionnel validé par le chef cuisinier

et le chefcomptable. Ces actions de sensibilation
devraient étre renouvelées chaque année pour les
nouveaux éléves.

Quelles sont les actions structurelles ?

R.P. Toutd’abord, nous avons décidé d’alléger la
quantité dans les assiettes (2 cm de diamétre en
moins). Le lycée étant en sureffectif, tout le monde
étaiten « mode automatique », et les assiettes
copieusement remplies. Les éléves avaient trop
amanger mais ne le signalaient pas aux agents.
Le gaspillage deriz, pates et légumes fut réduit
de maniere significative. Puis, nous avons essayé
d’anticiper le nombre de repas par linscription
alavance, les repas au forfaitau début de
chaque trimestre pour ajuster les quantités. Coté
condiments, les dosettes ont été remplacées par
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une saliere et un poivrier artisanaux avec le logo du
lycée, sur mesure en bois, et surtout impossible a
dévisser... Les sauces ne sont plus en sachet mais en
récipienten plastique avec des becs verseurs.

D’autres actions sont-elles prévues dans l'avenir ?
R.P. Unvraitravail est a mener autour de la
nourriture, des rapports alanourriture et a lhygiéne
alimentaire qui s'inscrit dans le plan national de
lalimentation. Les programmes pédagogiques
labordent... Mais je ne suis pas convaincu du
résultat. Tant que lon ne fait pas d’ateliers cuisine,
que lon ne fait pas passer les éléves derriére le
fourneau, ca ne marchera pas !Je fais une nouvelle
préconisation, il faut faire comme a lancienne,

les mains dans les ingrédients pour apprendre
vraiment a respecter la nourriture et conscientiser
le gachis.Un sondage, réaliséily a3ansauprésde
600 éleves,a montré que 400 d’entre eux ne petit-
déjeunaient pas la majorité du temps, renforcant

le grignotage ala cafétéria et le manque d’appétita
midi.Seuls des aliments sains et des fruits devraient
étre proposés pour favoriser les bonnes habitudes.
C'est avec le pain et la cafétéria que l'on peut encore
structurellement gagner du terrain.

Comment sont-elles percues ?

R.P. Coté réduction des plateaux, les éléves lont
finalement bien pris carils ont la possibilité d’avoir
durab,d’enreprendre, méme sils ont un peu ralés
au départ comme certains profs d’ailleurs mais

pas plus que ¢a. Les agents ont comme orientation
de neredonner que silassiette est terminée. En
cuisine, les agents travaillent en flux tendus, et
n’hésitent pas a se rajouter des contraintes pour ne
pas jeter.Quand ils ontvu lors du premier diagnostic
qu’ily avait 30 kilos de pates qui partaient a la
poubelle, et que lon aurait pu servir 60 repas, nourrir
60 personnes,ils ont pris la mesure du probleme.

Que deviennent les restes alimentaires ?

R.P. Nosrestes de déchetsalimentaires finissent

en compost. Ils sont mis dans des sceaux, qui sont
notre unité de mesure globale pour vérifier 'évolution
du gaspillage. C’est un petitindicateur efficace qu’il
faut régulierement contréler:quandonarrivea 12,
13 sceaux ala poubelle, cest qu’ily aun souci.®

Propos recueillis par Sophie Mariotte



3 INTERVIEW - LYCEE BLAISE-PASCAL D'ORSAY (91): }
«LA DEMARCHE ECO-RESPONSABLE FAVORISE LE RAYONNEMENT DU LYCEE »

Nathalie Nabli,

professeure de SVT, coordinatrice
de ladémarche

© SARAH NABLI

Engagé dans la démarche
régionale « éco-responsable » depuis 2013, le lycée
Blaise-Pascal d’Orsay (1300 éléves dont 1000
demi-pensionnaires) est devenu exemplaire, tant
pour ses actions en lien avec son environnement et
des producteurs locaux (agriculteur, apiculteur...)
que pour sa maniére de les valoriser,notamment
viala réalisation de petits films.

Comment est né le projet ?

N.N. Undiagnostic, réalisé sur 15 jours,amis en
exergue 'énorme quantité de gaspillage. Aidé par
lassociation partenaire de la Région, les déchets
organiques ont été pesés de maniére séparée
(viande, poissons, pommes de terre, pates, pain). On
a partagé nos idées en comité de pilotage puis mené
des actions collectives, les éleves réfléchissanten
méme temps que les agents et que les profs. Les
éco-délégués, volontaires des classes de seconde,
premiere,terminale et prépa, en partenariat avec

le personnel, continuent a réfléchir a de nouvelles
actions 1a 2 heures par semaine.

Quelles ont été vos actions phares ?
N.N.Onadisposé le painalafindelachaine,de
maniére a ce que les éléves puissent savoir ce

qu’ils vont manger avant de se servir. Le pain est
tranché et non plus donné en parts, trop grosses
pour certains quien jetaient la moitié. Notre pain
esten grande majorité bio grace a un agriculteur

du plateau de Saclay. On a acheté un déshydrateur
quipermet d’avoir du substrat extrémementriche...
récupéré par lagriculteur, quilenrichit avec du
fumier de cheval d’'une ferme voisine, et lutilise
comme fertilisant pour ses champs de céréales. Coté
légumes, des éleves se plaignaient d’'un manque de
golt, ce quinous a poussés a mettre un libre-service
de sauces en fin de chaine, a cété du pain. Deux
Salad’Bar ont remplacé les traditionnelles entrées:
'éleve compose ainsilibrement son assiette en
fonction de ses envies et de sa faim. La Région nous
aversé une subvention pour deux tables de triavec
une pesée intégrée permettant a l'éleve d’évaluer ce
qu’il jette.

En2013,0n gaspillaitentre 8 et 12 kilos/jour de pain,
aujourd’huinous sommes entre 1 et 2 kilos que lon
donne alassociation Moino 91.La petite table de rab
marche trés bien aussi.

Tous les éléves du lycée sont-ils informés
deladémarche ?

N.N. Les éco-déléguésontcréé un siteinternet,

une adresse Facebook, un blog sur toutes les actions
menées au lycée. Tout le monde communique sans
probléme... Ils passent dans toutes les classes

dés qu’une action est mise en place pour informer

et discuter, et les différents films réalisés sont
diffusés dans une salle au RDC.Tout le monde trie les
déchets, connait leur devenir et participe au projet.
On travaille surtous les themes et les récompenses
sont trés encourageantes : 1°' lycée de lacadémie de
Versailles a recevoir le label E3D (niveau 3), 1¢ prix de
'éducation citoyenne remis par le préfet de lEssonne,
médaille de la ville d’Orsay remis par le maire, 1° prix
national etinternational de «Jeunes reporters sur
lenvironnement» (circuit court du pain), 2¢ prix du
concours des urbiculteurs remis par Ségoléne Royal.
Limplication dans la démarche « éco-responsable » a
vraiment favorisé le rayonnement du lycée. Dans tous
les lycées, on devrait faire cela.

Quelregard portent les agents ?

N.N. Ils participent aux actions. Si nous n'avions
pas leur soutien,on aurait énormément de mal
ales mettre en place. Ils sont tous impliqués. Ils
assistent aux réunions avec les éléves et les profs
dansune trés bonne ambiance. Lorsqu'ils servent,
ils expliquent le fonctionnement, favorisant la
communication adultes et éléves.

Travaillez-vous sur d’autres projets ?

N.N. Ence moment,on creuse une mare,on défriche,
onadesruches (premiére récolte en septembre
2016),un potager, une serre dans laquelle on a fait
des semis car on est une banque de semences pour
lassociation Kokopelli et pour les pays en voie de
développement. La mare va favoriser la biodiversité
au niveau du lycée au méme titre que la présence de
ruches etdu potager.®

Propos recueillis par Sophie Mariotte
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_AIDE ALIMENTAIRE
N MAL DE LOGISTIQUE

D'apres la Déclaration universelle des droits de 'lhomme «Toute
personne a droit a un niveau de vie suffisant pour assurer sa santé,
son bien-étre et ceux de sa famille, notamment pour lalimentation ».
Pourtant, pauvreté et insécurité alimentaire sévissent encore
dans nos régions,y compris en {le-de-France, ol plus
de 1000 structures d’aide alimentaire assistent les plus démunis.

*kkkkkk

Alain Jezequel, ReVivre ile-de-France
Francois Mauvais, Driaaf fle-de-France
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modernisation de l'agriculture et de la

péche indique que « laide alimentaire a
pour objet lafourniture de denrées alimentaires
aux personnes les plusdémunies. Cette aide est
apportée tant par 'Union européenne que par
lEtat ou toute autre personne morale ».

I a loi n°2010-874 du 27 juillet 2010 de

UNE HABILITATION NATIONALE RECENTE

DES STRUCTURES D’AIDE ALIMENTAIRE

La loi précitée associe laide alimentaire a la
politique de lalimentation et crée simultané-
ment la procédure d’habilitation, nationale ou
régionale, qui seule permet de «recevoir des
contributions publiques destinées a la mise en
ceuvre de laide alimentaire ».

Cette habilitation permet de solliciter les aides
socialesdel'Unioneuropéenne’,etd’obtenirdes
informations précieuses pour mieux connaitre
le nombre de personnes démunies servies et le
volume des aides provenant des associations.

L’ILE-DE-FRANCE, REGION LA PLUS RICHE ET...
LA PLUS INEGALITAIRE

Lle-de-France bénéficie des niveaux de vie par
habitant les plus élevés de France mais aussi
des inégalités les plus fortes malgré les redis-
tributions opéréespar limpot et les prestations
sociales.Ces écarts sont souventlapanage des
grandes métropoles mais n'en demeurent pas
moins insoutenables. En 2013, 15 % des Fran-

ciliens ont un niveau de vie inférieur au seuil
de pauvreté régional (1 294 € par mois)?. Cette
pauvreté concerne principalement les familles,
et les enfants sont particuliérement exposés.
L'ampleur des disparités s’explique avant tout
par la présence de ménages a tres hauts reve-
nus, a Paris etdans les Hauts-de-Seine, dépar-
tements les plus inégalitaires de la région. A
lopposé, un ménage francilien sur 10 vit avec
moins de 10236 € par an.

Les ménages pauvres se trouvent souvent en
situation d’insécurité alimentaire :ils doivent
faire des arbitrages en faveur d’aliments moins
chers ne permettant pas toujours d’assurer un
équilibre nutritionnel satisfaisant. Lalimenta-
tion devient une variable d’ajustement dans
les dépenses courantes de ces ménages*. A
linsécurité quantitative s'ajoute une insécu-
rité qualitative.

PALLIER L'INEGALITE TERRITORIALE D’ACCES

A L'AIDE ALIMENTAIRE

Llle-de-France compte plus de 1 000 structures
d’aide alimentaire mais leur répartition géogra-
phigue n'est pas homogéne. En effet, les struc-
tures se concentrent dans les centres urbains
etaleur périphérie,tandis que se dessinent ail-
leurs des zones « blanches » dans lesquelles
lappuidestructures associatives estinexistant.
Ce phénomene est trés net a 30 km de Paris et
au-dela:les démunisisolés ne bénéficient pas

LES STRUCTURES D’AIDE ALIMENTAIRE EN iLE-DE-FRANCE

Représentation Structures CCAS*** TOTAL
départementale | régionales
des structures habilitées* * *Connues au 1¢ janvier 2016,
nationales elles comprennent : réseau
Dé rtement habilitées* Cocagne, Société de Saint-
epa e ents abilitses Vincent-de-Paul, ReVivre dans
75 - Paris 37 61 20 118 le Monde, Secours populaire
. francais, Fédération francaise
77 - Seine-et-Marne 54 25 42 121 des banques alimentaires,
78 - Yvelines 89 17 51 157 Restaurants du Ceeur, Fédération
d’entraide protestante,
91 - Essonne 64 18 75 157 Imagine 84, Secours catholique,
. Andes, Fédération nationale
92 - Hauts-de-Seine 66 15 28 109 des Paniers de la Mer, Fédération
93 - Seine-Saint-Denis 60 21 34 115 des associations de solidarité
avec les travailleurs immigres,
94 - Val-de-Marne 68 15 40 123 Croix-Rouge francaise,
. la fondation de I'’Armée du salut
95 - Val-d’Oise 62 19 35 116 **Au 15 mai 2016.
***Centre communal d'action
Total 500 190 325 1016 sociale.
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de services ou doivent parcourir de longs tra-
jets, compliqués et colteux. Certains foyers
rencontrent de vraies difficultés a se nourrir de
maniére saine et équilibrée.

Plusieurs associations d’aide alimentaire ont
développédesservicesd’itinérance. Lavéritable
difficulté reste les colits de la logistique d’ap-

LASSOCIATION REVIVRE : LIVRAISON
DES COLIS « TOURNEES-VILLAGES »

EN ESSONNE

Lassociation ReVivre a mis en place un dispositif
«Tournées-Villages » dont lobjectif est de livrer a bas
colt des paniers alimentaires aux démunis vivant dans
des communes isolées dépourvues d’épicerie sociale
ou d’association d’aide alimentaire. Pour déployer

ce service surune commune francilienne, ReVivre
établit une convention avec le CCAS en précisant

le dispositif (quantité, fréquence, jour-heure-lieu

de laresponsabilité de la collectivité. La livraison

de ces paniers est hebdomadaire. Elle est assurée

par des chauffeurs salariés en contrat d’insertion,

ce qui permet d’apporter un soutien économique.
Cette solution se substitue avantageusement aux bons
d’alimentation proposés par certaines communes.
Aprés une phase expérimentale, encadrée par une
étude d’impact et d’évaluation, ce service s'est déployé
dans le sud de UEssonne et s’étend maintenant

en Seine-et-Marne et dans les Yvelines.l
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proche:un véhicule, du carburant, un chauf-
feur. Pour assurer de tels services, il ne suffit
donc pas de disposer de produits alimentaires
recus en dons ou acquis au meilleur prix, il faut
considérer le colt complet de laide et trouver,
enregard, les soutiens financiers nécessaires.

COMBINER HEBERGEMENT D’URGENCE

ET AIDE ALIMENTAIRE

La question alimentaire est encore plus pré-
gnante pour les personnes en situation d’héber-
gement précaire:11% des personnes hébergées
alhotel® souffrentd’insécurité alimentaire grave.
La direction régionale et interdépartementale
delhébergementetdulogement (DRIHL) alancé
en 2015 une expérimentation d’aide alimentaire
adestination des personnes hébergées a 'hotel
par lEtat, le dispositif de proximité Alim-Hotel.
Les objectifs sont, d’une part, d’améliorer lac-
ces a laide alimentaire et de favoriser équi-
librealimentaire des bénéficiaires ;d’autre part,
de rompre lisolement social grace au disposi-
tif d’aide alimentaire et de garantir la sécurité
sanitaire des denrées alimentaires distribuées
aux bénéficiaires.

[’association ReVivre a été retenue pour
conduire cette expérimentation en association
avec UAgence nouvelle des solidarités actives
(Ansa) chargée d’évaluer la pertinence de ce
dispositif et des solutions proposées. Le Samu



social est un partenaire opérationnel clé pour
la désignation des bénéficiaires. Le comité de
pilotage animé par la DRIHL auquel participe la
Driaaf validera cette expérimentation prévue
pour deux ans avec une communication for-
melle fin 2017.

Letest porte surunedizaine d’hotels et concer-
nera 700 personnes.Ilsagitd’apporter une aide
adaptée a chaque situation familiale en tenant
compte des capacités des cuisines de chaque
hotel.Le paneld’hdtels a justement été construit
en prenanten compte lesdimensions, 'équipe-
ment des hotels et la situation des familles. Un
tiers des bénéficiaires sont des enfants dont
30 % ontmoinsde 3 ans.

Dansle cadre de ce projet, lintroduction d’excé-
dents de la restauration collective sera égale-
ment expérimentée, évidemment dans le strict
respect des regles sanitaires. Cette ressource
offre une capacité importante de nourriture pré-
parée et disponible, aujourd’hui non valorisée.

LA LOGISTIQUE, UN LEVIER MAJEUR

POUR DEMAIN

Lever les contraintes logistiques est un point
critique dans laide alimentaire francilienne.
Autant cet aspect est considéré comme incon-
tournable dans le cadre des interventions
humanitaires lointaines, autant cette dimen-
sion est sous-estimée pour laide alimentaire
de territoires urbains proches.

Un des enjeux auquel les associations cari-
tatives devront répondre dans les prochaines
années est de mieux mobiliser les moyens
humains et financiers,y compris en les parta-
geant, voire en les mutualisant, pour assurer

Fonds européen d’aide aux plus démunis (FEAD).
Source: Enquéte logements 2013, Insee. Le seuil

de pauvreté est égal a 60 % du revenu médian.
Source: Enquéte logements 2013, Insee. Pour faciliter
la comparaison des niveaux de vie entre ménages

de taille et de structures différentes, les revenus sont
calculés par unité de consommation. Leur nombre
est établi suivant 'échelle de lOCDE et d’Eurostat,

en comptant une unité de consommation

pour la personne de référence, 0,5 pour toute autre
personne de 14 ans ou plus et 0,3 pour chaque enfant
de moins de 14 ans.

1.
2.

3.
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LES LIMITES DE LA LOI GAROT
CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
La loi Garot, promulguée le 11 février 2016, vise
avaloriser les invendus alimentaires en systématisant
leur don auprés des structures habilitées. Si Uon peut
se féliciter des objectifs visés, certaines dispositions
posent question quant a leur mise en ceuvre effective,
en particulier obligation pour les distributeurs

de donner les invendus, quels que soient le volume

et lanature des dons. Les associations ne sont pas

en mesure de gérer aujourd’hui en temps réel de
telles quantités qui ne répondent pas aux besoins

des bénéficiaires mais sont liées aux surplus des
magasins. Paradoxalement, celarisque de retarder
linformation des associations susceptibles de
récupérer ces denrées, tout prés des dates limites

de consommation. La réactivité nécessaire exige

des moyens humains et matériels complexes
amobiliseralademande.

Ces nouvelles dispositions ne doivent pas aboutir
finalement a des transferts de déchets dont
hériteraient les associations caritatives, d’autant que
laréglementation sur les biodéchets a pris sa pleine
dimension début2016. M

les services essentiels de laide alimentaire : le
recueil des denrées, leur transport et leur stoc-
kage, leur conservation et enfin, leur distribu-
tion,dans le respect de ladignité humaine.m

AlainJezequel est vice-président

de ReVivre dans le monde®.

Frangois Mauvais estresponsable dupoble
alimentaire - nutrition a la Driaaf Ile-de-France.

. Etudes FORS Recherche sociale et enquéte « Enfants
et familles sans logement » (ENFAMS).

. 30000 personnes sont concernées par ce mode
d’hébergement en fle-de-France. Source : Samu social
de Paris, 2016 - tousbenevoles.org

. Association humanitaire habilitée par les pouvoirs
publics a pratiquer laide alimentaire, d’hygiéne
et d’entretien aux personnes démunies, avec
trois antennes régionales : lle-de-France, Pays d’Oc
et Rhone-Alpes. ReVivre Ile-de-France distribue chaque
année plus de 700 tonnes de produits alimentaires
auprés de 20 000 familles démunies.
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Canon dagneaa,
moulatde de Meaur,
etesson de Meteville
el ehou de Ponloise

~N

Le chou de Pontoise, aux couleurs violacses, est une varisté ancienne du chow
de Milan, réapparu grace & des maraichers passionngs du Val-d'Oise.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

1 botte de eresson 2 cuillsres o soupe
8 el huile d'olive de moutarde de Meaux
1 chou de Pontoise sel
2 filets d'agneon

PREPARATION

1. Laver le eresson puis le pocher 2 min dans une eau bouillante solée. Le plonger
ensuite 2 min dons une eou glocse. Bien le refroidir puis égoutter, et mixer au robot
avee de Uhuile d'olive et du sel Résewver. Lover les feuilles de choux, les dénener et
les émincer finement.

2.Posler les filets d'agneaw, puis les réserver. Les nopper de moutorde de Meaux, les
mettre ou four 6. 180°C, 7 & 10 min.

8. Mettre dans le fond de Lossiette le chow émines en forme de domeverser le eoulis
de cresson autour et poser dessus les filets d'agneaux coupés en deux dons le sens
de lo. longueur. Ossaisonner ovee de lo. fleur de sel, un towr de moulin & poivre et un
filet d'huile d'olive.

Une recette de Jacky Riboult, restaurant Qui plume (o lune.

DES PRODUITS A
' Pour savoir ou manger
71 D |E| et acheter local en Ile-de-France:
¥ CUISINES ICI ¥ fled=France www.mangeonslocal-en-idf.com
B PYPa—.




DEFIS SOCIETAUX,
ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

*kkkkkk

Lalimentation est le reflet de notre histoire. Dépeindre
les modes alimentaires d’hier permet de comprendre
aujourd’hui: fast-food vs Slow Food, flexitarien ou
locavore... Méme si le modele gastronomique francais
résiste, lobésité et le diabéte sont devenus des
préoccupations majeures de santé publique. Le systeme
alimentaire est aussi un puissant secteur économique
dans lequel les entreprises produisent, transforment
et distribuent, participant a lattractivité des métropoles.
Prendre soin de son assiette, cest enfin prendre soin
des sols, de lagriculture, de la biodiversité et du climat.
LCalimentation concentre ces défis sociétaux,
économiques et environnementaux.
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PEIITE HISTOIRE
ILLUSTREE DE NOITRRE
ALIMENTATION

Notre rapport a lalimentation a évolué au fil du temps. Du besoin
primaire et ancestral de manger, nous sommes passés a une
relation plus culturelle, sociale, philosophique, artistique.

De la Préhistoire au food porn en passant par Chardin et Warhol,
: lart s'est naturellement fait le miroir

de nos modes alimentaires.

*kkkkkk y
Eric Birlouez, ingénieur agronome, ;.i & o P
sociologue de l'agriculture et de l'alimentation £n
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Jean-Baptiste Siméon Chardin, 1731,
(Paris, musée du Louvre).

PHOTO: RMN-GRAND PALAIS (MUSEE DU LOUVRE)/
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DEFIS SOCIETAUX, ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

A travers ce voyage temporel et artistique,
A les représentations visuelles de notre
alimentation reflétentdes modes devie

en permanente mutation.

A LA PREHISTOIRE, NOUS SOMMES DEJA
OMNIVORES

A Lascaux, les animaux sont omniprésents. Mais
les somptueuses fresques ne représentent pas
le «tableau de chasse » des Magdaléniens' qui
vivaienten Périgordilya17000ans.Certes,ceux-ci
consommaient beaucoup deviande, maisils'agis-
saitprincipalement deviande derenne,unanimal
peu présent sur les parois de la grotte, mais dont
les o0s, reliefs de « casse-cro(te » préhistoriques,
ont été retrouvés en abondance a proximité.

Des leur apparition,ily a 2,4 millions d’années,
les premiers humains (les Homo habilis) sont
omnivores. Ils mangent principalement des
végétaux mais également des petits rongeurs,
oiseaux ou reptiles, ainsi que des insectes, des
vers,des ceufs,des coquillages... Une ration par-
fois complétée par la chair de charognes. Bien
plus tard, lappétence de nos ancétres pour la
viande va les conduire a pratiquer la chasse
en groupe des grands animaux : mammouths,
aurochs, bisons, cerfs, etc.

La naissance de lagriculture,ilya 12 000 ans a
peine, modifie en profondeur le régime alimen-
tairedeshommesdu Néolithique :ils se mettent
a consommer en grande quantité les céréales
etlégumes secs qu'ils cultivent et & boire le lait
desanimauxqu’ilsontdomestiqués. Seules les
élites continuent a pouvoir manger réguliere-
ment de laviande.

Aujourd’hui, les pays émergents (Chine, Brésil...)
accroissent rapidement leur consommation de
produits carnés, tandis que les nations indus-
trialisées,comme la France, voient au contraire
celle-ciseréduire.

L'EPOQUE MEDIEVALE OU LA « CHAIR »

EST SYMBOLE DE PUISSANCE

Au Moyen Age, la consommation de quantités
importantes de viande est une des caractéris-
tiqgues majeuresde lalimentation des puissants.
La«chair»estassociée alaforce physique,ala
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puissance sexuelle, a la richesse et au pouvoir,
notions tres valorisées a l'époque médiévale.
Le gibier est particulierement apprécié. Lors
des festins princiers, les tables se couvrent de
paons etdecygnes,de hérons etdecigognes,de
grues et de faisans. Ce choix répond avant tout
a des considérations sociales et symboliques.
Parce gu'ils volent haut dans le ciel, ces grands
oiseaux dominent toutes les autres créatures :
ils conviennent donc parfaitement aux « domi-
nants »,a ceux qui sont socialement « élevés ».
Ils sontau contactde l'élément «air»,lequel est
symboliqguement supérieur a leau et a la terre.
Enfin,ils sont proches de Dieu,des anges etdes
saints qui habitent les cieux.

Ces volatiles sont cuisinés avec des épices «a
grand foison»: poivre, gingembre, cannelle,
muscade, girofle, etc. Ces denrées exotiques
valent le prix de lor, ce qui en réserve lusage
aux plus riches qui en font un signe de distinc-
tion sociale.

En revanche, les seigneurs mangent trés peu
de légumes, car ces derniers poussent dans la
terre,élémentle moins noble de lacréation. De
surcroit, ils font partie des aliments « obligés »
des paysans, une catégorie méprisée. Outre les
légumes et légumes secs, lordinaire du paysan



La salle des taureaux, premiére salle de la grotte de Lascaux.
PHOTO : MINISTERE DE LA CULTURE - MEDIATHEQUE DU PATRIMOINE,
DIST. RMN-GRAND PALAIS/IMAGE IGN.

Le banquet des Veeux du Paon, Jean Wauquelin,
Les faits et conquétes d’Alexandre le Grand. Flandre,
atelier de Mons, 1448-1449. Bibliothéque nationale

de France, Manuscrits, Frangais 9342 fol. 55v.
© BIBLIOTHEQUE NATIONALE DE FRANCE

est principalement constitué de céréales, sous
forme de pain,de bouillies ou de galettes. Seuls
les jours de féte permettent de manger de la
viande et représentent une rupture nécessaire
dans un quotidien souvent difficile.

SOUS L'ANCIEN REGIME, « TU NE MANGERAS
POINT »

La peinture de Jean-Baptiste-Siméon Chardin
(en photo d’ouverture) illustre cette période.
Cette nature morte ou poissons et ceufs sont
représentés, mais dans laquelle la viande est
absente, montre linfluence de I'Eglise catho-
lique sur lalimentation des fideles. Le calen-
drier religieux fait alterner jours gras et jours
maigres, ces derniers excluant toute viande.
Pour lEglise, cet aliment est dangereux, car il
favorise le « péché de chair».Lors des périodes
dites ordinaires, le vendredi est un jour maigre.
Durant le Caréme - la période de six semaines
précédant Paques - les privations sont renfor-
cées:les graissesanimales (lard, saindoux), les
laitages et les ceufs sont eux aussi prohibés.
La viande est le plus souvent remplacée par le
poisson:sanature « froide et humide » nerisque
pas « d’échauffer les sens » du mangeur et de
déclencher «lincendie de la luxure ».

Sous lAncien Régime, lalimentation des pay-
sans et des citadins modestes difféere peu de
ce qu’elle était aux temps médiévaux et a la
Renaissance. Elle reste largement dominée par
les céréales, les légumes secs et les légumes.
On note toutefois quelques évolutions. Le pain,
socle de lalimentation populaire, est moins
foncéetplusléger:ilcontientdavantage de fro-
ment (blé) et moins de seigle ou d’orge. Le mais,
rapporté d’Amérique, se substitue au millet dans
le Sud-Ouest du royaume. En revanche, l'essor
démographique,quisamorce a la Renaissance,
setraduit parune baisse sensible de laconsom-
mation de viande par personne. Si le peuple
mange la plupartdutempsasafaim,n'oublions
pas que le regne de Louis XIV fut aussi marqué
pardeterribles famines. Paradoxalement, c’est
aussiauXxviesiecle quest néela «grande cuisine
francaise », qui va rayonner sur les tables aris-
tocratiques de 'Europe entiere.
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DEFIS SOCIETAUX, ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

En haut, Repas de noces a Yport, Albert Auguste Fourier, 1886 (Rouen, musée des Beaux-Aris).

PHOTO : RMN-GRAND PALAIS/GERARD BLOT.

Ci-dessus, Le repas hongrois, restaurant de la City galerie, série : tableaux-piéges, Daniel Spoerri, Zurich, 1965
(Paris, Centre Pompidou - Musée national d’art moderne).

© ADAGP, PARIS, 2015. PHOTO : CENTRE POMPIDOU, MNAM-CCI, DIST. RMN-GRAND PALAIS/PHILIPPE MIGEAT.
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AU XIXE SIECLE, MANGER C’EST AUSSI

SE REJOUIR ET SE REUNIR

Ce repas de mariage se déroule a la fin du Xix®
siecle dans la campagne verdoyante du pays
de Caux.Sur latable, le peintre areprésenté les
produits du terroir normand : volaille, tarte aux
pommes,cidre,calvados... Autourdes mariés qui
se font face, se cOtoient invités en tenue de ville
et paysans du cru portant blouse et casquette.
Cettesceneillustre une desdimensions univer-
selles du repas, sa fonction sociale (a laquelle
s'ajoute,dans le cas présent, la convivialité). En
effet,manger,ce n'est pas seulement «se nour-
rir»:cest aussi « se réjouir » et « se réunir».
Support d’échanges et de plaisirs partagés, le
repas est le reflet de la culture et des traditions
locales, des croyances
et des valeurs des
mangeurs. Il renforce
les liens sociaux, qu’il
s'agisse des relations
familiales ou amicales,
des rapports de voisi-
nage ou professionnels. Le repas de famille ou
de communauté accompagne ainsi les fétes
religieuses ainsi que la célébration des grands
événements de la vie (naissance ou baptéme,
anniversaire, fiancailles, noces, obséques). De
méme, les alliances politiques et la signature
de contrats se concluent souvent autour d’une
table...

Le xIx® siecle consacre ainsi la tradition culi-
naire francaise. La cuisineetlesartsde latable
deviennent des signes essentiels d’apparte-
nance sociale. On distingue alors trois types
de cuisine: la cuisine bourgeoise, la cuisine
des domestiques - plus sommaire - et la cui-
sine paysanne encore marquée par de graves
périodes de disette. La cuisine bourgeoise est
synonyme de décorum, d’abondance, de mul-
titude et de diversité de mets. Vantée par des
chroniqueurs littéraires tels Brillat-Savarin, elle
se revendique comme une branche des Beaux-
Artsetrayonne dansle monde. Elle gagne aussi
la petite bourgeoisie.

De nombreuses innovations plantent le décor
du siéecle suivant: la salle a manger, le «ser-

LE REPAS EST LE REFLET
DE LA CULTURE ET DES IRADITIONS
LOCALES, DES CROYANCES
ET DESVALEURS

vice a la russe» (plats servis successivement
et non plus simultanément), le savoir-vivre, les
arts de latable et la présentation des plats, les
guides gastronomiques, les livres de cuisine, les
recettes « cultes » comme le tournedos Rossini,
lavogue des restaurants, la mécanisation de la
production agricole, la naissance de lindustrie
agroalimentaire (mise au point des procédés de
conserve, pasteurisation, réfrigération, confise-
rie), les nouveaux fourneaux de cuisson...

AUX XXE ET XXIF SIECLES ENTRE PLAISIR VISUEL
ET PLAISIR GUSTATIF ?
Audébutdesannées 1960, lartiste suisse d’ori-
gine roumaine Daniel Spoerricrée ses premiers
« tableaux-pieges ». Il les réalise en collant sur
la table ce qui reste
d’un repas lorsque les
convives lont achevé ;
lceuvre est ensuite dis-
posée verticalement,
comme un tableau. En
1968, Spoerri ouvre un
restaurant dans une galerie parisienne (il fait
lui-méme la cuisine). Les clients peuvent alors
réaliser leur propre «tableau-piege » dans
lequel les objets quotidiens de lacte alimen-
taire accedent au statut d’ceuvre d’art.

A linstar d’autres artistes de la seconde moi-
tié du XXe siecle —comme les plasticiens amé-
ricains Andy Warhol et Duane Hanson ou, plus
récemment, le photographe allemand Andreas
Gursky —, le pére du Eat Art questionne le rap-
port contemporain de lindividu a la nourriture,
et nous invite a poser un regard critique sur
notre société d’hyperconsommation et de gas-
pillage.Née au lendemain de la seconde guerre
mondiale, celle-ci résulte des quatre grandes
mutations qui ont profondément transformé le
« systeme alimentaire » : la modernisation de
lagriculture (mécanisation, sélection scienti-
figue des variétés et des races, emploi massif
d’engrais chimiques et de pesticides...), lessor
de lagroalimentaire et de ses usines automa-
tisées, lavenement de la grande distribution
(le concept d’hypermarché est né en France en
1963) et la mondialisation des échanges.
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DEFIS SOCIETAUX, ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

Dernier avatar en date des représentations
visuelles de la nourriture : le food porn. Depuis
quelquesannées,ce phénomene «de société»a
envahilesrestaurants.|lconsiste a prendre une
photo du plat commandé puis a la partager sur
les réseaux sociaux (Facebook, Instagram, Pin-
terest...). A limage des films pornographiques,
laliment — qui peut étre un simple hambur-
ger ou un gateau au chocolat bon marché — est
«shooté» comme une star, ses formes étant
esthétiguement mises en valeur. Cette repré-
sentation quasi érotique est censée provoquer
chezle spectateur une excitation sensuelle.Une
envie parfois accompagnée d’un sentiment de
culpabilité face a lavalanche obscéne de gras
etde sucre offerte au regard.

Le seul plaisir visuel semble alors prendre le
pas sur le plaisir gustatif. Lacte de manger et
de serégaler étant relégué au second plan der-
riere celui de contempler, de « donner a voir »
et de (se) mettre en scéne. Latendance ne sera
sansdoute gu'une mode passagere.Nos compa-
triotesdemeurent,dans leur majorité,attachés
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aubon goltdesplatsetdesaliments,au plaisir
de partagerensemble leur nourriture etde pra-
tiquer « lart de manger ». En 2010, lUnesco a
clairement reconnu limportance que revétent,
pour nous, ces dimensions sociales, conviviales
ethédoniquesde lalimentationeninscrivant le
«repas gastronomique des Francais » au patri-
moine culturelimmatériel de lhumanité.m

Eric Birlouez est ingénieur agronome, sociologue

de lagriculture etde lalimentation. Consultant
indépendant et conférencier, il enseigne lhistoire

et la sociologie de lalimentation au sein d’écoles
d’ingénieurs et d’'universités. Son dernier ouvrage, publié
en octobre 2015, s'intitule Histoire du vinen France :

de Antiquité & la Révolution, édition Ouest-France.

1. Les Magdaléniens sont des Homo sapiens ayant vécu en
Europe occidentale a la fin du Paléolithique supérieur.



PRATIQUES
ALIMENTAIRES
LE MODELE FRANCAIS
RESISTE

De nouvelles pratiques alimentaires émergent. Elles concernent
tant le contenu de lassiette que la facon de manger.
La France réussira-t-elle a conserver son fameux « modele »
alimentaire? Mangerons-nous encore de la viande demain ?
Le bio et les produits locaux seront-ils dominants?

*kkkkkk

Céline Laisney, directrice du cabinet AlimAvenir

Dans la série Les Franciliens a table: Alexandra et Christophe @ Romainville, Seine-Saint-Denis.
© STEPHANIE LACOMBE/PICTURETANK
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A quelle heure
mange-t-on ?
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SOURCE : INSEE, ENQUETES EMPLOI DU TEMPS 1985-1986 ET 2009-2010
ET BUREAU OF LABOR STATISTICS, AMERICAN TIME USE SURVEY 2010.
PICTOGRAMMES © 123RF/LEMERY, © IAU DF
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e fameux « modéle alimentaire francais »,
L classéau patrimoine de lUnesco,n'est pas

immuable et subit, au contraire, de fortes
pressions et transformations: contraintes
économiques et temporelles, mutations des
rythmes de vie, ou encore développement des
loisirs. Reste a savoir s'il conservera dans les
années a venir ses spécificités par rapport au
modeéle anglo-saxon que lon peut résumer par
la formule « n'importe quoi, n'importe quand,
nimporte comment, et souvent seul».

VERS LA FIN DES «TROIS REPAS PAR JOUR»

ET LESSOR DU GRIGNOTAGE TOUT AU LONG

DE LA JOURNEE ?

En France, lalimentation occupe quotidienne-
ment 2h 22 en moyenne, un temps en légere
augmentation, alors qu’il tend a diminuer dans
les pays voisins [de SainT PoL et RicrocH, 2012]. 1L
existe toujours une forte synchronisation des
pratiques alimentaires des Francais autour des
trois pics quotidiens que sont le petit-déjeuner,
le déjeuner et le diner, contrairement aux pays
anglo-saxonsou lon mange un peu atoute heure.
Selon le Crédoc, la consommation hors repas
estdeuxfois moins importante en France qu'aux
Etats-Unis. Toutefois, on peut constater des évo-
lutions en faveur de labandon de la structure
classique des repas (entrée/plat/dessert) au
profitde formules plus rapides,y comprisau res-
taurant. Parallelement, le nombre de prises ali-
mentaires horsrepasaugmente,etle «snacking»
gagne la France:les grandes et moyennes sur-
faces ont multiplié par trois la surface dédiée a
ces produits sur ces cing dernieres années.
Parailleurs,on observe une certaine «déstruc-
turation» de lalimentation chez les jeunes.
Selon lenquéte INCA 2 et celles du Crédoc, les
moins de 35 ans prennent de moins en moins
leurs trois repas par jour, le petit-déjeuner est
souvent sauté, et le grignotage progresse.

MANGERONS-NOUS TOUJOURS ENSEMBLE

OU BIEN DE PLUS EN PLUS SEULS, CHACUN

DE SON COTE ?

La convivialité joue toujours un réle important
dansle modéle alimentaire francais [FiscHLER et



Masson, 2008]. De maniere relativement stable,
8 ménages sur 10 mangent en famille le soir, et
le méme menu.

Mais d’un autre c6té, Uindividualisation pro-
gresse aussi en France: adoption de régimes
alimentaires particuliers en raison d’'une mala-
die, allergie, intolérance ou pour des raisons
religieuses. Lessor de ces «alimentations spé-
cifiques» nousinterroge sur le devenir du «tou-
jours manger ensemble demain » [FiscHLER et
Parpo, 2013].

VERS UNE ALIMENTATION NOMADE ?

Depuis une dizaine d’années, la restaura-
tion rapide s’est beaucoup développée, et
plus réecemment encore, les «circuits alter-
natifs » (boulangeries, stations-service, etc.)
sont en pleine expansion. Toutefois, ces évo-
lutions récentes ne semblent pas de nature
a remettre en cause le modele alimentaire
francais, car,comme 'a observé le sociologue
Jean-Pierre Corbeau dans sonenquéte sur les
jeunes clients des restaurants Quick, le fait
de mangerensemble estimportanten France,
méme dans un fast-food.Ce sont des lieux de
rencontre et de socialisation, ol une majo-
rité desclients prennent leurrepas sur place,
assis atable.

La convivialité est recherchée jusque dans
la «street food », que ce soit dans la file d’at-
tente ou dans le fait de s'approprier des élé-
ments de Uespace public pour s’'installer, en
petits groupes, pour manger sur des bancs,des
marches, etc. Le nomadisme a langlo-saxonne
(manger en marchant, dans le métro, le drive-
in, etc.) N'a pas vraiment gagné 'Hexagone.
Les «food trucks», qui se multiplient depuis
quelques années, sont fréquentés essentielle-
ment aux heures des repas et proposent sou-
ventdes produits « gourmets ».

QUELLES SONT LES TENDANCES EMERGENTES ?
Parallelement a ces évolutions ou adaptations,
plutdtlentes et progressives,du modele alimen-
taire francais, plusieurs tendances émergent:
végétarisation, augmentation du bio, locavo-
risme, e-commerce.

Combien de fois
mange-t-on 9
dans une journée

Nombre de repas Nombre de fois

déclarés ol I'on mange
W | @
® 1T °

® 4 . .

....... 5 ... .
DONNEES
ILE-DE-FRANCE ... 6 ... °
SOURCE: INRA
PICTOGRAMMES
© 123RF/LEMERY,
©lauiDF Tet+ . .. °

LES HABITANTS DE LAGGLOM ERATJON
PARISIENNE S'TECARTENT DU MODELE
Les résultats de 'enquéte SIRS* (santé, inégalités
etruptures sociales) montrent que si 66 % des
habitants de lagglomération parisienne restent
attachés au modéle des trois repas par jour, 24 % n’en
prennent que deux et 7% quatre ou plus. Le modéle
traditionnel a trois repas concerne principalement
les familles composées de deux adultes et d’enfants
mineurs. Les femmes seules et les méres de familles
monoparentales sont plus susceptibles de ne faire
que deux repas par jour. Mais les repas sautés sont
compensés par d’autres prises alimentaires, plus
rapides, et qui ne sont pas qualifiées de «repas »

par les enquétés.

*Lacohorte SIRS est une enq P giq
longitudinale basée sur un échantillon aléatoire représentatif de la
population adulte francophone vivant en agglomération parisienne
(Paris, Val-de-Marne, Seine-Saint-Denis, Hauts-de- Seine).

SOURCE : LHUISSIER ANNE ET ALII, « DEUX OU TROIS REPAS PAR JOUR? DES
RYTHMES ALIMENTAIRES SEXUES EN REGION PARISIENNE », INRA SCIENCES
SOCIALES,N°1/2014,4P.

LES CAHIERS n° 173



DEFIS SOCIETAUX, ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

La végétarisation de 'alimentation

On assiste a une certaine « végétarisation » de
lalimentation, qui se lit surtout au travers de la
diminutiondelaplacedelaviande danslassiette
etnotammentde laviande rouge, plus que dans
la progression du végé-
tarisme stricto sensu.
Malgré la difficulté a
évaluer précisément le
nombre de végétariens
en France, en 2015, 4%
déclaraient ne jamais
manger de viande, selon
unsondage Mediaprism.
Fait plus important sans doute, le flexitarisme,
c'est-a-dire le fait de réduire volontairement
sa consommation de viande - en pratiquant
le «jour sans viande », en n'en mangeant pas a
tous lesrepas,enréduisant lataille des portions,
etc.— concerne a présent un tiers de la popula-
tion. Cette tendance est notamment liée a des
facteurs économiques (laviande étant le premier
poste dans le budget alimentaire), aux préoccu-
pations concernant la santé, limpact environ-
nemental de 'élevage ou encore la sensibilité
au bien-étre animal (sensibilité qui se renforce
depuis quelques années en France).
Enconséquence,laconsommationdeviande est
passée de 94 kg/hab.en 1998 a 86 kg/hab. en
2015 (FranceAgriMer), avec surtout une dimi-
nution de la viande bovine, tandis que celle
de poulet, a linverse, augmente. La viande est
remplacée peu a peu par d’autres sources de
protéines :les ceufs, les produits laitiers mais
aussi par les protéines végétales. Celles-ci
sont fréquemment intégrées dans les produits
de consommation courante comme le pain, les
pates, lesfarines,leslégumineuses, les « laits »
végétaux,ainsique les substituts alaviande qui
deviennent de plus en plus proches, en texture
eten go(t, de leurs équivalents carnés (steaks,
saucisses, nuggets a base de soja mais aussi
de protéines de blé,de pois, etc.). Lagrande dis-
tribution a lancé ses propres marques depuis
peu, favorisant ainsi la « démocratisation » de
ces produits qu’on ne trouvait auparavant que
dans les commerces spécialisés.
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1 FRANCAIS SUR 3
AVOLONTAIREMENT REDUIT
SA CONSOMMATION DE VIANDE.
6 SUR 10 CONSOMMENT
DES PRODUITS BIO AU MOINS
UNE FOIS PAR MOIS

Convaincus que laconsommation de viande doit
encore décroitre (ce quinest pas certain),certains
imaginent le développement de sources de pro-
téinesdites «alternatives »,comme cellesissues
des algues ou des insectes. Des start-up se sont
déjalancées surcescré-
neaux, mais une diffu-
sion plus large de ces
produits se heurte a la
faible acceptabilité des
consommateurs, surtout
en ce qui concerne les
insectes, qui ne font pas
partie de la culture culi-
naire occidentale. Ils représentent en revanche
une piste intéressante pour la sécurité alimen-
tairedansles nombreux paysouils sontdéjatra-
ditionnellement consommés.

La démocratisation du bio

Une autre tendance émerge depuis plus de
15ans:la croissance de la consommation de
produits d'origine biologique. Réponse aux exces
de lagriculture productiviste largement média-
tisés, elle est avant tout motivée par des pré-
occupations concernant la santé. Tout d’abord
limitée a un cercle de militants qui s‘approvi-
sionnaient dans les réseaux spécialisés, elle
sestdésormais largementdiffusée:9 Francais
sur10enontconsommeéen 2015,dont 65 % au
moins une fois par mois.

Sila consommation de produits bio a domicile
ne représente encore qu’environ 3% du mar-
ché alimentaire a domicile, la part du bio est
déja supérieure a 20 % pour les ceufs,a 12 %
pour le lait, et atteint 6% pour les fruits et
légumes (Agence Bio). Comme pour les substi-
tuts a la viande, lextension de loffre en grande
et moyenne surface permet une relative démo-
cratisation de ces produits.

La consommation locavore

Le «locavorisme» correspond a plusieurs
besoins.Dans un contexte de crise de confiance,
ilpermetdereprendre le contréle de son alimen-
tation en s'assurant de la provenance des pro-
duits (considérée comme le premier critére de



Comparaison lle-de-France/France
des dépenses alimentaires cf lcurs évolufions 2006-2011

Comparaison [le-de-France/France
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SOURCE : ENQUETES BUDGET DES FAMILLES 2006-2011

BUDGETALIMENTAIRE : LASSIETTE FRANCILIENNE PLUS FQUILIBREE
MAIS PLUS CHERE

D’aprés lenquéte « Budget des familles » réalisée que celles des Francais en général. Ils dépensent

par UInsee en 2011, le Francilien a dépensé en moyenne davantage pour les fruits et les légumes, les poissons
4900 €/an pour son alimentation a domicile, et les fruits de mer, un peu moins pour laviande.Ces
soit 500 € de plus que la moyenne francgaise. différences s’expliquent surtout par les spécificités
Mais la part de l'alimentaire dans son budget total de la structure sociale francilienne, en particulier

est moins importante (15,7 %vs 16,4 % - 17 % par la surreprésentation de catégories

et 17,8 % siloninclut les boissons alcoolisées). socioprofessionnelles élevées. Sur les postes

Les trois principaux postes de dépenses sont de dépenses des pains et céréales ou des produits
laviande, le pain et les céréales, et les produits laitiers, on n'observe pas de différence entre

laitiers qui représentent a eux seuls un peu plus de Franciliens et Francais.

la moitié du budget alimentaire. Quant aux boissons Les dépenses en poissons et fruits de mer sont celles
alcoolisées, elles représentent environ 400 € de budget quiont le plus fortement augmenté entre 2006 et 2011
supplémentaire par an. (+ 25 %) avec les boissons autres que le vin (autour

La structure des dépenses des Franciliens tend de 20 % d’augmentation). ®

amontrer que son alimentation est plus équilibrée Delphine Brajon, IAU idF
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réassurance). Il est également associé a l'idée
de consommation responsable, atravers le sou-
tien a lemploi et a léconomie locale. Enfin, les
produits locaux sont souvent considérés comme
ayant meilleur goUt (produits de saison ayant
subimoins de transport et de réfrigération).
Cettetendance regroupe des réalités assez dif-
férentes, des circuits courts' (Amaps, Ruches,
marchés, drives fermiers, etc.) jusqu’aux pro-
duits locaux mis en avant dans les rayons des
grandes surfaces. D’apres le Conseil écono-
mique, social et environnemental, les circuits
courts de proximité représenteraient 8 % du
marché alimentaire [RiTzenTHALER, 2016]. Ils
devraient prendre de lampleur dans la restau-
ration collective avec la multiplication des pla-
teformesinternet qui mettentenrelation loffre
et la demande, financées par les collectivités
locales. Les enseignes de la grande distribution
affichent également leur objectif d’'augmenter
encore la part de produits issus des PME/TPE
locales. Enfin, le déploiement de le-commerce
est favorable a cette tendance: 9 % des Fran-
cais ont eu recours a lachatdirect aux produc-
teurs parinternet en 2015, et 32 % envisagent
de le faire en 2016 (Fevad).

L'alimentation connectée

Lenumérique bouleverse aujourd’huile secteur
de lalimentation avec lémergence de l'e-com-
merce. Les ventes en ligne, réalisées essentiel-
lement par le biais du drive, ne représentent
encore que 3 a 4 % du commerce alimentaire
en France, soit une part trés inférieure a celles
atteintes dans les secteurs du tourisme et de
Uhabillement (Fevad). Mais elles sont en forte
progression, du fait de larrivée de nouveaux
acteurs comme Amazon.

La livraison de repas est en pleine explosion
depuis un an.En 2016, la moitié des Francais y
onteurecoursdans le mois écoulé (CHD Expert)
et lesacteurs se multiplient la encore. Les nou-
velles technologies, avec la généralisation des
smartphones, les progrés de la géolocalisation
se traduisent aussi par la mise au point d’ap-
plications smartphones, d’équipements ména-
gers et d’'objets connectés, quijouent le role de
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«coachs» nutritionnels et/ou d’assistants culi-
naires... Ces outils générent de nouvelles pra-
tiques et peuvent modifier le type de produits
consommeés, favorisant notamment le « fait
maison » et les produits frais au détriment des
produits transformés.

Cestendancesne sontbien slir pas exhaustives.
Elles sont souvent interconnectées et peuvent
se renforcer mutuellement. Il enestainside la
consommation de bio et du végétarisme/flexi-
tarisme, ou encore de l'e-commerce et des cir-
cuits courts.

Elles ne seront pas forcément toutes domi-
nantes dans 10 ou 15 ans, mais représente-
ront des parts certainement plus importantes,
et non négligeables, de la consommation. Pour
anticiper les changements ety faire face, il est
nécessaire de mesurer leur évolution au travers
d’'uneveille en continu sur la base d’indicateurs
fiables et d’analyses étayées.m

Céline Laisney est directrice du cabinet AlimAvenir.

Pour en savoir plus:
Ces tendances sont détaillées dans 'étude Vigie Alimentation
2016-2017.
1. Cf.,,dans ce numéro des Cahiers, l'article
de Laure de Biasi « Les filiéres courtes de proximité,
une opportunité pour lfle-de-France ?», p.158.



INTERVIEW - «LA VENTE AU COMPTOIR DETRONE LE SERVICE A TABLE »

Bernard Boutboul,
directeur général de Gira Conseil
© THIERRY SAMUEL

Le paysage de la restauration
francaise évolue extrémement
vite. Répondre aux nouvelles
attentes du consommateur est devenu

un challenge quotidien. Gira Conseil, véritable
barométre des tendances, nous éclaire sur

la consommation alimentaire hors domicile.

Quelles sont les spécificités du « mangeur»
francais?

B.B.Le modéle alimentaire francais reste centré
sur trois repas, méme si le petit déjeuner demeure
faible. Les Francais « se posent » pour manger, de
préférence a plusieurs, avec un temps moyen passé
atable d'une demi-heure contre une heure et demie
dans lesannées 1970. Le temps du repas semble
aujourd’hui se stabiliser. Peut-
étre a-t-on atteint une limite
incompressible... Le Francais
est surtoutun mangeur
paradoxal:ilméne une double
vie alimentaire. En effet, ses
pratiques sont tres différentes
alamaison et hors domicile.
Chez lui, il fait (dit faire)
attention ace qu’ilmange.Le
restaurant reste, au contraire,
un lieu de plaisir,ou le triptyque
«gras-sucre-sel» estroi.

Ou et comment mange-t-on
endehorsdechezsoi?

B.B. Laconsommation
alimentaire hors domicile se
répartiten cing segments
pour un chiffre d’affaires
global de 85 milliards d’euros’.
Ondistingue classiquement la restauration
commerciale, qui regroupe les chaines et les
indépendants, de la restauration collective. A
coté, s'ajoutent larestauration hoteliere, avec

des caractéristiques propres (petits déjeuners,
déjeuners, diners toute lannée) et la restauration
automatique qui émerge depuis 3-4 ans. Il s'agitde
produits ou plats préparés (salades, box, pizza...)
endistributeurs dans les usines, les hopitaux, les
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campus et méme en hétellerie. Enfin, les circuits
alimentaires alternatifs sont loin d’étre négligeables
et progressent. Ils regroupent tous les commerces
qui proposent une forme de restauration (traiteurs,
boulangeries, grandes et moyennes surfaces,
stations-service, cinémas...).

Pour la majorité des Francais, la priorité reste

le prix. Dans 75 % des repas, le ticket moyen
estinférieura 11 euros. A lopposé, les repas

haut de gamme (entre 24 et 50 euros) et de luxe
(supérieurs a 50 euros) représentent 3 % des repas.
Silon regarde la maniére dont les produits
sontdistribués aux consommateurs, deux grands
modéles ressortent: la vente au comptoir

et le service a table. Une petite révolution
s'estopéréedanslesannées 2010 :lavente

au comptoir a détréné le service atable.

Au pays de la gastronomie, ce n'est pas anodin !

Une évolution des modeéles se dessine...

w
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Quelles sont les évolutions récentes des
différentes formes de restauration ?

B.B. Globalement, le nombre de repas pris hors
domicile augmente partout en France?. Mais les
Francais ont des attentes de plus en plus marquées.
Ils sont pressés, savent de moins en moins cuisiner
et sontalarecherche de qualité et d’'information

sur le contenu de leur assiette. En conséquence, les
formes de restauration évoluent. La restauration
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rapide se développe, mais surtout monte en gamme.
A lopposé, la gastronomie se réinvente,donnant
naissance a la « bistronomie », petites tables
ouvertes par de jeunes chefs, plus abordables et qui
s'affranchissent des codes classiques:cartes plus
courtes et arotation rapide, pas de nappe, vaisselle
simple.On ouvre les cuisines et la cuisine ! Entre les
deux, les brasseries traditionnelles, qui n'ont pas su
évoluer,sontdans limpasse.

Larestauration collective est impactée par

ricochet :les clients sont en attente de qualité et de
diversification dans les menus.Ils veulent qu’elle se
rapproche de la restauration commerciale mais en
gardant les prix bas pratiqués aujourd’hui.

On note, toutefois, une vraie différence entre

les repas du midi (70 % des repas), rapides et
fonctionnels, pris majoritairement en restauration
collective et pour lesquels on fait attention

ason budget, et les repas du soir ot l'on se fait plaisir
(30% desrepas).

Scandales alimentaires récents, crise économique,
étatd’urgence... La période est difficile pour les
restaurateurs,comment gérent-ils ? Quelles sont
les perspectives ?

B.B.Cestvraique lesderniéres années ont été
difficiles:crises alimentaire,économique et sociale,
attentats, intempéries, cela fait beaucoup pour le
secteur.

Les scandales alimentaires ont évidemment touché
le milieu avec, pour conséquence, des attentes
fortes entermes de tracabilité et de qualité. Les
consommateurs sont, pour la plupart, préts a payer
un peu plus pour manger mieux et étre informés.

La labellisation des restaurants est, a priori,une
bonne idée. Enlle-de-France, le Cervia a ainsi
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mis en place « produits d’ici cuisinésici» visant a
valoriser les produits locaux travaillés sur place.
Malheureusement, ce label reste confidentiel...
souffrant d’'un déficit de communication. Au niveau
national,on a beaucoup parlé du « fait maison ».
Ils'ajoute en fait a des labels existants « maitres
restaurateurs », «restaurant de qualité »... Le client
est finalement perdu par cette accumulation

de labels.

Lacrise financiére et surtout les attentats ont
profondément marqué le secteur qui,encore
aujourd’hui, peine a se relever. Malgré une légere
baisse du nombre d’établissements ces derniéres
années, le chiffre d’'affaires continuait globalement
d’augmenter. Les attentats ont profondément touché
la restauration, surtout & Paris. Le chiffre d’affaires
abaissé de 40450 %, les mois quiont suivi. Encore
aujourd’hui,on enregistre une baisse de 15a 20 %.
Siln’y a pas de reprise rapide, une chute du nombre
d’établissements est a craindre a court terme.
Larestauration a pourtant beaucoup évolué, elle
est montée en gamme, s'est modernisée. Elle est
davantage en phase avec les attentes des mangeurs,
maintenantil faut que la confiance revienne...

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

1. Cing segments de la CAHD (chiffre d’affaires 2015 et
évolution 2014-2015) : restauration commerciale (47 Md d’€,
- 0,13 %), restauration collective (22Md d’€, + 1,25 %),
restauration hételiére (6 Md '€, - 5,40 %), restauration
automatique (0,20 Md d’€, + 1,70 %), circuits alimentaires
alternatifs (12 Md d'€, + 2,8 %).

2. Tauxde retour a domicile en semaine: Paris (moins d'1 % des
actifs), Limoges (60 % des actifs contre 73%ily a 10 ans).



INTERVIEWS - LA MEDIATISATION CULINAIRE DANS TOUS SES ETATS

Cécile Cau

De quoi la surmédiatisation culinaire est-elle le
symptéme ? L'époque voit foisonner émissions de
télé, de radio, magazines, blogs, photos et concours
culinaires. Les chefs sont devenus des stars et 'on
meten ligne le contenu de son assiette dans une
orgie d’images appelée food porn. Nous avons voulu
évoquer cet emballement médiatique avec deux
Jjournalistes, spécialistes du secteur.

Cécile Cau
Journaliste culinaire - Blog So Food So Good

On ne compte plus aujourd’hui les sites, blogs,
applis recettes, critiques gastronomiques, photos
culinaires...

Latoile se fait 'écho de cette vague internationale.
Quid’autre qu'une blogueuse, critique, journaliste,
pouren parler?

Cécile Cau reste elle-méme bluffée par la proportion
que prennent les choses : « Depuis 10 ans, il s'est
vraiment constitué une espéce de communauté,
quidevienta monsens assez démentielle, avec
beaucoup de chefs, devignerons, de critiques,

de blogueurs. Depuis cing-six ans, une nouvelle
génération de chefs, quiacréé une cuisine trés
ouverte,décomplexée,améene un nouvel essor
etrafraichit la gastronomie francaise... »
L’évolution des outils accompagne ce mouvement:
«Le numérique impacte la vitesse de diffusion

et laccessibilité aux arriére-cuisines. Les chefs
eux-mémes ont leurs iPhone en cuisine et sont
hyperconnectés. Instagrammeurs et youtubeurs font
lactualité en cuisine.»

Cécile Cau souligne : « Ce sont des médias ouverts
atoutle monde et ot tout le monde peut prendre la
parole.Cest bien ¢alintérét et si lagroalimentaire
prend la parole, libres & nous, journalistes, de se
mettre aussia discuter. Lintérét de ces médias
online, cest que chacun peut prendre la parole. »
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Jacky Durand

Chroniqueur culinaire - Libération

Jacky Durand était journaliste reporter,avant de
devenir chroniqueur culinaire. Interviewer n'est pas
toujours chose facile.Ily a les taiseux ou les grands
timides.Un repas pris en commun peut alors devenir le
sésame qui brise la glace. Pour lui « La nourriture, cest
bien plus que manger, c'est raconter une histoire.»
Lavague médiatique traduit « une évolution liée a une
certaine mondialisation qui s’écrit.On va voir ce que
lon mange alautre bout de la planéte, les échanges
développés par les vagues d'immigration,comme
lhistoire du couscous et de la pizza. C'est appréhender
lautre,autrement que par lactualité politique de son
pays.» Les temps changent mais, pour lui, restent
des a priori a dépasser. Celui dutemps:« Lacuisine
n'est pas chronophage » et du colt : « Bien manger
cane colte passicher,sion pense au budgetde la
téléphonie.» Cuisiner c'est transmettre dit-il : « C’est
fabriquer une trame, une mémoire, qui recouvre
beaucoup plus qu'une simple recette ou madeleine
de Proust partagée avec sa grand-mere.»

Jacky Durand reste prudent sur cette surmédiatisation
qui « est alafois consécration mais aussi course a
échalote. Aujourd’hui, un marmiton devrait devenir
un grand chef du jour au lendemain :uneillusion.
Letemps médiatique n'est pas en accord avec
lacquisition des fondamentauxde la cuisine.»
Lacuisine reste pour lui une véritable legon de vie.
«Les gens sontaussi gourmands d’aliments que de
rites alimentaires. La cuisine est une magnifique
porte d’entrée sur lavie et sur lhistoire des gens ».l

1

Scannez ce QR Code
pour voir les vidéos
http://bit.ly/itw-c1-1-2
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INTERVIEW - DU CONSOMMATEUR AU CONSOMM’ACTEUR

Eric Guerquin,

président d’UFC

Que Choisir lle-de-France,
membre du Ceser lle-de-France

© CESER ILE-DE-FRANCE, PHOTOGRAPHE :
JEAN-FRANCOIS BERNARD-SUGY

L'UFC Que Choisir ile-de-France
fait partie des organismes et associations
concourant a la vie collective de la Région
etdispose d’un siége au Ceser fte-de-France
(mandature 2013-2017). Association G but non
lucratif, elle veille a Uintérét collectif
des consommateurs.

Quelles sont les attentes des consommateurs
aujourd’hui?

E.G. Pour le consommateur, le point clé est de
savoir ce qu'ila dans lassiette et de connaitre la
composition des produits qu’ilachete. Il doit faire
face ades produits de plus en plus élaborés. Mal
informé, il ne peut pas maitriser son alimentation
et sasanté.Ensuite, les attentes sont tres
variables selon le profildes consommateurs. Pour
beaucoup, la priorité reste le prix. Puis viennent
les préoccupations en lien aveclenvironnement,
le «manger local», le commerce équitable, les
pratiques religieuses, etc.

Face au développement des labels et des marques,
le consommateur arrive-t-il a se repérer ?

ﬁ Le développementde linformation est
nécessaire sur la qualité nutritionnelle, lorigine des
produits et le mode de production. Ce qui perd le plus
le consommateur, ce sont les allégations marketing.

Y a-t-ilune défiance des consommateurs vis-a-vis
du systéme alimentaire ?

& Le fonctionnement du systeme alimentaire est
souventremis en cause, en particulier les marges
prises par chaque intermédiaire : « le fameux effet
cliquet » qui consiste & ne pas répercuter les baisses
de prix agricoles mais toujours les hausses, avec un
rapport perdant-perdant pour les agriculteurs et les
consommateurs. Sur la période 2000-2011, la marge
réalisée par lindustrie et la distribution est estimée
a 7,7 milliards d’€ pour le pouleteta 1,6 milliard d’€
pour le lait'.

Parailleurs, les scandales alimentaires ont eu
indéniablement un impact fort pouvant conduire

au boycott massif d’'un produit, a leffondrement
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d'une filiere. Depuis 2002, l'indication de lorigine
est obligatoire pour la viande bovine fraiche,
réfrigérée ou congelée mais toujours pas entant
qu’ingrédient...Début 2016, plus d’un produit
transformé sur deux ne mentionne pas le pays
d'origine de la viande entrant dans sa composition?.

Le consommateur francilien est-ilun
consomm’acteur ?Quels sont les enjeux

pour laconsommation de demain ?

@Tous secteurs confondus, la tracabilité des
aliments arrive en téte des préoccupations pour

les consommateurs franciliens (81 %), lagriculture
respectueuse de l'environnement (64 %) en 5¢ place®.
Celamontre la prise de conscience progressive

des consommateurs face au défi alimentaire.

Le gaspillage alimentaire ressort aussicomme

un grand enjeu collectif sur lequel chacun

peut agir (industriels, restauration collective,
consommateurs) : baisse des prix a lapproche de

la date de péremption des produits, diminution des
portions dans les cantines en autorisant les convives
aseresservir,consommation de fruits et légumes
hors calibre (exemple :concombres tordus)... La
motivation environnementale pour le développement
du bio est également trés nette. Lintérét pour les
produits de proximité fait redécouvrir la saisonnalité,
méme si, ne loublions pas, les deux fruits les plus
consommés en Ile-de-France sont les bananes
etles oranges qu'il sera difficile de faire pousser
localement'!'m

Propos recueillis par Laure de Biasi

Source : UFC Que Choisir.

[

. Ibid.

. Consultation UFC Que Choisir 2015 (5 800 réponses) :
la 2¢ préoccupation porte sur les tarifs de lénergie (78 %),
la 3¢ sur le respect des données personnelles (71 %)
et la 4° sur la distribution du courrier 6j/7 (65 %).

w



VILLE T SANTE
NUTRITIONNELLE

Le fait de vivre en ville influe-t-il sur notre santé nutritionnelle?
L’environnement, la (non)mobilité des populations urbaines
entrent indéniablement en ligne de compte. Au-dela de ce constat,
maintenir la santé nutritionnelle dans les métropoles exige
une adaptation des systemes de soins.

*kkkkkk
Arnaud Basdevant, médecin des hdpitaux et professeur de nutrition
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des conduites alimentaires qui fixent la

quantité et la qualité des micro et macro-
nutriments. En dehors des allergies, les patho-
logies nutritionnelles sont dominées par la
dénutrition liée aux situations médicales ou
sociales et par lamalnutrition due aux déséqui-
libres chroniques des apports dont font partie
les obésités [Baspevant et CLEMENT, 2011].
’évolution des conditions devie en milieu urbain
métropolitain a, et aura, de multiples consé-
quences de santé:la pollution de lair extérieur
mais aussi intérieur, la concentration urbaine
etlemicrobiote’ résultant, unerelation souvent
distendue entre consommateurs et produits
alimentaires, une certaine forme de sédenta-
risation sontautantde facteurs touchantlenvi-
ronnement et les populations urbaines.
Pour éclairer ces questions, le nutritionniste
clinicien peut, d'une part, analyser limpact du
milieu extérieur sur le corps humain pour expli-
citerlamaniere dont «laville» entreennouset,
d’autre part, se pencher sur lactivité physique
qui joue un réle majeur dans la partition des
nutriments dans lorganisme.

I a santé nutritionnelle dépend avant tout

ENVIRONNEMENT ET ORGANISME:

DE MULTIPLES INTERFACES

Linterface directe avec lenvironnement se fait
auniveau du cerveau,desvoies aériennes,de la
peau et du tube digestif.

Lasensorialité estune premiére interface entre
le monde extérieur et le corps. Elle détermine
largement la mémoire, les conditionnements
etapprentissages impliqués dans les choix ali-
mentaires, notamment le systeme de la récom-
penseou reward (plaisir/déplaisir),au travers de
réponses neuro-endocrines complexes. Le cer-
veau integre et relie les messages sensoriels,
enimpregne lensemble de lorganisme. Celui-ci
module, en retour, le fonctionnement cérébral.
La perturbation de cesdialoguesinter-organes
est en cause dans de nombreuses pathologies
nutritionnelles, telles que les troubles du com-
portement alimentaire, les obésités, le syn-
drome de lintestin irritable, etc. [Maver, 2011].
Linterface digestive est actuellement trés étu-
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diée. N'oublions pas que la lumiére intestinale?
estsituée alextérieur de lorganisme, ce quiest
relativement contre-intuitif ! Elle est le siege
d’échanges d’informations entre lenvironne-
mentetle milieu intérieur, par la flore intestinale
constituée de millions de bactéries (100 fois
plus de génes que 'ADN humain). Sa composi-
tionesten causedans une sériede pathologies:
obésités et diabétes, «diabésité», colite ulcé-
reuse, maladie de Crohn, cirrhose, désordres
immunitaires, dépression.

Les bactéries intestinales ne se limitent pas a
la digestibilité et a labsorption des aliments.
Elles sont impliquées dans les effets systé-
miques des nutriments. La perte de la diversité
du microbiote s'avére étre un mécanisme phy-
siopathologique important.Ainsi,chez certaines
personnes obéses, cet «appauvrissement »
entraine une production accrue de messagers
intestinaux qui favorisent le stockage d’éner-



SFe- 2

gie dans le tissu graisseux. Dans des troubles
métaboliques associés alobésité, ont été mises
en évidence desanomalies de linflammation et
de limmunitéen lien avec ce déséquilibre de la
flore [BaspevanT et CLEMENT, 2011 ; Maver, 2011 ;
Le CHaTELIER €t al., 2013].

Le microbiote est vraisemblablement impliqué
dans limpact des facteurs « non caloriques »,
«non nutritionnels », éléments clés de la santé
nutritionnelle des populations métropolitaines.
On évoque ici les perturbateurs endocriniens,
les pesticides (phytosanitaires, biocides, médi-
caments), les agents microbiologiques au coeur
de nombreuses pathologies nutritionnelles®.
Enfin, le microbiote joue un réle dans la diver-
sité des réponses individuelles aune mémeali-
mentation dans unenvironnementdonné. Pour
personnaliser les conseils nutritionnels, il fau-
dra tenir compte de la « niche écologique » col-
lective etindividuelle.

MOBILITE SEDENTAIRE, MOBILITE VIRTUELLE
Lenvironnement conditionne largement lacti-
vité physique. C’est une autre composante de
linterface du sujetavec sa niche écologique. La
mobilité est un déterminant majeur de lasanté
nutritionnelle par ses effets sur le bilan d’éner-
gie (bilan entrées/sorties) et sur lorientation
(la partition) des substrats métaboliques. Les
effets combinés de la sédentarité et du vieillis-
sementrendentcompte —pour une large part -
des maladies chroniques, telles que les obésités
et les diabetes, les maladies cardiaques, les
cancers, les pathologies ostéo-articulaires, la
dépression. Le dessin animé « wall-e » exprime
remarquablement inquiétudes et phantasmes
danscedomaine.

LA MOBILITE
EST UN DETERMINANT
MAJEUR DE LA SANTE
NUTRITIONNELLE

Dansles sociétés métropolitaines, la « dépense
par le travail physique » diminue tandis que le
«recours a la force mécanique » augmente.
Cette « mobilité mécanisée » permet de par-
courirdesdistances considérables touten dimi-
nuant le colt énergétique des déplacements.
Les personnes vivant en périphérie des villes
sont contraintes a des déplacements séden-
taires considérables tandis que les populations
dites favorisées s'adaptent plus facilement a
laide de moyens communautaires (i.e. Vélib’).
L'analyse desnouvelles typologies de lamobilité,
quivontde la«mobilité physique » ala « séden-
tarité kinétique »,devient cruciale pour aborder
la santénutritionnelle. Elle doitinclure la mobi-
lité virtuelle (i.e. informatique) et la mobilité per-
cue autant que les dimensions mécaniques et
spatiales. Selon Paul Virilio « la disparition de
la sédentarité va bouleverser les villes. Les
lieux quivontdevenirimportants sont les pbles
d’interconnexion... les gares, les aéroports,
les ports... loutre-ville, le réseau urbain mon-
dial ultraconnecté, fondé sur le temps réel et le
mouvement, et non plus sur lenracinement».
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Le démembrement des nouvelles typologies
de mobilité est en cours grace aux travaux des
géographes, urbanistes, anthropologues, cher-
cheurs de santé publique, entre autres [Bas-
DEVANT et CLEMENT, 2011 ; AMAR, 2014 ; BENDETTI;
MoNTULET et Kaurman, 2004 ; FeuiLLET et al., 2015;
VIRILIO, 2008 ; WiLp, 201 2].

Lenjeu pour les prochaines décennies est
ladaptation des individus et des populations.
Comment lindividu métropolitain va-t-il sem-
parer des nouvelles mobilités ? Difficile d’an-
ticiper, car les points d’interrogation sont
nombreux. On peut craindre une aggravation
du gradient social de santé liée aux difficultés
d’adaptation de certaines populations.

VERS QUELLE ORGANISATION DU SYSTEME

DE SOINS ?

Face a ce constat, des questions inédites se
posent a notre systéme de soins.

La nutrition occupe une place centrale dans
les pathologies chroniques®. Les enjeux sont
connus. Loptimisation des soins aigus, laméde-
cineréparatrice ont pour effet le développement
des pathologies chroniques.

Lesdifficultés de gradation et d’acces aux soins
(économiques, linguistiques ou autres), le cloi-
sonnement des acteurs sont a lorigine d’iné-
galités sociales de santé, d’errance médicale,
de recours inadaptés, et donc de dépenses de
santé injustifiées. On peut constater une caco-
phonie grandissante dans les conseils nutrition-
nels [Poutain, 2011]. Lexpertise est disqualifiée
alors que les gourous prosperent.
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Ilestindispensable de changer de paradigme
et de miser sur une approche plus communau-
taire de la santé:intégrer les dimensions envi-
ronnementales, créer de nouveaux métiers
(coordinateur de santé), solliciter de nouveaux
partenaires hors cadre du soin, mobiliser une
variété d’acteurs associatifs, institutionnels,
économiques au niveau du territoire de santé.
Fort heureusement, les acteurs de soins, les
associationsde patientsetinternet sontentrain
de faire bouger les lignes.

[l est crucial de développer le volet non médi-
cal et environnemental dans lorganisation des
soins.Larecherche surlacommunication nutri-
tionnelle devrait fournir de nouveaux concepts
etoutils.m

Arnaud Basdevant est professeur de nutrition,
université Pierre & Marie Curie, médecin
des hopitaux, Pitié-Salpétriere-Ch. Foix Paris, France.

1. Ensemble des micro-organismes (bactéries, levures,
champignons...) vivant dans un environnement
spécifique.

2. Lalumiere d’'un organe creux, tel lintestin, désigne

lespace circonscrit par ses parois. Ce creux «intérieur»

est de fait «extérieur» a lorganisme, ce «tunnel» allant
de lorifice d’entrée (la bouche) a celui de sortie (lanus).

ANSES. Perturbateurs endocriniens. www.anses.fr

Une maladie chronique se caractérise par un état qui

persiste dans le temps, avec une borne inférieure fixée le

plus souvent a six mois.



CONCEPTION GRAPHIQUE : FCB PARIS

15 ANS DE POLITIQUES
PUBLIQUES

N NUTRITION SANTE

BILAN ET PERSPECTIVES

Depuis les années 2000, une politique nutritionnelle de santé
publique a été mise en ceuvre en France pour promouvoir la santé
par lalimentation et lactivité physique. Elle commence a porter
ses fruits mais doit aujourd’hui aller plus loin.

*kkkkkk

Chantal Julia, médecin nutritionniste et enseignant-chercheur
et Serge Hercberg, président du PNNS et professeur de nutrition

LA SANTE VIENT
EN BOUGEANT

LE GUIDE NUTRITION POUR TOUS

LE GUIDE ALIMENTAIRE POUR TOUS

CONCEPTION GRAPHIQUE ET MISE EN PAGE YOUNG & RUBICAM CORPORATE
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tique nutritionnelle de santé publique, au

traversde la mise en place du programme
national nutrition santé (PNNS). Depuis, trois
volets se sont succédés (2001-2005,2006-2010
et2011-2015),et un quatriéme suivra.Le PNNS
aétéinscritdansle Codedelasantépubliquele
27 juillet 2010, pérennisant ce programme dans
le paysage de la prévention de santé publique
en France.

I a France s’est dotée en 2001 d’'une poli-

POURQUOI UN PROGRAMME NATIONAL

DE SANTE NUTRITIONNELLE ?

Le PNNS a pour finalité de promouvoir les fac-
teursde protection de lasanté au travers de lali-
mentation et de lactivité physique, et de réduire
U'exposition aux facteurs de risque de la popu-
lation générale et des groupes a risque spéci-
fiques.

Plusieursraisonsetcirconstances expliquent la
volonté des pouvoirs publics de mettre en place
une politique nutritionnelle de santé publique.
Il s’agit avant tout de grands enjeux de santé
publique, représentés par les maladies chro-
niques dans lesquelles les facteurs nutri-
tionnels sont impliqués: les maladies
cardiovasculaires, les cancers, lobésité, los-
téoporose, le diabete... Ces pathologies ont
des conséquences majeures sur le plan éco-
nomique, social et humain. Dans son rapport
de 2000, le Haut Conseil de la santé publique
(HCSP) rapportait que les maladies cardio-
vasculaires étaient la premiére cause de mor-
talité en France. A lorigine d’environ 170 000
déces chaque année, le nombre de nouveaux
cas de cancer était estimé a 240 000 par an,
lobésité concernait 7 a 10 % des adultes, et le
surpoids et lobésité? 10 a 12,5 % des enfants
de5a12ans!

Ces maladies chroniques sont reconnues
comme étant multifactorielles. S'il est difficile
de mesurer précisément le poids relatif des fac-
teurs nutritionnels dans le déterminisme des
maladies, de nombreux arguments suggerent
gu’il est important. Dans lensemble, ['Organi-
sation mondiale de la santé (OMS) estime que
25,2 % de lamortalité totale dans le monde est
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attribuable & une combinaison de facteurs de
risque d’origine nutritionnelle. Chacun de ces
facteurs représente une part importante de
cette mortalité :hypertensionartérielle (16,8 %),
surpoids et obésité (8,4 %), sédentarité (7,7 %),
glycémie élevée (7 %), cholestérol élevé (5,8 %)
etapports faibles en fruits et légumes (2,5 %).
Enfin, il faut reconnaitre que la demande
sociétale s'est manifestée de facon de plus en
plus forte au cours des dernieres années. Les
crises sanitaires, la médiatisation de laug-
mentation de la prévalence de l'obésité® ainsi
que lesarguments santé misen avant par cer-
tains industriels de l'agroalimentaire ont for-
tement sensibilisé les consommateurs sur
limpact des aliments et de lactivité physique
sur la santé.

DES OBJECTIFS AMBITIEUX ET UN PLAN
D’ACTIONS MULTITHEMATIQUE

POUR UNE INCITATION POSITIVE

Depuis son lancement, le PNNS tend vers des
objectifs nutritionnels de santé publique pré-
cisetquantifiés, élaborés par des comités d’ex-
perts. Bien qu'ambitieux,ces objectifs ne visent
pas acouvrir,de facon optimale, lensemble des
problémes nutritionnels de la population fran-
caise. |l s'agit de propositions «raisonnables »
et ciblées, suffisantes pour permettre d’'amé-
liorer significativement la situation nutri-
tionnelle en France, en prenant en compte
lenvironnement nutritionnel francais. Neuf
objectifs nutritionnels prioritaires ont été défi-
nis pour la durée du PNNS 1, prolongés pour
le PNNS 2 afin d’accompagner la loi n°®2004-
806 du 9 aolt 2004 relative a la politique de
santé publique. Ces objectifs prioritaires sont
complétés par des objectifs spécifiques rela-
tifs & des populations particuliéres (femmes
enceintes, en age de procréer ou personnes
agées), pour répondre a des risques nutrition-
nelsspécifiquesliésauchlorurede sodium,aux
folates, alavitamine D.

Sur un plan opérationnel, pour atteindre les
objectifs définis, le PNNS a développé, tout
au long de ces trois étapes (2001-2005; 2006-
2010 et 2011-2015), un ensemble d’actions, de



mesures, de régulations, voire de réglementa-
tions. Ces différents axes stratégiques ont été
orientés vers la communication, linformation,
léducation, lamélioration de U'environnement
physique et alimentaire, et de loffre alimentaire.
Ilaassociéla formation,larecherche,lasurveil-
lance et l'évaluation. Multisectoriel,ilacherché
a associer et a s'appuyer sur tous les acteurs
concernés. Lensemble de ces acteurs parti-
cipent a lanimation du PNNS via le comité de
pilotage et le comité de suivi, qui se réunissent
aintervalles réguliers.

Lune des clés de la réussite du PNNS est bien
larticulation qu’il permet entre le niveau natio-
nal et le niveau loco-régional. Le niveau natio-
nal concoit des outils validés et offre un cadre
de référence pour le développement essentiel
des actions de terrain, adaptées aux spécifici-
tés locales.

Toutes les actions et mesures du PNNS reposent
surunensemble de grands principes:lerespect
du plaisir, de la convivialité et de la gastrono-
mie ;une approche positive, fortementorientée
vers lapromotion des facteurs de protection, ne
sesituantjamais dans le champde linterdit;le
développement de messages toujours adaptés
aux modes de vie; la synergie, la complémen-
tarité et la cohérence des messages et de l'en-
semble des actions développées.

Aucune action, ni mesure ou outil ne peut étre
considéré,aluiseul,commed’une réelle effica-
cité.Cest bien parlacomplémentarité, la syner-
gie et la cohérence de ces actions que l'on peut
espérer tendre vers les objectifs nutritionnels
fixés.

Le PNNS integre, dans un continuum, la pré-
vention primaire, le dépistage, la surveillance
et la prise en charge des pathologies nutri-
tionnelles (surcharge et dénutrition). Il s’arti-
cule avec le plan obésité (PO) spécifiquement
mis en place entre 2011 et 2013, plus particu-
lierement centrésurla prise en charge de lobé-
sité. Il fait également référence au programme
national pour lalimentation (PNA) en ce qui
concerne 'éducation et l'information nutri-
tionnelle ainsi que la qualité nutritionnelle de
loffre alimentaire.
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LE PROGRAMME NATIONAL

NUTRITION SANTE (PNNS)

Lobjectif général est d’améliorer 'état de santé de

lensemble de la population,en agissant sur 'unde

ses déterminants majeurs, la nutrition. Les objectifs

nutritionnels de santé publique sont fixés par le HCSP.

Ils structurent les orientations stratégiques et servent

de base pour définir les actions prévues pour le PNNS.

Ils sont regroupés en quatre axes:

« réduire l'obésité et le surpoids dans la population;

« augmenter lactivité physique et diminuer
lasédentarité a tous les ages;

« améliorer les pratiques alimentaires et les apports
nutritionnels,notamment chez les populations
arisque;

« réduire laprévalence des pathologies nutritionnelles.l

LESVILLES ETLE PNNS

Les municipalités par leurs compétences, leurs liens
avec les populations et de nombreux professionnels
intervenant dans les domaines social, sanitaire,
jeunesse, sport, éducation,économique sont

des acteurs importants pour la mise en ceuvre
d’interventions de proximité, en adéquation avec

les orientations du PNNS. Un réseau de collectivités
locales actives du PNNS a été créé. Il met a disposition
des acteurs locaux des ressources et des outils pour
agir au quotidien en faveur d’'une nutrition favorable
alasanté.l

SOURCE: WWW.MANGERBOUGER.FR
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LE PROGRAMME NATIONAL
POUR LALIMENTATION (PNA)
En 2010, le législateur ainstauré une politique
de lalimentation a travers la loi de modernisation
de lagriculture et de la péche, déclinée au travers
du programme national pour Ualimentation.Un premier
programme de 85 actions a été présenté en septembre
2010.En 2014, un second programme inscrit dans
une perspective pluriannuelle (2014-2017) a redéfini
les nouvelles priorités de la politique publique de
lalimentation qui s’articulent autour de quatre axes:
« lajustice sociale;
« léducation alimentaire de la jeunesse;
« lalutte contre le gaspillage alimentaire ;
« lancrage territorial et la mise en valeur
du patrimoine alimentaire. ®
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UN BILAN POSITIF MAIS PERFECTIBLE

Des saconception,le PNNS a programmé 'éva-
luation de l'atteinte des objectifs qu’il s'est fixé,
etdesdispositifsde surveillance ont été misen
place avec l'InVS, lAnses et 'Inpes.

La dynamique impulsée au niveau national par
le PNNS associé au PO et activement relayée
au niveau régional et local a permis des amé-
liorations significatives de l'état nutrition-
nel de la population francaise objectivées par
divers indicateurs et retrouvées dans diffé-
rentes études. Certains des objectifs du pro-
gramme ont été partiellement ou completement
atteints. Les Francais mangent désormais
davantage de fruits (+ 10,3 % de consomma-
tion de fruits et légumes chez les adultes) et
consomment moins de sel, du moins en ce
qui concerne les adultes. Mais les enfants ne
mangent encore pas suffisamment de fruits et
de légumes. En 20086, 44,0 % des enfants sont
considérés comme petits consommateurs de
fruits et 78,9 % comme petits consommateurs
de légumes.



Les données épidémiologiques mettent en
évidence une tendance a la stabilisation des
prévalences de surpoids et d’'obésité chez les
enfants, voire une diminution. Cependant, per-
sistentde fortesinégalités sociales:lesenfants
des couches sociales défavoriséesontune pro-
babilité plus forte de présenter une surcharge
pondérale.

LA FRANCE SE TROUVE DANS UNE
SITUATION NUTRITIONNELLE MOINS
DEFAVORABLE QUE BEAUCOUP
D'AUTRES PAYS EUROPEENS,
MAIS LA SITUATION RESTE FRAGILE

La France se trouve dans une situation nutri-
tionnelle moins défavorable que beaucoup
d’autres pays européens, mais la situation
reste fragile, et surtout les inégalités sociales
de santé en nutrition tendent a s'aggraver.

ET DEMAIN ?

Il est nécessaire de trouver d’autres voies pour
accélérer lamélioration de la qualité nutrition-
nelle de loffre alimentaire et favoriser l'acces-
sibilité physique et économique a des aliments
de meilleure qualité nutritionnelle, notamment
pour les populations les plus fragiles (popula-
tions défavorisées, enfants, jeunes). La méme
stratégie doit étre mise en place pour la promo-
tionde lactivité physique.Ilsagit des challenges
majeurs pour le futur de la politique nutrition-
nelle de la France.
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De nouvelles mesures qui pourraient agir dans
unnouvel élande la politique nutritionnelle ont
été proposéesdansunrapportalaministre des
Affaires sociales et de la Santé en 2014. Celles-
ci comprennent, en particulier, des actions sur
Uenvironnement nutritionnel: régulation de la
publicité alimentaire, information nutritionnelle
ou taxation des produits de mauvaise qualité
nutritionnelle. Certaines ont d’'ores et déja été
intégrées dans le cadre de la loi de santé 2016:
un logo nutritionnel situé sur la face avant des
emballages devrait ainsi voir le jour en France
danslesannéesavenir.

Ainsi, ce sont bien des actions combinées a la
fois sur les déterminants individuels des com-
portements alimentaires mais aussi sur lenvi-
ronnement nutritionnelquisontles plusaméme
d’étre efficaces pour la population.m

DrChantalJulia est médecin nutritionniste
etenseignant-chercheur rattachée a l'équipe
derecherche en épidémiologie nutritionnelle

(EREN), aluniversité Paris 13.

Pr Serge Hercberg est président du programme
national nutrition santé (PNNS), professeur

de nutrition a la faculté de médecine. Il

dirige lunité de recherche en épidémiologie
nutritionnelle (EREN), a luniversité Paris 13.

1. Loin®2010-873, article L3231-1.

2. Accumulation anormale ou excessive de graisse
corporelle qui peut nuire a la santé. LOMS définit le
surpoids comme un IMC (indice de masse corporelle)
égal ou supérieur a 25, lobésité comme un IMC égal ou
supérieur a 30. LIMC correspond au poids divisé par le
carré de la taille, exprimé en kg/m? (source : OMS).

3. Evaluée a 17 % lors de létude ENNS en 2006.

POUR ALLER PLUS LOIN

LA PSYCHOLOGIE AU SERVICE

DES BONNES PRATIQUES ALIMENTAIRES
Interview d’Anna Liberman,

psychologue sociale

http:/bit.ly/itw-c1-5-1
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'E SYSTEME ALIMENTAIRE
FRANCILIEN DECRYPTE

Pble majeur de consommation et plate-forme logistique
de premier plan, lle-de-France vit éloignée de son agriculture
et de son industrie agroalimentaire. Pour autant, sous la pression
des consommateurs et des collectivités, les lignes bougent.

*kkkkkk

Carole Delaporte et Delphine Brajon, AU idF

ien que lile-de-France soit une grande
Brégion agricole, lorganisation de son

systéme alimentaire est avant tout
celle d’'une grande métropole qui doit nourrir
ses 12 millions d’habitants et ses 46 millions
de visiteurs annuels. De la fourche a la four-
chette producteurs, transformateurs, mar-
ché de gros,commerces de proximité, grandes
surfaces alimentaires, restaurants, can-
tines, représenteraient environ 90000 éta-
blissements et 470000 emplois. Les maillons

LES CAHIERS n° 173

situés en aval (restauration, traiteurs, com-
merces de détail) sont trés présents. Les mail-
lons amont, couvrant la production agricole et
la transformation des produits alimentaires
(par les agriculteurs, les petites entreprises
ou les géants de lagroalimentaire) sont moins
pourvoyeurs d’emplois. Enfin, les grossistes
bénéficient de la présence du Min de Rungis
(12000 emplois), plus grand marché de gros
alimentaire au monde (cf. interview de Francis
Lefevre, page 80) .
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LES COMMERCES DE GROS ET DE DETAIL SONT SURREPRESENTES EN iLE-DE-FRANCE

VOLUMES D’EMPLOIS ET POSITIONNEMENT FRANCILIEN EN 2012*

Commerce
de gros alimentaire

100 -Indice.de spécificité - - - - - - - - - |

L e S e L T
@ Industrie agroalimentaire
@ Agriculture
0 50000 100000 150000
Nombre d’emplois

DES CONSOMMATEURS NOMBREUX, EXIGEANTS
ET TRES DIVERS

La région capitale doit nourrir une population
nombreuse,cosmopolite,aux habitudesalimen-
taires variées. Elle se caractérise aussi par une
population aux revenus en moyenne plus élevés
qu’en France et mieux formée, ce quifacilite lac-
cés a une alimentation de meilleure qualité et
permetune plus grande sensibilisation aux mes-
sages de santé publique. Pourautant,cest aussi
unterritoire ou lesinégalités de revenus sont plus
marquées qu’ailleurs et progressent, ce qui ren-
force linsécurité alimentaire (cf.article de Cathe-
rineVincelet, page 31).'éloignement des lieuxde
travail et d’enseignement est une autre carac-
téristique de la vie en lle-de-France : de plus en
plus de repas sont pris en dehors du domicile
et le niveau de fréquentation de la restauration
collective, bien que confrontée a la concurrence
de la restauration commerciale (brasserie, fast-
food,snacking...),est nettement plus élevé qu'ail-
leurs en France (prés de 550 millions de repas
préparés annuellement en restauration collec-
tive en lle-de-France)'. Enfin, la part plus impor-
tante de jeunes dans la population francilienne
impacte également les pratiques alimentaires.
Cette génération attache moins d'importance ou
consacre moins d’argent a sa maniere de s'ali-
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Commerce
de détail alimentaire

Lecture: Lataille du cercle
représente le volume d’emplois
de chaque secteur d’activités en
fle-de-France. Son positionnement
par rapport a la base 100 signifie
qu’il est plus ou mains
représentatif du secteur par
rapport a la moyenne nationale.

Restauration
___ ettraiteurs _

* Sont comptés ici les établissements
liés a I'agriculture, al'industrie
agroalimentaire, au commerce de gros,
au commerce de détail et a I'activité
restauration/traiteur.

Sources : Pour les établissements, REE, Insee
2012. Pour lemploi, RP2010 pour

le secteur agricole et Acoss pour les autres
données. L'Acoss est 'agence centrale

des organismes de sécurité sociale. Les
statistiques portent sur les déclarations
préalables a 'embauche remplies par
lemployeur dans le secteur privé, il s'agit
donc de l'emploi salarié privé.

200000 250000

NOMBRE D’HABITANTS
POUR UNE EXPLOITATION AGRICOLE

Paris et petite
couronne: 74000

fle-de-France:

. 2360

® —————————— France: 128

menter pour des raisons générationnelles ou de
revenus.(cf. article de Céline Laisney, page 55 et
interview de Bernard Boutboul, page 61).

UNE PRODUCTION AGRICOLE INSUFFISANTE
POUR COUVRIR LES BESOINS

Silagriculture occupe presque la moitié de la
superficiede larégion, lagriculture francilienne
est peu diversifiée (les céréales représentent
64 % de la surface agricole) et plusieurs filiéres
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LES ENTREPOTS ALIMENTAIRES DE LA GRANDE DISTRIBUTION PAR PRODUITS

Typologie
-des entrepdts
+(produits)

" boisson

frais .

I épicerie
/ M surgelés
W mixte alimentaire . \
W mixte alimentaire/non 'alimentaire \ v
Surface des entrepots en m?
O =a11000 AN &

(O de 11000425000
Qdezamuaazuuu\ ' S e TadedimeSion 2013
(& ICE : Fanorama Iradecimension
(o) 2242000 ‘ 4 © AU TdF-2014

Clé de lecture: Plus on séloigne de lagglomération plus les entrepdts sont mixtes et grands.

NO ) 10k

LES LIEUX D’ACHAT DES PRODUITS ALIMENTAIRES: COMPARAISON FRANCE,
AGGLOMERATION DE PARIS ET PARIS EN 2011 (EN % DES DEPENSES ALIMENTAIRES)

grandes surfaces
alimentaires

‘commerces de |

OBl PSS . e —

petites surfaces ‘ ‘

alimentaires — B
]

marchés |
France
Agglomeération hors Paris !
I Paris |

Internet

autres . I

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%
SOURCE : BUDGET DES FAMILLES 2011 (INSEE), TRAITEMENT IAU fDF.
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(élevage et arboriculture) sont tres fragilisées
ou ont quasiment disparu. Le nombre d’ex-
ploitations agricoles (5000) est trés faible au
regard de la population a nourrir. A lexception de
quelques productions emblématiques comme
le blé ou la salade,lapprovisionnementalimen-
taire provient, pour
une petite partie seu-
lement, de la région
Tle-de-France. La pro-
duction francilienne
couvre moins de 10 %
de notre consomma-
tiondefruitsetlégumes,autourd’ % pour le lait
etlaviande (cf.article Laure de Biasi, page 158).
Lessentieldes produits arrivent du Bassin pari-
sien (légumes du Val de Loire, viande et lait de
[Ouest et du Nord de la France), du reste de la
France (fruits du Roussillon) et du monde entier
(pour les produits exotiques —thé, café, choco-
lat, épices — mais aussi les fruits et légumes, la
viande, le poisson).

LA TRANSFORMATION DES PRODUITS
ALIMENTAIRES: UN SECTEUR A REDYNAMISER
Une part importante des produits consommés
en lle-de-France sont transformés ailleurs. Lin-
dustrie agroalimentaire reste malgré tout le deu-
xieme employeur de lindustrie régionale avec
50000 emplois en 20122 mais elle est confron-
tée a une concurrence exacerbée dans une
économie mondialisée. Les entreprises agroa-
limentaires sont, par ailleurs, confrontées a des
problématiques spécifiques a Tle-de-France:
déconnexion du tissu industriel avec la produc-
tionagricole (excepté pour la meunerie), difficulté
de recrutement, co(t du foncier et de l'immobi-
lier favorable aux régions limitrophes, petite taille
et manque de structuration des entreprises.
Llle-de-France abrite pourtant les siéges de
grands groupes (Danone, Nestlé, Coca Cola...),
des centres de recherche (Inra) et des grandes
écoles (AgroParistech..),autantd’atouts sur les-
quels lindustrie peut s'appuyer (cf. interview de
Catherine Le Dantec, page 82).

LES 5000 EXPLOITATIONS FRANCILIENNES
NE PEUVENT PAS NOURRIR
LES 12 MILLIONS DE FRANCILIENS

LE MIN, METRO, LES CENTRALES D’ACHAT,

DES INTERMEDIAIRES DE POIDS

Le commerce de gros alimentaire est parti-
culierement développé en ile-de-France avec
6300 établissements et 45000 emplois, soit 1 %
delemploirégional,concentré pouruntiersdans
le Val-de-Marne en
raison de la présence
du Min de Rungis. Les
secteursles plus pour-
voyeursd’emplois sont
les secteurs des sur-
gelés, des boissons,
des fruits et légumes. Les autres grands acteurs
du secteur sontlescentrales d’achatdes grands
groupes alimentaires: ITM (les Mousquetaires),
EMC (Casino), Systeme U, Franprix, Logidis (Car-
refour), Leclerc, et Métro, principal concurrentdu
Min sur les produits alimentaires.

PREMIERE REGION LOGISTIQUE DE FRANCE

La taille du bassin de consommation francilien
a fait naitre une puissante industrie logistique:
la surface moyenne des entrepots alimentaires
y est de 26000 m2. Le Val-de-Marne préserve
pour un temps ses fonctions logistiques grace
notamment au Min de Rungis. La grande dis-
tribution, dont les plateformes sont entre 'A86
et A104, déploient des enseignes de proximité
en ville (Carrefour city, A 2 pas pour Auchan, ...)
avec comme conséquence une augmentation de
lafréquence des livraisons, pour livrer de petites
quantités. Rapprocher ces magasins, cest rap-
procher ces plateformes. Car faute d’espace, le
colt du transport sur le dernier kilometre, qui
aboutit en ville, est le plus élevé. Ce maillon est
aussileplusinnovant,carildoit trouver des solu-
tions dans un univers trés contraint : espace
logistique urbain, livraisons nocturnes, solutions
intra-muros utilisant des triporteurs.

L’iLE-DE-FRANCE, LIEU D’'INNOVATION POUR
DE NOUVEAUX CONCEPTS COMMERCIAUX
Lagrandedistribution,ou les Francais effectuent
lesdeuxtiersdeleursachatsalimentaires,estde
plus en plus concentrée sur quelques groupes
quiontsudiversifier les concepts et les formats
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de magasins pour répondre aux nouveaux
besoins de proximité : magasins plus petits et
insérésdans letissu urbain,créationsdedrive...
Lile-de-France n'échappe pas & la régle. Carre-
four, Casino, Auchan et Leclerc totalisent 80 %
des surfaces de vente et 72 % des magasins® de
larégion.

Néanmoins, la région capitale réussit a mainte-
nirune gamme variée de circuits de distribution.
Lesdensitésengrandes surfacesrapportéesala
populationy sontinférieures a la moyenne fran-
caise:en 2014,121 m?/1000 habitants contre
172 m? pour les hypermarchés, 86 m? contre
116 m? pour les supermarchés et 35 m? contre
53 m? pour les maxi-discount).

Bien qu'inégalement répartis en fle-de-France,
et particulierement bien représentés a Paris,
dans les communes voisines et dans les terri-
toires a plus hauts revenus, petits commerces
de bouche et marchés sontencore trés présents.
Paris et la petite couronne totalisaient,en 2011,
12300 commerces de bouche, 322 marchés
alimentaires avec des densités commerciales
fortes et relativement stables : 1,99 commerce
pour 1000 habitants et de 4,95 marchés pour
100 000 habitants a Paris et en petite couronne
en 2011 La région capitale est également un
lieu d’innovation ou fleurissent de nouveaux
concepts connaissantun fort engouement:com-
merces alimentaires de niche (épiceries fines,
cavistes, produits bio,confiseurs et chocolatiers,
produits régionauxou étrangers), filieres courtes
de proximité accessibles via de trés nombreux
modes de commercialisation (cf.article Laure de
Biasi page 158).

Lachatenligne estcertes moins développédans
lalimentaire que dans d’autres secteurs comme
letourisme ou l'équipement de la personne, mais
il fait sa percée avec le développement de nou-
veaux services logistiques (drive, casier, livrai-
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son a domicile). En matiére de restauration, la
croissance du secteur est principalement por-
tée par la restauration rapide (croissance de
4% des emplois par an en lle-de-France contre
5% en France) alors qu’elle représente deux fois
moins d’emplois que la restauration tradition-
nelle majoritairement localisée a Paris et en
petite couronne.

LES ACTEURS PUBLICS ET LA SOCIETE CIVILE
S’INVITENT A TABLE

Les consommateurs s'impliquent de plus en
plus. Ils deviennent consomm’acteurs (Amap,
consommation collaborative...). Uinitiative vient
aussides acteurs publics. Les textes législatifs
en lien avec la question alimentaire se multi-
plient et portent sur plusieurs maillons du sys-
téme alimentaire (loi d’avenir pour lagriculture,
lalimentation et la forét, programme national
alimentation, loi contre le gaspillage...). Les col-
lectivités s’emparent plus que jamais du sujet
(produits bio et locaux dans la restauration col-
lective, réflexion visant a créer des outils de
transformation oudes hallesalimentaires...).On
assiste aunvraichangementde paradigme sur
le sujet alimentaire. Dans ce systéme mondia-
lisé,ultra organisé et efficace, les lignes bougent
lentement mais surement.m

Carole Delaporte est économiste urbaniste
et Delphine Brajon est économétre
statisticienne a llAU idF.

Source: RP Insee.

. Estimation Driaaf, 2015.

. Surface et nombre de magasins d’une surface de vente
supérieure ou égale a 300m?2.

. Source: CCl Paris IDF (plus Apur pour Paris) — Territem

2011 :inventaires des commerces de moins de 300 m?

et Crocis pour les marchés.
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INTERVIEW - LE E-COMMERCE ALIMENTAIRE PREPARE SON ENVOL

Carole Delaporte

et Delphine Brajon,
chargées d’études, département
économie, IAU Tle-de-France

J.-F. LASSARA/IAU TDF

Le e-commerce, fait majeur
de nos modes de consommation, va poursuivre
son développement. Pour autant, il ne va pas
se substituer au commerce traditionnel.

Ces deux formes vont coexister et représenter
la réalité commerciale de demain. Qu’en est-il
plus précisément en ile-de-France ?

Quelle place occupe le e-commerce alimentaire en
fle-de-France ?

D.B.etC.D. Faire des achats alimentaires sur
internet n'est pas encore une pratique tres répandue
enlle-de-France. D'aprés lenquéte réalisée par AU
sur le e-commerce, 89 % des internautes ontacheté
des produits ou services surinterneten 2015. Cette
part s'éleve a 28 % pour les produits alimentaires.
Lesachatsen ligne se font davantage sur des sites
de lagrande distribution (21 %) que sur des sites
spécialisés comme Fauchon ou La Ruche qui dit

Oui ! (13 %). Dans lensemble, les internautes qui
achetent de lalimentaire sont plus réguliers que

les autres : 40 % achétent au moins deux fois par
mois dans la grande distribution et 20 % sur des
sites alimentaires spécialisés. La prédominance

de la grande distribution est probablement due aux
progres déployés pour améliorer laventeen ligne:
ergonomie des sites,commandes préenregistrées,
fiabilité de la livraison a domicile, développement
desdrives...

Existe-t-il un profil type d’e-consommateurs

de produits alimentaires ?

D.B.etC.D. Non, les profils des internautes sont
tres différenciés entre acheteurs de lagrande
distribution et acheteurs des sites spécialisés.

Les premiers sont — sans surprise — plus souvent
des couples ou des familles (23 % et 24 %) que des
personnes vivant seules (17 %). Quant au commerce
alimentaire spécialisé, il concerne un peu moins les
familles (11 % d’acheteurs) que les couples (16 %) ou
les personnes vivant seules (14 %).

Les pratiques d’achat alimentaire en ligne difféerent
aussilégérement selon la zone de résidence des
personnes interrogées. Les sites de la grande

distribution sont plus fréquentés dans les
communes périurbaines et dans le rural. Les sites
spécialisés sont plus sollicités par les internautes
a Paris et dans lescommunes limitrophes. Ces
variations peuvent étre imputées a plusieurs
facteurs:larépartition géographique des ménages
en fonction de leurs caractéristiques (familles
avec ou sans enfant(s), personnes seules) et

de leursrevenus, mais aussi lorganisation de
loffre alimentaire dans ces zones en commerces
sédentaires, enseignes de la grande distribution,
drives.

Quelles sont les perspectives d’évolution et
limpact sur les modes de vente classique ?
D.B.etC.D. Le marché de lalimentaire sur internet
n'est pasencore mature, mais on peut s'attendre
asaprogression dans les prochaines années.

Les solutions de plus en plus nombreuses et
performantes en matiére de conditionnement

des produits et de livraison (sous vide, colis
isothermes...) devraient favoriser son expansion.
Pour autant, la complémentarité entre e-commerce
et commerce plus classique est intéressante a
suivre. Il semble que la fréquentation de sites
alimentaires spécialisés puisse inciter les
internautes a fréquenter davantage les magasins
sédentaires. La porosité entre les deux formes de
commerce semble se confirmer.®

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

Pour en savoir plus:

Pratiques d’achats et de livraisons sur internet
des Franciliens, |IAU 1dF, novembre 2016.
http:/bit.ly/2i96pua
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INTERVIEW - «UN MILLIARD D’EUROS POUR PREPARER L’ AVENIR DU MIN DE RUNGIS»

Francis Lefévre,
secrétaire général de la Semmaris’
©D.R.

Premier marché de gros

au monde, le Min de Rungis
Jjoue un réle majeurdans
l’approvisionnement de lle-de-France

en produits frais. Zoom sur ses spécificités.

Comment fonctionne ce marché et en quoi

se démarque-t-il de la grande distribution?
E.L.LeMindeRungis aouvert ses portes

en 1969.Quelques chiffres montrent limportance
de ce grand marché de gros alimentaire
dontonditgu’ilest le premier au monde:

un million de m2 de locaux développés sur 234 ha,
pres de 9milliards de chiffres d’affaires,

2,7 millions de tonnes de produits alimentaires

LE MIN DE RUNGIS, c’est:

. 6,5 f
'n) millions ‘ v mllhords de i
d’entrées  de chlffre d’affaires (autres)

ARRIVAGES SUR LE MARCHE
N&‘ 1 152 892 tonnes
fruits et légumes
27] 1 95 tonnes
produits carnés
=

97 539 tonnes

produits de la mer et d’eau douce

75 157 ionnes

produits fraiteur et alimentation générale
II (‘ 69 977 tonnes
produits laitiers et avicoles

2% 190 % 158
w3

millions de tiges

SOURCE SEMMARIS, 2016
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5,9 miliards o€
8 9 (grossistes)

3 miliards o€

millions de pots !

commercialisés paran, 25000 véhicules
qui le fréquentent tous les jours.

Comment le Min est-il arrivé a se maintenir

face ala progression de la grande distribution ?
E.L.Laréponseestsimple, lesciblesetles logiques
ne sont pas les mémes. Le Min approvisionne
essentiellement les petits commerces, les marchés
forains et les restaurateurs. Le marché rassemble
1200 entreprises, pour la plupart des grossistes
quifont le lien entre leurs clients,commercants ou
restaurateurs, etdes fournisseurs.C'est lademande
quicommande, imposant une recherche constante
dediversité, de variété et de qualité. Le grossiste

va chercher le produit répondant a la demande

de son client, lui-méme soumis a la pression
desconsommateurs dont les golts évoluent

sans cesse. De cette confrontation entre offre
etdemande nait un prix d’équilibre propre a chaque
produit. Cette organisation permet le maintien

de petits producteurs situés sur des niches

trés étroites.

La grande distribution fonctionne sur un modeéle
économique radicalement différent. Dans

ce schéma, ce sont les volumes vendus
etlaréductiondes colts qui génerent larentabilité.
Le nombre de références par produit est réduit,
chaque référence est distribuée en masse

ades prixforcés ala baisse pour les producteurs

et les fournisseurs, qui doivent se conformer

ades cahiers des charges.Tout cela se fait

au détriment de la diversité mais aussi de la qualité.
Pour diversifier son offre, la grande distribution a
toutefois recours au Min pour des produits

de qualité, utilisés en produits d’appel.

Quels sont les enjeux pour 'avenir et comment

la Semmaris accompagne-t-elle ces évolutions ?
E.L. Pour comprendre les enjeux qui sont a l'ceuvre,
ilfaut rappeler qu’il existe deux fonctions bien
distinctes sur le Min. La fonction de carreau qui est
la fonction traditionnelle des marchés de gros
dans laquelleily a une mise en relation physique
entre loffre et lademande. Le client se déplace
lui-méme ou délegue lacommande ou la livraison.
Cestellequiestle garantde ladiversité

des produits. La seconde est la fonction entrepot
avec logistique,dans laquelle les échanges se font
de maniere virtuelle par téléphone ou parinternet.



Aufildes ans, celle-ciaeu tendance a se développer
au point de représenter aujourd’hui la moitié

de lactivité envolume. C'est ala Semmaris

dans son role de gestionnaire immobilier qu'il
incombe de préserver la fonction essentielle

de carreau. Pour assurer son avenir, le marché doit
en permanence se moderniser,innover

et se positionner sur les marchés du futur.

D’icia 2025, un milliard d’euros sera investi, moitié
par les grossistes, moitié par la Semmaris.
Cesinvestissements serviront a rénover

ou développer de nouveaux batiments,comme

cela a été fait pour le pavillon de la gastronomie,
ouverten 2013, trés apprécié des grands chefs, ou
bien la halle du bio, inaugurée ily a quelques mois
sur une surface de 5000 m2. Camortissement
desinvestissements anécessité un prolongement
de laconcession de laSemmaris jusqu’en 2049.

La Semmaris souhaiterait également une extension
du marché surunevingtaine d’hectares pour
répondre a des besoins nouveaux. Enfin, elle insuffle
une politique en direction du développement
durable, que ce soit dans le domaine du transport,
enamontouenaval, par lincitation a lutilisation

de véhicules propres, léquipement du marché

de bornes électriques et de gaz, laménagement
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de plateformes-relais dans Paris, le recyclage
des déchetsou lutilisation de l'électricité a basse
tension.

Quelle est la place des productions régionales
vendues a Rungis ?

FE.L. Leslimitesadministratives n'ont pas beaucoup
de sens quandon parle de productions et de
consommations agricoles. Néanmoins, depuis 2004,
le carreau des producteurs accueille des fruits
etlégumes d'lle-de-France. Les quantités vendues
peuvent apparaitre marginales (16 000t/an)

au regard des volumes qui transitent sur le marché,
mais elles montrent la volonté d’ancrage territorial
du marché, le soutien a une politique locavore

et lintérét d'une présence de produits ultrafrais
dont présde 40 % approvisionnent les restaurants
deLondres.®

Propos recueillis par
Carole Delaporte et Laure de Biasi

1. Société d'aménagement et de gestion du marché
international de Rungis.
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INTERVIEW - TOUT FAIRE POUR MAINTENIR L'INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE EN ILE-DE-FRANCE

Catherine Le Dantec,
déléguée générale de I'Association
régionale des industries
agroalimentaires d'lle-de-France
© CATHERINE LE DANTEC

L’Aria IDF fédére, représente

et défend les intéréts des entreprises
agroalimentaires. Elle structure et anime la filiére
sur le territoire et soutient le développement

des entreprises franciliennes : témoignage.

Comment caractériseriez-vous le secteur

des industries agroalimentaires ?
C.L.D.Enile-de-France, le secteur des industries
agroalimentaires (IAA) est composé d’un peu plus de
600 entreprises etde 21 000 salariés’. Plus de 95 %
de ces|AAsontdes PME/TPE. Toutes les catégories
de produits sont représentées, mais quatre filieres
dominent:les boissons, les traiteurs (viandes

et produits carnés, plats cuisinés, produits de la
mer), lépicerie fine (thé, café, confiserie, chocolat,
condiment), la meunerie-boulangerie-patisserie-
pates.

Les|AAse situent au coeur d'unefiliere alimentaire
totalisant 50 000 établissements et 450000 salariés
incluantindustriels, grossistes,commercants,
artisans et restaurateurs. Cet ensemble positionne
[Tle-de-France comme premiére région alimentaire
de France. Les frontieres entre les différents
maillons ne sont pas toujours bien distinctes:

les agriculteurs transforment de plusen plus a
laferme (huile, biére, fromages...), les grossistes
préparent les produits pour leurs clients (fruits
coupés),des artisans développent leur activité a
lexport. Ces différents acteurs rencontrent ainsi des
problématiques communes.

Quelle est ladynamique du secteur ?

C.L.D. Lasituation est paradoxale : lle-de-
France compte des PME dynamiques, situées
dans un marché francilien a fort potentiel

et dans unenvironnement trés favorable
(logistique fortement développée sur le territoire,
environnement scientifique d’enseignement et de
recherche d’excellence, proximité des centres de
décision). Pourtant, la filiére a rencontré une forte
désindustrialisation au cours des 25 derniéres
années, et le secteur peine a se maintenir en lle-de-
France. Les entreprises sont en effet confrontées
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ades contraintes d’exploitation (renchérissement
des colits des matiéres et des consommables) et a
une pression urbaine (colt du foncier, contraintes
de transport, difficultés de recrutement,
contraintes de voisinage) de plus en plus fortes.
Lenvironnement commercial est égalementde
plusen plus concurrentiel & l'échelle francaise,
européenne et mondiale. Enfin, les difficultés
sont renforcées par le manque de structuration
du secteur, avec des entreprises de petite taille
etisolées (70 % des établissements ont moins de
20 salariés).

Quelestlelienavec les productions agricoles
franciliennes ?

C.L.D. Lesindustries agroalimentaires franciliennes
rencontrent des difficultés a s'approvisionneren
matiéres premieres locales. En effet, lagriculture
francilienne est majoritairement productrice de
céréales. Les productions animales, en particulier,
y sontrares, ce qui explique loffre limitée pour
certaines matiéres premiéres comme les viandes.
Les fruits et léegumes sont essentiellement
commercialisés bruts, sans transformation.



Sur quels maillons larégion est-elle bien
positionnée ?

C.L.D. 'lle-de France a la particularité de concentrer
les siéges sociaux: 15 % des établissements?

n'ont qu’une fonction de siége sans activité de
transformation (Nestlé, Danone, Coca Cola...). A l'aval
de lafiliere, lTle-de-France concentre également

les centres décisionnaires, tout particulierement

les directions des achats des distributeurs et de la
restauration organisée (Carrefour, Lidl, Intermarché,
Compass, Sodexo, McDonald’s...).

Les IAA franciliennes bénéficient, par ailleurs,
d’unenvironnement scientifique trés favorable

en matiere d’innovation et de recherche, tant
publique que privée, avec des centres de recherche
d’entreprises de dimension internationale (Danone,
Mondelez, Pernod-Ricard...).

Quels sont les axes d’innovation et de progrés ?
C.L.D. Lesaxes d’innovation sont multiples,

tantau niveau des produits (packaging, mode de
conservation),que des process (élaboration, cuisson,
conditionnement) et des services (modalités de
distribution tel que le e-commerce). Les start-up
sont, aujourd’hui,de mieux en mieux accueillies et
accompagnées. Des incubateurs et pépiniéres se
mettent en place. Des dispositifs d'accompagnement
sont proposés par des organismes tels que le Cervia®
et Vitagora“. Restent deux points faibles :d’une part,
la difficulté pour les start-up et entreprises matures
atrouver des locaux poury développer leur activité
de transformation ;d’autre part, les installations
permettant de mettre au point les procédés

de transformation sont extrémement limitées,
contraignant souvent les entreprises a travailler
avec des centres techniques situés en province. Le
projet de Food Lab d’AgroParisTech a Massy puis a
Saclay vient donc a point pour pallier ce manque.

Quels sont les moyens mis en ceuvre pour
accompagner lafiliére ? Quels enjeux demeurent ?
C.L.D. Le soutien conjoint de la Région et de [Etat
constitue une premiére réponse. Le Pass filiere IAA
(programme d’actions de soutien et de structuration
de lafiliere IAA) mis en place par la région
lle-de-France mobilise prés de 200000 euros

de soutiens publics par an autour de quatre axes:

le renforcement de la dynamique et de la cohésion
de lafiliere;le développement des mutualisations
sous toutes les formes (commerciales, logistiques,
RH, achats, veille,implantation) ; le renforcement
des moyens au service de l'innovation et de la
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performance globale et durable ;lacces et la
croissance de l'emploi, notamment par une
meilleure attractivité du secteur et des métiers et le
renforcement de la formation.

Ce plan déployé par lAria IDF, le Cervia et [IFRIA

IDF® porte ses fruits. Des projets se concrétisent:
animations commerciales mutualisées,
recrutements entemps partagé entre plusieurs
entreprises, bulletin de veille concu spécifiquement
pour les entreprises de larégion, opérations de
promotion du secteur et des métiers pendant la
semaine de lindustrie.

Dans ce contexte, afin de faciliter les échanges entre
les entrepriseset les partenaires du secteur tant
publics que privés, Aria IDF a organisé en juillet
2016 le premier forum régional de lagroalimentaire
d’lle-de-France.Une journée vivement appréciée par
les participants, qui sera reconduite en 2017.

Pour moi, les principaux enjeux pour le secteur sont
de maintenir untissu productif en ile-de-France, de
trouver des solutions viables économiquement et
écologiguement pour les livraisons en zone urbaine
etde passer le cap de larévolution digitale.®

Propos recueillis par
Carole Delaporte et Laure de Biasi

1. Données Acoss 2014 sur lemploi salarié privé.

2. Estimation Aria IDF.

3. Crééen 2007, le Centre régional de valorisation

et d’innovation agricole et alimentaire ceuvre pour
le maintien de lagriculture francilienne et soutient
la pérennisation des entreprises alimentaires

sur le territoire.

Pole de compétitivité qui sSappuie sur les régions
Tle-de-France et Bourgogne/Franche-Comté autour
de la thématique « Go(t-Nutrition-Santé », afin

4.

de notoriété ou de développement économique.

5. Crééen 1996, lInstitut de formation régional
des industries alimentaires d'lle-de-France est
un centre de formation par apprentissage dédié
aux métiers des industries alimentaires.
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LA FORMATION DES PRIX
“TDES MARGES
DU PRE A L’ASSIETTE

Avec lallegement des interventions de la politique agricole
commune et le poids croissant des pays émergents sur les marchés
mondiaux, les prix agricoles sont devenus plus volatils. Cette
situation nouvelle a ravivé les questions sur les écarts entre prix
agricoles et prix alimentaires. C'est dans ce contexte et pour éclairer
ces débats que la loi de modernisation de Uagriculture de 2010
acréé lOFPM.

*kkkkkk

Philippe Boyer, ingénieur général des ponts, des eaux et des foréts, FranceAgriMer
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Observatoire de la formation des prix et

des marges des produits alimentaires

(OFPM) mesure, dans les prix au détail,
la part de la valeur d’origine agricole et la part
desvaleurs ajoutées a cette derniere par laval:
les «marges brutes» desindustries etdes com-
merces alimentaires. Cette premiére étape est
suivie de 'étude des colts et bénéfices que
recouvrent ces marges brutes. LObservatoire
analyse également les colts de production agri-
cole. Nous prendrons des exemples dans les
filieres viandes pour illustrer ces mécanismes.
Ces études sont complétées par l'analyse
macroéconomique de «l'euro alimentaire»,
qui montre que nos dépenses alimentaires se
répartissent en rémunérations dans toutes les
branches de l'économie (agriculture,industries,
commerce, services...).

LES MARGES BRUTES: INDICATEURS

DE LA TRANSMISSION DES PRIX DE AMONT
VERS L’AVAL

Atitre d’exemple, voici comment se décompose
le prix moyen au détail de la viande de boeuf
des grandes et moyennes surfaces (GMS)'. En
moyenne sur la période 2010-2015, lavaleurdes
animaux a l'entrée de labattoir? intervient pour
environ 50 % dans le prixau détail. A cette valeur
s'ajoutentlamarge brute delindustriede trans-
formation (abattage, découpe) et celle de ladis-

COMPOSANTES DU PRIX HORS TVA
DE LA VIANDE BOVINE EN GRANDES
ET MOYENNES SURFACES

Part du prix au détail HT

100%
0%  — — 1 = -
0% — - = -

20% S T T - N B

0% 2013 2014 2015

Indicateur de marge brute
abattage-découpe

72010 2011 2012

m |ndicateur de marge brute
grandes et moyennes surfaces
Valeur entrée abattoir

SOURCE : OFPM, D’APRES FRANCEAGRIMER, KANTAR WORLDPANEL

L' OFPM, UN TRAVAIL PARTENARIAL
L'Observatoire contribue a lamélioration des relations
commerciales dans les filiéres agroalimentaires en
apportant des informations objectives et partagées
dans un cadre collégial interprofessionnel. Il remet
annuellement un rapport au Parlement et diffuse
sesrésultats sur son site internet. Ses travaux

sont présentés aux organisations syndicales et
professionnelles, a laCommission européenne,a '’OCDE,
au Conseil économique, social et environnemental...
Présidé par Philippe Chalmin (professeur a luniversité
de Paris Dauphine) et placé sous la tutelle des ministres
chargés de lAgriculture et de 'Economie, 'OFPM est
porté par 'établissement public FranceAgriMer. Il
associe a ses travaux U'Insee, le service de la statistique
et de laprospective du ministére de UAgriculture, Ulnra,
les instituts techniques agricoles et organisations
professionnelles. ®

tribution en GMS, en moyenne respectivement
22 % et 28 % du prix payé par le consommateur.
Ces marges brutes ont tendance a se réduire
lorsque le colt entrée abattoir augmente,
commeen 2012et2013.Ellesamortissentalors
limpact de la hausse des prix agricoles sur les
prix au détail. A linverse, en 2014 et 2015, la
baisse des prixdes bovins n'a pas été intégrale-
ment répercutée au consommateur :les marges
brutes delavalontdonc augmenté.Ainsi,d’'une
maniére générale, laval (industrie, distribution)
«amortit» la volatilité des prix, a degrés toute-
foisvariables selonlesfilieres et le poids plusou
moinsimportant de lamatiére premiére dans le
produit fini.

LA PREPARATION DES VIANDES DE BOUCHERIE:
UNE INDUSTRIE DE MAIN-D’CEUVRE A VALEUR
AJOUTEE LIMITEE

S’agissant des co(ts et bénéfices dans l'indus-
triealimentaire, poursuivons lanalyse a travers
lexemple de la filiere viande bovine.
Lesactivités d’abattage-découpe de bovins, qui
produisent des viandes fraiches et surgelées
destinéesentre autres aux GMS, ont dégagé de
2011 & 2015 un bénéfice (résultat courant) qui
ne représente en moyenne que 1% du chiffre
d’affaires et qui est dépendant des variations
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du colt de la matiére premiére. Le graphique
montre la contraction du résultat courant de
ces entreprises en 2012 et 2013 (hausse du
prix d’achat des animaux) et son amélioration
relativeen 2014 et 2015 (baisse du prixdes ani-
maux). Ce bénéfice ne
représentechaqueannée
qu’une partie minime de
la marge brute, dont plus
de la moitié finance les
frais de personnel.

Ces mémes indicateurs
montrent des résul-
tats proches dans les autres industries des
viandes;le pourcentage de résultat courantest
plusfaible (voire négatif certaines années) dans
labattage-découpe de porcs, un peu plusimpor-
tantdans lindustrie de la charcuterie.
D’autres études économiques, couvrant une
longue période, montrent que les gains de pro-
ductivité, élevés dans lagriculture (en baisse
toutefois depuis quelques années), sont res-
tés faibles dans les industries alimentaires et
particulierement dans la transformation des
viandes, « industrie de main-d’ceuvre ». Ceci
accentuelimpactdes prixagricoles surlacom-
pétitivité de lindustrie, d’ot des tensions entre
les deux secteurs. La tendance a la baisse des
prix agricoles observée a transféré les gains de

AL

L'ABATTAGE-DECOUPE: DES MARGES
LIMITEES

COUTS ET BENEFICE MOYENS DANS L’ ABATTAGE-DECOUPE
DE BOVINS EN % DU CHIFFRE D’ AFFAIRES

En % du produit

100 o Marge brute

m Résultat courant

90 m Frais de personnel
y compris intérim

80 Charges externes

Autres charges

70 Achats bovins

60 —

070011 2012 2013 2014 2015

SOURCE : OFPM, D’APRES FRANCEAGRIMER, PANEL D’ENTREPRISES, 2016
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LA BAISSE DES PRIX AGRICOLES
OBSERVEE A TRANSFERE LES GAINS
DE PRODUCTIVITE DE L' AGRICULTURE
NDUSTRIE ALIMENTAIRE

86

productivité de lagriculture alindustrie alimen-
tairequilesa,asontour,répercutés asesclients
(commerce, restauration).

Au final, ces transferts se traduisent par un
bilan contrasté sur les prix alimentaires a la
consommation, en
hausse ou en baisse
relative (comparée a
Uinflation générale)
selon les produits et
les périodes [Butaulr,
2008 ; ButauLt, REquiL-
LART, 2012].

LES PRODUITS CARNES EN GMS:

RESULTAT POSITIF GRACE A LA CHARCUTERIE
ET A LA VOLAILLE

L'Observatoire évalue depuis 2012 les colts
dans les rayons alimentaires de la grande dis-
tribution, sur la base d’'une enquéte auprés des
enseignes [La lettre de TOBSERVATOIRE n° 11,
2016]. Les viandes fraiches et la charcuterie se
répartissent dans trois rayons trés différents
quant aleur organisation et leurs résultats:les
rayons boucherie, volailles et charcuterie®.
Malgré le développement de l'offre de produits
élaborés parlindustrie (steaks hachés, articles
en portions consommateurs prétes alavente), le
rayon boucherie présente une activité artisanale
de coupe etde préparation en magasin nécessi-
tant une main-d’ceuvre spécialisée plus impor-
tante que dans les autres rayons. Les produits
des autres rayons viandes, volailles et char-
cuterie, sont, a la différence de ceux du rayon
boucherie,des produits fournis aux GMS par les
industriels sous des formes prétes a la vente
(barquettes) en libre-service.

Aprés répartition de tous les frais généraux
entre les rayons, lenquéte aboutit a une marge
nette négative pour le rayon boucherie (envi-
ron - 2 % du chiffre d’affaires de 2012 & 2014),
dont la présence reste toutefois indispensable
pour lafréquentation des autres rayons,etdonc
pour la rentabilité globale des magasins.Néces-
sitant moins de main-d’ceuvre et leurs articles
profitant d’'une demande plus dynamique, les
rayons charcuterie et volailles présentent de



DES PERTES AU RAYON BOUCHERIE
COMPENSEES AILLEURS

COUTS ET MARGE NETTE PAR RAYON VIANDE EN GMS EN 2014
% du codt d’achat du rayon hors TVA

100 o Marge brute
m Marge nette
80 = Personnel
non spécialisé
Immobilier et
60 || || | — autres charges
communes
Personnel
40 || || | — spécialisé
et autres charges
directes du rayon
20 — — — — = Codit d’achat

des produits
y compris
logistique

0
boucherie charcuterie volailles  produits

carnes
SOURCE : OFPM, D’APRES FRANCEAGRIMER, ENQUETES ET ENTRETIENS
DANS LES ENSEIGNES, 2014

meilleures marges nettes :de lordre de 8 % a
9 % du chiffre d’affaires. Lensemble des trois
rayons, regroupés en un seul « rayon produits
carnés », se caractérise par une marge nette
rapportée au chiffre d’affairesde 4,1 % en 2014
(résultats similairesen 2012 et 2013),alors que
le ratio comparable pour lensemble du secteur
desGMSestdapeine 1% en 2013 (base dedon-
nées Insee-Esane).

Cesrésultatsillustrent la péré-
quation de bénéfices entre
produits qui s'opére dans la
grande distribution. Sur cer-
tains produits, les prixdevente
etles marges peuvent se trou-
ver limités par des colts spé-
cifiques, une concurrence
agressive, une sensibilité plus
forte des consommateurs au prix, un position-
nement comme « produits d’appel » ou des prix
d’achatauxfournisseurs moins négociables, du
fait du « pouvoir de marché »* de ces derniers
(cas des produits de grande marque nationale
ou internationale a trés forte notoriété...). Une
compensation estalors recherchée sur les pro-
duits bénéficiant d’'un meilleur consentement
a payer du consommateur ou pour lesquels le
distributeur bénéficie d’'un meilleur pouvoir de
marché, notamment face a des fournisseurs

LES ELEVEURS SPECIALISES
FN BOVINS DE BOUCHERIE
SUBISSENT DES PRIX DE VENTE
QUI NE PERMETTENT PAS
DE COUVRIR LEURS COUTS
DE PRODUCTION

nombreux et dispersés (agriculteurs, PME de
Uindustrie alimentaire), offrant des produits
peu différenciés.

UN IMPACT SUR LA PRODUCTION:

L’ELEVAGE EN CRISE

Les éleveurs spécialisés dans la production
de bovins de boucherie subissent des prix de
vente qui, méme complétés par des subven-
tions, ne permettent pas, en moyenne, de cou-
vrir leurs colts de production tenant compte
d’une rémunération équitable du travail et
des capitaux des exploitants. La qualité bou-
chere et les colits de production supérieurs de
ces animaux, par rapport a ceux issus des éle-
vages laitiers, qui fournissent environ la moi-
tié de lUoffre de viande bovine, se trouvent en
décalage avec une demande finale de plus en
plus orientée vers le steak haché, dont le prix
de vente doit rester attractif. Lélevage por-
cin francais est confronté a des prix a la pro-
duction formés sur un marché européen
influencé par d’autres pays producteurs dotés
d’une meilleure compétitivité-colts et, par ail-
leurs, sensible aux aléas des débouchés des
ventes a lexport (repli de la demande chinoise,
embargo russe). L'élevage laitier francais,
également fournisseur
de bovins pour la bou-
cherie (vaches laitieres
de réforme), subit en
effet depuis 2015 un
prix a la production
déprimé par le recul de
la demande mondiale,
notamment chinoise,
alors que loffre reste abondante, en particulier
en Europe suitealasuppressiondu systeme des
quotas de production.

Ainsi, lélevage tend a étre cantonné a un réle
de fournisseur de matiére premiere indifféren-
ciée, fortement soumis aux aléas du marché et
insuffisammenta méme, saufencore créneaux
limités (labels, circuits courts), de développerun
pouvoirde marché quilui permettrait de retenir
ses gains de productivité et d’'améliorer sa part
de leuro alimentaire du consommateur.
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PARTAGE DE LA DERENSE ALIMENTAIRE
EN VALEURS AJOUTEES, IMPORTATIONS
ET TAXES - ANNEE 2012, HORS RESTAURATION

100!

§Commerce
i20 €

Importations
intermédiaires

Valeurs ajoutées

Lecture:sur 100 € de dépenses alimentaires nationales,
61€ constituent les valeurs ajoutées, cest-a-dire une
rémunération brute du travail et du capital,dont 8 € dans
lagriculture francaise et 53€ dans les autres branches,
principalement le commerce et les services.

SOURCES : OFPM, CALCULS D’APRES DONNEES INSEE EUROSTAT 2012.

LEURO ALIMENTAIRE OU LE PARTAGE FINAL

DE NOS DEPENSES ALIMENTAIRES

La dépense alimentaire® est partagée in fine
entre toutes les branches de l'économie, et pas
seulement entre celles qui participent directe-
mentalaproductionetaladistribution alimen-
taires : agriculture, industries et commerces
alimentaires. En effet, ces activités agroali-
mentaires utilisent des biens et des services
fournis par d’autres branches (énergie, trans-
port, services financiers...), qui mobilisent éga-
lement des productions d’autres branches. A
chaque étape interviennent ainsi des produits
qui en ont utilisé d’autres (les consommations
intermédiaires), et se dégage une certaine
valeur ajoutée, différence entre production et
consommations intermédiaires qui constitue la
ressource permettant de servir les rémunéra-
tions du travail et du capital.
Ladépensealimentaireinduitdoncde lavaleur
ajoutée dans toutes les branches de 'écono-
mie, mais aussi des importations d’aliments
ou de biens intermédiaires. Enfin, le consom-
mateur s'acquitte, par ses achats, des taxes
quireviennent a UEtat (TVA, accises sur les vins
et alcools, etc). Ainsi, peut-on ventiler intégra-
lement la dépense alimentaire entre valeurs
ajoutées, importations finales, importations
intermédiaires et taxes.

Au final, la part de lagriculture dans le partage
deladépensealimentaire est modeste (8 %),du

VALEURAJOUTEE ET MARGE BRUTE, MODE D’EMPLOI

Lavaleur ajoutée est la valeur de ce qui a été produit
(par une entreprise, par toute une branche ou dans
toute ’'économie), déduction faite de lavaleur des
biens et des services qui ont été intégralement utilisés
par la production : la matiére premiére, que 'on
retrouve plus ou moins transformée dans le produit
final (le lait pour industrie des produits laitiers, par
exemple), et les autres consommations intermédiaires
(énergie, eau, divers services).C’est avec la valeur
ajoutée que l'on rémunére le travail et le capital.

Le terme « marge nette » désigne le bénéfice (ou la
perte), résultat obtenu toutes charges déduites, tandis
que la « marge brute » est calculée en ne déduisant
des recettes que la charge en matiére premiére (pour
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unindustriel) ou le colt d’achat des articles revendus
(pour un commercant). Dans Uindustrie, la marge brute
de transformation est la différence entre lavaleur de la
production de lindustriel (par exemple, laviande) et le
colitde la matiére premiére (les animaux abattus).
Dans le commerce, la marge brute ou marge
commerciale est lavaleur des biens vendus par le
commergant moins leur colt d’achat. Les marges
nettes des GMS présentées dans cet article sont
calculées en ne prenant pas en compte certaines
recettes et dépenses exceptionnelles qui ne relévent
pas de lactivité habituelle de Uentreprise, nide
Limp6t sur les bénéfices. Ce niveau de marge nette
s’apparente au « résultat courant avantimp6t ».ll



fait méme de Uévolution des aliments vers des
produits transformés et incorporant des ser-
vices : conditionnement, logistique, controles
sanitaires, publicité et marketing... La part de
lagriculture est également régie par le rapport
entre les prix agricoles et ceux dans lensemble
de 'économie. Or ce rapport est en baisse
sous leffet des réformes de la politique agri-
cole commune quiont remplacé le soutien des
prix agricoles par des subventions directes aux
exploitants agricoles [Butautt, 20041°.

LA PART DE L'AGRICULTURE
DANS LA DEPENSE ALIMENTAIRE
N'EST QUE DE 8%

Cette approche de leuro alimentaire permet
également de quantifier lemploi induit par
la consommation alimentaire. Cette derniere
génere presde 2 millions d’emplois toutd’abord
dans les activités commerciales, qui concourent
directement ou non a assurer notre alimenta-
tion (700 000 emplois), puis dans les services
(440 000), lindustrie (400 000) et l'agriculture
(390 000).

Le partage de leuro alimentaire illustre lacom-
plexité des circuits alimentaires, complexité
déplorée par certains qui lui opposent les ver-
tusdescircuits courts, du locavorisme oud’une
alimentation moins transformée. Mais lanalyse
montre aussi que cette complexité recouvre de
nombreux emplois. B

Philippe Boyer, ingénieur général des ponts,
des eauxetdes foréts, est le secrétaire genéral
de l'Observatoire de la formation des prix
etdes marges des produits alimentaires.
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1.

Panier moyen composé des différents morceaux de
viande fraiche de boeuf (y compris de vache et de jeune
bovin, hors veau) du rayon boucherie et des steaks
hachés surgelés du rayon des produits surgelés,
pondérés par les quantités achetées.

. Colt d’achat par lindustriel du volume d’animaux

vivants, destinés a étre abattus et découpés, exprimé
par kg de viande vendue au consommateur. Ce colt
dépend du prix de vente des animaux par les éleveurs et
des rendements en viande, variables selon les animaux.
Par exemple, une vache de race a viande de 740 kg peut
donner une carcasse de 396 kg de laquelle on extrait
268 kg de viande.

. Lesviandes surgelées (steaks hachés notamment) ne

sont pas prises en compte ici, ces articles relevant du
rayon des surgelés non couvert par l'enquéte.

. Terme désignant la capacité d’'un opérateur a obtenir,

pour un produit donné, un prix plus avantageux (a lachat
s'ilest acheteur, a la vente s'il est vendeur) que celui qui
prévaudrait dans une situation de concurrence.

. Laconsommation alimentaire prise en compte ici exclut

la restauration hors domicile, laquelle représente 26 %
du budget alimentaire total des ménages [INSEE PREMIERE,
octobre 2015].

. Le soutien des prix était réalisé au moyen du stockage

d’excédents, d’aides a lexportation et de limitation

des importations, il était supporté in fine par les
consommateurs et se retrouvait donc dans la part
agricole de leuro alimentaire. Les subventions directes
aux exploitants agricoles, assises sur les surfaces ou le
nombre d’animaux, sont financées par le contribuable et
ninterviennent donc pas dans la dépense alimentaire.
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MANGER SAINEMENT
~T ADAPTER
NOTRE AGRICULTURE
Al RECHAUFFEMENT
CLIMATIQUE

Un des enjeux majeurs pour lagriculture francaise est de fournir
une alimentation diversifiée, saine et de qualité, tout en s'adaptant
aux inévitables conséquences du réchauffement climatique
et en réduisant ses émissions de gaz a effet de serre. Les solutions
technigues existent, encore conviendrait-il de réformer la politique

agricole commune de fond en comble!

*kkkkkk
Marc Dufumier, professeur honoraire

uchamp alassiette, alimentation etenvi-
D ronnement sont étroitement liés. Laug-

mentation de certaines pathologies, le
réchauffement climatique, l'érosion de la bio-
diversité et lexode rural massif montrent bien
que nos systémes de production agricole et de
consommation sont a questionner conjointe-
ment. Comment disposer aujourd’hui d’une ali-
mentation saine et équilibrée, respectueuse de
lenvironnement et des revenus paysans ? Au-
deladelasanté humaine,cestbien léquilibre de
la planete qui est en jeu. Les bouleversements
climatiques ont d’ores et déja des impacts sur
notre agriculture et celle-ci devra atténuer sa
contribution a leffet de serre. Comment pour-
rait-elle ceuvrer en termes d’adaptation et d’at-
ténuation? Les politiques a mettre en ceuvre
devront étre globales et ambitieuses.
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UNE ALIMENTATION SAINE ET DIVERSIFIEE :
POURQUOI ET COMMENT?

Les nutritionnistes et les diététiciens sont for-
mels: pour étre et rester en bonne santé, notre
nourriture doit étre suffisamment diversifiée
et parfaitement équilibrée au cours de chacun
de nos repas. Il nous faut combiner intelligem-
ment les divers ingrédients de notre régime ali-
mentaire:glucides, lipides, protéines,vitamines,
éléments minéraux, fibres, antioxydants... Ainsi
nous faut-il généralement éviter les excés en
sucres, alcools et acides gras saturés pour pré-
venir lapparition d’'obésités, diabétes et mala-
dies cardiovasculaires. On nous conseille aussi
de diminuer la part des viandes rouges dans
nos rations au profitde légumes secs.De méme,
nous est-il souvent recommandé de manger
cing fruits ou légumes par jour, de facon a ne
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DEFIS SOCIETAUX, ECONOMIQUES
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pas manquer de fibres, vitamines et polyphé-
nols [Remezy, 2010].

Mais manger sain, c’est aussi avaler des ali-
ments qui ne soient pas remplis d’antibio-
tiques, d’hormones, d’anti-inflammatoires, de
métaux lourds, de perturbateurs endocriniens,
de dioxine et autres substances cancérigénes!
Il est a craindre malheureusement que notre
espérance de vie en bonne santé, cest-a-dire
sans maladies neurodégénératives (Parkinson,
Alzheimer...) ni cancers hormonaux-dépen-
dants prématurés, soitamenée adiminuerdans
un proche avenir, du fait de la présence de rési-
dus chimiques, notamment de pesticides dans
notre alimentation. Les jeunes générations, qui
ont été exposées aux pesticides résiduels pré-
sentsdansnotre nourriture depuis laviein utero
jusquaprés la puberté, seront sans doute affec-
tées par ces maladies a un age bien plus pré-
coce que leurs ainés [CicoLeLLa, 2013]. Un grand
nombre de molécules pesticides sont en effet
des perturbateurs endocriniens qui alterent
le fonctionnement des glandes a lorigine de la
sécrétiond’hormones dans le sang (hypophyse,
thyroides, pancréas...), alors méme que celles-
ci doivent normalement réguler de trés nom-
breuses fonctions dans notre corps.

Il est donc logique de demander aux agricul-
teurs de fournir une nourriture exempte de
toutes ces molécules aux effets dommageables
pour notre santé. Les produits labellisés « biolo-
giques » en sont, de fait, aujourd’hui beaucoup
moins encombrés que ceux issus de lagricul-
ture industrielle. Aquoi sajoute aussi, bien sou-
vent,une plus grande teneur de ces produits en
micronutriments : les fruits et légumes issus
de lagriculture biologique ont une plus grande
teneuren polyphénols, et un lait bio produit par
des vaches élevées a 'lherbage est bien plus
richeenomega3.Ilyadoncurgencearendre les
produits bio accessibles au plus grand nombre,
en commencant par les repas servis dans les
cantines scolaires, puisque les populations les
plus jeunes sont le plus séverement affectées
par les perturbateurs endocriniens.
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L'ADAPTATION AUX DEREGLEMENTS
CLIMATIQUES

Les effets des changements climatiques s'ob-
servent déja concretement sur notre agricul-
ture :les récoltes sont en avance de plusieurs
semaines, des migrations d’espéces sont a
lceuvre... etcelledeshommesadéjacommencé
(quifuient la sécheresse, la famine, la guerre).
Les agriculteurs vont impérativement devoir
s’adapter au réchauffement climatique glo-
bal et aux nombreux déreglements quivont en
résulter: fréquence et intensité accrues des
accidents climatiques (canicules, sécheresses,
inondations, gréles...), érosion des sols, perte de
biodiversité, déséquilibres écologiques entre
insectes ravageurs et auxiliaires... [MELIERES
et MarecHaL, 2015]. Ce qui veut dire qu’ils vont
devoir mettre en ceuvre des systémes de pro-

Invasion de criquets, plaine de la Betsiboka a Madagascar.



duction agricole a la fois plus résilients et plus
diversifiés,au contraire de la spécialisationdes
agricultures industrielles.

Pour les paysans qui devront désormais faire
face a un climat de plus en plus aléatoire, il
s'agira, en premier lieu, de ne « pas mettre tous
leurs ceufs dans le méme
panier» et de diversifier
leurs systémesde culture
et d’élevage, pour limi-
ter les dégats en cas de

graves intempéries ou de chutes brutales des
prix sur les marchés. Ces systémes de produc-
tiondiversifiés ne devront pastantviser a maxi-
miser les revenus moyens annuels qu’a faire en
sorte que ces revenus ne puissent jamais deve-
nir inférieurs a un certain montant en dessous
duquel la faillite deviendrait inéluctable.

LES EFFETS DES CHANGEMENTS
CLIMATIQUES S'OBSERVENT DEJA.  de cultures aux caracté-
SUR NOTRE AGRICULTURE

Les paysans auront ainsi tout intérét a pra-
tiquer des assolements, rotations et asso-
ciations de cultures, combinant différentes
espéeces cultivées au sein de leurs unités de
production: céréales, tubercules, protéagi-
neux, espéces fourrageres, plantes a fibres...
De telles combinaisons
spatiales et temporelles

ristigues physiologiques
contrastées permettent
un échelonnement de leurs dates d’'implanta-
tion,de croissance etde récolte, ayant pour effet
deréduire considérablement lesrisques de tout
perdre lors d’accidents climatiques extrémes.
La multiplicité d’espéces aux sensibilités diffé-
rentes au sein méme des fermes fait aisément
obstacle a la prolifération d’éventuels insectes
nuisibles et agents pathogénes, contrairement
alamonoculture.

l’association de 'élevage a la polyculture peut
—quant a elle — aussi contribuer a renforcer la
résilience des systemes de production agri-
cole, les animaux domestiques et les plantes
cultivées n'étant généralement pas atteints
pareillement par les diverses perturbations
climatiques. Elle permet, en outre, de valoriser
aisément les résidus de cultures (son, fanes,
pailles...) pour lalimentation des animauxoula
confection de leurs litieres et de mettre a profit
les effluents d’élevage (fientes, bouses, fumiers,
lisiers...) pour la fertilisation des terrains : une
réelle économie circulaire en circuit court !

Ces systemes de production, associant étroite-
ment polyculture et élevages avec des assole-
ments diversifiés, favorisent le maintien d’'une
grande biodiversité spontanée (insectes polli-
nisateurs, prédateurs ou parasites des especes
animales néfastes aux cultures...) au sein des
unitésde production agricole. Ils ne contribuent
donc pas seulement aassurer la résilience des
revenus paysans, mais concourent aussi a
renforcer celle des agroécosystemes dont les
potentialités productives peuvent étre mainte-
nues ou rapidement rétablies aprées tout acci-
dent climatique ou sanitaire.
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CONTRIBUTION DES PAYSANS A L'ATTENUATION
DU RECHAUFFEMENT CLIMATIQUE GLOBAL

Ces systemes de production agricole, les plus
conformes a la résilience des revenus paysans
et des agroécosystémes, sont aussi générale-
ment ceux qui peuvent contribuer davantage a
la séquestration de carbone dans la biomasse
végétale et dans 'lhumus des sols, tout en dimi-
nuant leurs émissions des trois principaux
gaz a effet de serre : le gaz carbonique (CO2),
le méthane (CH4) et, plus encore, le protoxyde
d’azote (N20).

Le fait d’associer
simultanément dans
les mémes champs
diverses espéces et
variétés aux physiolo-
gies et statures diffé-
rentes (céréales, tubercules, cucurbitacées...)
permet tout d’abord de bien intercepter U'éner-
gie solaire par leur feuillage pour les besoins de
la photosynthese. Ces associations culturales
favorisent ainsi la captation par les plantes
du carbone du gaz carbonique et contribuent
aréduire la teneur de ce dernier dans latmos-
phére. Limplantation de haies vives dans les
openfields, les cultures sous parcs arborés
(agroforesterie) et lentretien de prairies per-
manentes vont dans le méme sens. Cette pré-
sence d’arbres au sein des parcelles cultivées
ou le maintien de haies vives sur leur pourtour
protége de surcroit les cultures des grands vents
avec pour effet de créer un microclimat favo-
rable a la photosynthése et a la fixation de car-
bone. Les arbres et arbustes hébergent aussi
de nombreux insectes auxiliaires des cultures,
favorisent la pollinisation de celles-ci et contri-
buentalimiterla prolifération desinsectes pré-
dateurs.

Lintégration de plantes de lordre des légumi-
neuses (haricots, féves, pois,doliques, lentilles,
tréfle, luzerne...) dans ces associations et rota-
tions culturales permet de fixer l'azote de lair
pour la synthese des protéines végétales et la
fertilisation biologique des sols. Elle permet
ainsid’éviter les épandages d’engrais azotés de
synthese, tres émetteurs de protoxyde d’azote,
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L' AGROECOLOGIE PEUT GARANTIR
NOTRE SECURITE ALIMENTAIRE
ET ASSURER LA PROTECTION
D'UNE GRANDE BIODIVERSITE

gaz dont on sait qu’il est le principal contribu-
teurdelagriculture francaise au réchauffement
climatique global.

Les techniques culturales simplifiées et les
semisdirects surcouverturesvégétales peuvent
—quantaeux-contribueraréduire lavitesse de
minéralisation de 'lhumus des sols etamoindrir
les émissions de CO2. Le non-recours aux fon-
gicides pour la protection des cultures permet
de sauvegarder les champignons mycorhiziens
du sol dont lundes roles les plus précieux est
de rendre assimilables
par les plantes des élé-
ments minéraux qui
resteraient sinon coin-
cés entre les feuillets
d’argile au sein méme
delacouchearable.

Le fait de substituer une part de notre consom-
mation de viandes rouges produites par les
ruminants par celle de légumes secs riches en
fibres n'est pas seulement recommandé pour
réduire les risques de maladies cardiovascu-
laires et de cancers du c6lon, mais peut aussi
concourir a réduire les émissions de méthane
par suite de moindres fermentations dans les
rumens'. Mais en favorisant la production de
fumiers et le maintien de prairies permanentes,
lassociation d’élevages a la polyculture peut
aussi conforter la séquestration de carbone
dans 'humus des sols?.

POUR UNE AUTRE POLITIQUE AGRICOLE
COMMUNE

Ce sont presque toujours ces mémes systemes
de production agricole inspirés de l'agroécolo-
gie qui peuvent conjointement garantir notre
sécuritéalimentaire,assurer la protectiond’une
grande biodiversité au sein de nos environne-
ments et entretenir la fertilité des sols sur le
long terme.

Alopposé des formes d’agriculture industrielle
encoretrop largement pratiquées de nosjours, il
conviendraitdésormais d’encourager lamiseen
place d’agricultures paysannes plus artisanales
et soignées. Moins soumises que les grandes
exploitations aux impératifs d’économies



d’échelle etderéduction des colts dutravail, les
fermes paysannes —de taille moyenne dans les-
quelles lesagriculteurs sefforcentd’échelonner
les périodes de travail tout au long de lannée
de facon avaloriser au mieux leur propre main-
d’ceuvre familiale — sont les plus a méme d'asso-
cieren leur sein différents systemes de culture
etd’élevage en conformité avec les exigences du
développementdurable et de laqualité sanitaire
des aliments [Durumier, 2014].

Le seul «probleme», nous dit-on, est que ces
formes d’agriculture artisanales sont plus exi-
geantesentravail. Mais est-ce vraiment un pro-
bleme de favoriser une agriculture intensive en
emplois dans notre pays qui souffre du ché-
mage ?Ne conviendrait-ildonc pas d’enrayer au
plusvite lexode ruraletde faire en sorte que les
subventions de la politique agricole commune
puissent rémunérer correctement les paysans
en relation avec la qualité de leurs produits et
les services environnementaux procurés a la
société dans sonensemble?Ne devrait-on pas,
par exemple, transférer une part de ces aides
vers les cantines scolaires et celles des entre-
prises, pour qu’elles puissentacheterune quan-
tité croissante de produits bio et de terroirs a
desagriculteursde leurvoisinage ? Ces derniers
pourraient ainsi bénéficier de prix rémunéra-
teurs pour ces produits ayant exigé davantage
detravail sans que le surcolt d’une alimentation
plus saine ne soit pour autant a la charge des
parentsd’élevesoudes salariésdes entreprises.
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Nul doute que les conversions a Uagriculture
biologique seraient alors plus nombreuses et
plus rapides pour le bien du plus grand nombre'!
Mais une telle politique agricole commune réno-
vée irait a lencontre des regles dudit « libre »
échange actuellement promues au sein de
'Organisation mondiale du commerce (OMC),
indépendamment de toutes considérations
environnementales. Ne devrait-on pas plut6t
négocier conjointement les accords interna-
tionaux relatifs aux échanges agricoles, a l'at-
ténuation du réchauffement climatique global
etauxmouvements migratoires internationaux,
enaccordant ledroitauxdiverses paysanneries
du monde de travailler dignement dans leurs
pays et de nourrir correctement leurs propres
peuples?”®

Marc Dufumier est professeur
honoraire a lAgroParisTech.

Pour en savoir plus:

50idées recues sur lagriculture et lalimentation.

Que se passe-t-il vraiment dans nos assiettes et nos
campagnes ?, Marc Dufumier, Editions Allary, 2015.

1. Premiére des poches de lestomac des ruminants
au sein de laquelle intervient une fermentation
anaérobique aboutissant a la synthése de méthane.
Principal lieu de stockage a long terme du carbone,
hors atmosphére et océans.
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DE LINFLUENCE DE
LA QUALITE DES SOLS
SUR LES ALIMENTS

A Uheure ou la technologie envahit le monde agricole,
quels liens entretiennent les agriculteurs avec leurs sols ?

Le sol influe-t-il sur la quantité et la qualité des aliments produits ?
Quels sont les potentiels et risques de production en sols pollués
ou artificiels ? Petit tour d’horizon avec Claire Chenu, ambassadrice
spéciale de la FAO en 2015, année internationale des sols.

*kkkkkk

Claire Chenu, AgroParisTech
Julie Missonnier et Marie Carles, IAU 1dF
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L , aménagement du territoire a trés long-
temps tenu compte de la qualité des
sols:les premiérescités se sonten effet

développées surles sols les plus fertiles.Ils ont

progressivement été consommeés par lurba-
nisation, et les évolutions de l'agriculture ont
rendu plus ténu le lien au sol. Leur préserva-
tion quantitative et qualitative est aujourd’hui

a réaffirmer dans le cadre de besoins alimen-

taires croissants etd’une exigence de qualité et

de durabilité.
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Elie Pique  cultivée en
producteur de pleine terre

La mention
«pleine terre »
commence
@ apparaitre.

LA QUALITE DES SOLS EST ENCORE TROP PEU
INTEGREE AUX DEMARCHES DE QUALITE

DE LA PRODUCTION

'acception du vocable «qualité des sols » est
trés large, correspondant a laptitude d'un sol a
réaliser les fonctions attendues et couvrantlen-
semble des services dits « éco-systémiques »,
telsqueréservoird’eau, support de biodiversité,
support de production agricole et donc d’ali-
mentation. Au sein de cette notion tres englo-
bante, la « fertilité » des sols désigne laptitude
d’unsolafournirune production végétale et ani-
male saine et durable.

Le lien avec la qualité nutritionnelle et organo-
leptique des produits alimentaires est, quant a
lui, peu étudié, a lexception du vin et son terroir.
Un méme cépage, transformé avec un procédé
devinification identique maisissu de terrasses
de culture aux sols variés, donnera des vins de
golts différents avec une tonalité «tanique »,
lice a la teneur en argile du sol. Il serait inté-
ressant d’étudier davantage le rapport entre
caractéristiques du sol et qualité gustative des
aliments, ce qui permettrait de mieuxapprécier
lorigine des aliments.

A linstar d’autres critéres environnementaux,
la prise en compte des sols reste aujourd’hui
absente des cahiers des charges des signes
d’identification de la qualité et de lorigine (AOP-
AOC, IGP, Label Rouge...),comme le souligne un
récent rapport d'information de lAssemblée
nationale.

En 2016, UInstitut national de lUorigine et de la
qualité (Inao) sest engagé a intégrer des prin-
cipes de lagroécologie dans les différents

FRAISE (Ciflorette)

# Pernes les Fontaines (Vaucusell
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signes de qualité, en proposant des mesures
types. Si ces derniéres ne mentionnent pas
explicitement les sols, nombre d’entre elles
devraient concourir a les préserver:implan-
tation de haies, réduction des herbicides, bio-
diversité des paturages, développement de
lagroforesterie... Ulnao sappuie sur des témoi-
gnagesde producteurs quiontdéjaexpérimenté
des principes de lagroécologie, notamment
dansle cadre des groupements d’'intérét écono-
mique etenvironnemental (GIEE)'. Ainsi,un GIEE
constitué en 2014 entre éleveurs et céréaliers
surlazone AOPdu Crottin de Chavignola trouvé
un arrangement sur le maintien du potentiel
agronomique des sols dans le cadre de la pro-
ductiondeluzerne.Surles 130 GIEE constitués
fin 2015, un tiers sempare de la question des
sols, soit de maniére directe (conservation des
sols), soit de maniére indirecte (diversification
desassolements,allongementdes rotations ou
encore autonomie en azote et développement
deslégumineuses).

LES PRODUCTEURS BENEFICIENT DE LA BONNE
QUALITE DES SOLS FRANCILIENS,

MAIS JUSQU’A QUAND ?

Llle-de-France bénéficie d’'une grande diversité
de sols, généralement trés fertiles, limons pro-
fonds développés sur des dépdts de « loess »?.
Leur texture équilibrée, leur profondeur impor-
tante et leur faible charge en cailloux leur per-
mettent de disposer d’une bonne réserve utile
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en eau ainsi que d'une bonne fertilité physique
etchimique (développementdesracines, réten-
tion des éléments nutritifs). Cependant, aprés
des décennies d’augmentation, on observe
actuellement une stagnation des rendements
agricoles,caron sestapproché du potentiel sol-
culture.

Les sols franciliens sont, par ailleurs, trés sen-
sibles a lappauvrissement en matiére orga-
nique. L'évolution des pratiques culturales
(utilisation d’éléments fertilisants minéraux,
absence de fertilisation organique en rela-
tion avec la disparition de 'élevage dans la
région, exportations importantes des résidus
de culture, mécanisation importante) a pro-
gressivement réduit les teneurs en matiere
organique des sols, entrainant une dégrada-
tion physique des sols. En effet, sans cohésion
assurée par la matiére organique, les agré-
gats de sols limoneux sont peu stables vis-a-
vis de l'eau, ce qui entraine des problémes de
battance, de ruissellement, voire méme d’éro-
sion,ainsique desrisques de mauvaises levées
des cultures. Lépandage d’engrais minéraux
de synthése assure l'apport d’éléments nutri-
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tifs que permettent sinon la décomposition de
la matiére organique et laction des microorga-
nismes auxiliaires. Avec d’autres interventions,
comme le traitement des ravageurs ou le tra-
vail du sol, on peut continuer a produire des
aliments avec des rendements élevés grace a
des sols presque «sous perfusion». Mais ces
interventions sont colteuses (en fioul, en ferti-
lisants...),sans compter le colt environnemen-
tal. Le systéme, dans son ensemble, atteint ses
limites. Lagriculture gagnerait a évoluer pour
mieux prendre en compte le sol.

LES PROJETS AGRICOLES OFFRENT

UNE ALTERNATIVE PEU TRANSPOSABLE

A GRANDE ECHELLE

Aprés étre sortie des villes, lagriculture y est
de nouveau a 'honneur. De nombreux projets
d’agriculture urbaine voient le jour, parfois sur
des sols contraints ou particuliers:sols pollués
par des activités humaines antérieures, sols
artificiels recréés par 'lhomme. Certains pro-
jets sont méme totalement hors sol.

Dans le cadre de sites pollués, notamment sur
les anciens sites industriels du Nord et de UEst
de la France, beaucoup de recherches ont été
menées sur le passage de contaminants du sol
alaplante, montrant que lafractionde polluants
du sol «biodisponibles» pour la plante dépend
delanaturedescontaminants,du pHdu sol mais
aussi de la plante elle-méme. Sur la plaine de
Pierrelaye-Bessancourtdans les Yvelines,dans
laquelle des eaux usées ontlongtemps été épan-
dues, des teneurs tres élevées de polluants ont
été détectées dans des plants de thym, qui
captent et stockent facilement les polluants du
solau seindesfeuilles. La production a été rem-
placée dans lesannées 2000 par une culture de
mais, qui, a linverse, ne concentrait pas les pol-
luants dans les grains, et a ainsi pu étre utilisée
en alimentation animale. Des cultures non ali-
mentaires, telles que saule et miscanthus, ont
également été implantées, de méme que dans
le territoire voisin de la boucle de Chanteloup.
Sur des sites contaminés par des pollutions,
une production alimentaire déconnectée du sol
naturel peut étre intéressante.C'est notamment



le cas du projet d’agriculture urbaine mené par
lesJardins de Gally a Saint-Cyr-LUEcole, situé sur
uneancienne décharge de déchetsduBTPetqui
développe essentiellement des culturesenbacs
(potagers loués a des particuliers) ou hors-sol
(production commerciale de tomates et fraises).
Dans ce dernier cas, le modele de production
agricole est plus technologique et nécessite de
multiples appareils (controle des parameétres du
milieu, circulation de leau...).

Les Jardins de Gally comme le potager installé
sur les toits du batiment d’AgroParisTech dans
Paris expérimentent aussi la reconstitution
de sols artificiels, dits «technosols ». Ces sys-
temes de production constituent une voie inté-
ressante car nécessitant peu de technologies.
Laproductionestréalisée dansdesbacs ou sont
mélangés différents types de déchets, issus de
laville, pourrecréerunsol:bois broyé, composts
végétaux issus d’'une plateforme de compos-
tage proche, briques concassées, marc de café.
Dansle casdestoits productifs d’AgroParisTech,
iln'yapasd’apports d’éléments fertilisants sup-
plémentaires, et le systeme de culture s'inscrit
dans une démarche d’agroécologie.

Les premiersrésultats obtenus a AgroParisTech
sonttrésencourageants, lesrendements étant
comparables a celui d’'un maraicher francilien.
Lesavantages,d’'un pointde vue environnemen-
tal,sontnombreux:créationd’uncircuitcourtde
déchets,développementd’une fertilité chimique
et biologique et donc d’une biodiversité partici-
pantaenrichirlatrame verte urbaine, rétention
d’une partie des précipitations, et donc dimi-
nution des eaux pluviales. Une économie circu-
laire des déchets est a créer, en veillant a leur
tracabilité, pour éviter tout risque de contami-
nation. Toutefois, il parait difficile d’envisager
linstallation d’agriculteurs dans ce modele:
celademande beaucoup de déplacementsetde
manipulations sur de toutes petites surfaces,
peu compatibles avec une activité profession-
nelle. Ainsi, on n’attend pas a priori de produc-
tion alimentaire a grande échelle a partir de ce
type de projets mais une production de niche
(fruits ou légumes supportant mal le transport
et la conservation) ou un complément d’appro-
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visionnement pour des habitants des villes. En
outre, ces expérimentations offrent des oppor-
tunités pour réhabiliter des sites pollués ou pour
valoriserdestoitures enville, tout en apportant
une réponse au besoin de nature des citadins.

UNE MEILLEURE PRISE EN COMPTE DES SOLS
OUVRE DE NOMBREUSES PERSPECTIVES

Il est nécessaire de reconsidérer les sols et
les multiples services qu'ils fournissent. Cette
approche globale estvalable tant pour des sols
naturels que pour des sols artificiels ou pollués.
Plusieurs formes d’agriculture et de pratiques
agricoles permettent d’aller vers une meilleure
prise en compte des sols : lagriculture biolo-
gique mais aussi lagriculture sans labour et
avec semis direct sous couvert végétal, luti-
lisation de cultures intermédiaires, 'agrofo-
resterie... Un levier d’action majeur, permis
par plusieurs de ces pratiques, est d'augmen-
ter la restitution de la matiere organique aux
sols, d’accroitre ainsi lactivité biologique et de
favoriser la fixation du carbone dans les sols.
Si les rendements de ces formes d’agriculture
peuvent étre moindres, les gains sont autres
(qualité des produits, préservation du milieu,
durabilité des exploitations agricoles), et cest
une évaluation globale quiest nécessaire.m

Claire Chenu est enseignant-chercheur a AgroParisTech,
présidente du conseil scientifique du programme
Gessol et vice-présidente du conseil scientifique du
patrimoine naturel et de la biodiversité du ministére

de l'Ecologie,ambassadrice spéciale des sols pour
2015,année internationale des sols,aupres de la FAO.
Julie Missonnier estingénieure agronome,

chargée d’études sur les approches territoriales de
lenvironnement et les parcs naturels régionaux a AU idF.
Marie Carles estingénieure agronome, chargée d’études
sur les approches croisées de l'environnement-
aménagement, les sols et les matériaux a AU idF.

1. Outilissu de la loi d’avenir pour lagriculture de 2014.
2. Dépots éoliens datant de la derniére ere glaciaire au
Quaternaire.
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UN REGARD
SUR L' ALIMENTATION
FRANCILIENNE
PAR LA BIOGEOCHIMIE

Lapprovisionnement alimentaire de 12 millions de Franciliens met
en mouvement d’énormes flux de matiére. Au premier rang
de ceux-ci, lazote joue un réle clé. Constituant principal
des protéines de nos aliments, cest lui qui contrdle la production
agricole, mais ses pertes environnementales polluent leau
et latmospheére. En suivant a la trace les flux d’azote, il est possible
de caractériser bien des aspects du fonctionnement socio-
économique de la région, en interaction avec son environnement.

*kkkkkk

Gilles Billen, Fabien Esculier, Josette Garnier, Julia Le Noé&, Léo Petit
UMR Metis, UPMC/CNRS, Paris

L , empreinEe de la consommation alimen-
taire dellle-de-France sévalue de l'étala
lassiette,mais aussi,enamont,de laterre

alétal,et,enaval,delassiettealégout.Quelques

pistes,mobilisantlensemble du systeme agroali-
mentaire,se dégagent pour réduire limpact envi-
ronnemental de lalimentation francilienne.

DE L’ETAL A L’ASSIETTE: REGIME ALIMENTAIRE
ET GASPILLAGE

Lenquételnca?2’ [AFSSA,2009], réalisée auprés
d’'unlarge panelde consommateurs, montre que
chaque Francilien?ingere annuellement 1,5 kgN
(kilogramme d’azote) sous forme de protéines
végétales dans les céréales, les fruits et les
légumes et 3,4 kgN sous forme de protéines ani-
males,dans laviande et les produits laitiers, soit
une proportion de 71 % de protéines animales

sur un total de 4,9 kgN/personne/an. Les pré-
conisations des autorités de santé,inquietes de
la progression dans nos sociétés de l'incidence
de lobésité, des maladies cardiovasculaires et
du cancer du célon, seraient plutdt autour de
3,5kgN/personne/an, avec 33 % de ces apports
en viande et produits laitiers [HCSP, 2000]. La
moyenne mondiale estde 3,5 kgN/personne/an
avec 40 % de produits animaux.

Mais si nous mangeons trop, nous consom-
mons encore davantage. Llnsee, qui évalue la
disponibilité des aliments sur les étals, montre
une consommation apparente supérieure a
la consommation réelle de 20 a 60 %, selon la
nature des produits consommeés. La différence
est dans les déchets, certains étant difficile-
ment évitables, d’autres résultant d’'un gaspil-
lage évident. Leur devenir en lle-de-France est,
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pour lessentiel, a linstar des autres déchets
solides domestiques : lincinération. Moins de
1% est récupéré dans les filieres de compos-
tage permettant un recyclage vers les terres
agricoles.

DE LA TERRE A L’ETAL: LES SYSTEMES
AGRICOLES

D’ou proviennent les aliments consommeés en
Tle-de-France ? Longtemps, l'aire d’approvi-
sionnement en denrées alimentaires de Paris
se limitait pour lessentiel a un périmétre de
quelque 200 km autour
delaville.Cetespace,a
lagriculture diversi-
fiée, étroitement cou-
plée a l'élevage, a été
capable de s’adap-
ter a l'évolution de la
demande urbaine jusqu’au milieu du xx° siécle
[BiLLEN et alii, 2012]. Les politiques de moder-
nisation de lagriculture ont entrainé une spé-
cialisation régionale extréme dans la seconde
moitié du xx© siécle [MULLER, 2015].On distingue

LA VIANDE, PREMIERE RESPONSABLE
DE L’EMPREINTE D’AZOTE

CONSOMMATION ANNUELLE BRUTE* ET EFFECTIVE"* D’AZOTE
PAR PERSONNE DANS LES PRINCIPAUX TYPES D’ALIMENTS
EN FRANCE EN 2006

8 kgN/personne/an

6
4 .
. Animal

M poisson et fruits de mer

I produits laitiers et ceufs
2 viande

Végétal

fruits et légumes

0 céréales

disponibilité
* Disponibilité, enquéte Insee.
** Ingestion, enquéte Inca2

ingestion
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LES PAYS EXPORTATEURS DE
SOJA SONT IMBRIQUES DANS LE
FONCTIONNEMENT DU SYSTEME
AGROALMENTAIRE FRANCILIEN

aujourd’hui cing grandes zones d’approvision-
nement caractérisées par différents types de
systémes agricoles. Les protéines végétales
consommées en lle-de-France proviennent
pour plus de 80 % du centre du Bassin parisien,
qui est devenu une région de grandes cultures
céréalieres, sans élevage ou presque, utilisant
massivementdes engrais chimiques et des pes-
ticides. Méme si 40 % de la farine consommée
en lle-de-France est produite dans la région,
lapprovisionnement francilien ne représente
plus qu’un débouché mineur pour la produc-
tion agricole du Bas-
sin parisien, tournée
principalement vers
Uexportation [Le Nog
et alii, 2016]. Lap-
provisionnement en
protéines animales
est beaucoup plus épars, la moitié provient
du Grand Ouest francais (Bretagne, Pays de la
Loire) et de quelques pays limitrophes (Espagne,
Belgique, Pays-Bas). Ces régions se sont tour-
néesvers un élevage intensif,largement dépen-
dant de limportation de soja en provenance
d’Amérique du Sud. Les pays exportateurs de
soja sont donc imbriqués indirectement dans
le fonctionnement du systeme agroalimen-
taire francilien.Le reste des protéines animales
consommées en Ile-de-France est importé
depuisdesrégions de type polyculture-élevage.
Ces régions ont pour caractéristique commune
d’étre autonomes pour leur production de bétail.
Néanmoins, on différencie les régions de poly-
culture-élevage extensive (comme la Lorraine
ou la Loire amont),dans lesquelles les animaux
tirent plus de 60 % de leur alimentation du patu-
rage de U'herbe, des régions de polyculture-éle-
vage intensive (comme le Nord-Pas-de-Calais
oulaVendée-Charente) dans lesquelles les ani-
maux sont nourrisaplusde 40 % par la produc-
tiondesterresarables locales.

Lanalyse du fonctionnement du systeme agri-
cole permet d’établir le bilan des surfaces,
des ressources consommeées et des pertes
environnementales engendrées dans chaque
région pourvoyeuse de denrées agricoles pour
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Toilette a séparation d’urine.

Ille-de-France. Lempreinte alimentaire des
Franciliens est alors définie comme la part de
ces consommations de ressources et de ces
pertes environnementales imputables a leur
approvisionnement.

En résumé, cette analyse montre que lapprovi-
sionnement de la mégapole parisienne dépend
d’'un systeme agroalimentaire trés complexe. Il
requiert de hauts niveaux d’intrants chimiques
et affecte massivement les aires qui lappro-
visionnent par des pertes environnementales
engendrées par activité agricole, principale-
ment la contamination des aquiféres par les
nitrates et lavolatilisationd’ammoniac des lisiers.
Cependant, la composition de lempreinte envi-
ronnementale de llle-de France varie considéra-
blementselon les produits. La plusample fraction
de cette empreinte est imputable a son approvi-
sionnement en viande et en produits laitiers qui
réclame 30 fois plus de surface, 20 fois plus de
ressources et engendre 30 fois plus de pollution
que lapprovisionnement en produits végétaux.
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DE L'ASSIETTE A EGOUT : LA GESTION

A CYCLE OUVERT DES DECHETS

L'ensemble de lazote présent dans la nourri-
ture ingérée par les Franciliens se retrouve in
fine dans les eaux usées (a 90 % via les urines),
collectées par le réseau d’égouts et transférées
vers les stations d’épuration. Lazotey est traité
pardes procédésintensifs de nitrification suivis
dedénitrification,conduisant a son élimination
partielle sous forme gazeuse (azote atmosphé-
rigue inerte mais aussi oxyde nitreux, gaz a effet
de serre) et, marginalement, a son immobilisa-
tion sous forme de boues. Tout en respectant
lobligation réglementaire européenne de retirer
70% de l'azote des eaux usées, lagglomération
parisienne rejette encore aujourd’hui en Seine
léquivalent des excrétions azotées de 4 millions
de personnes, principalement sous la forme de
nitrates mais aussi dammonium et de nitrites,
dépassantles normesde qualité deleaudansle
secteuravalde Paris.Aufinal,3 % seulementde
l'azote, qui rentre en lle-de-France pour nourrir
la population urbaine,estretourné auxchamps
sous la forme de boues d’épuration épandues
ou compostées.

REDUIRE L'EMPREINTE ALIMENTAIRE
FRANCILIENNE ?

Sur la base de cette analyse, trois pistes inté-
grées, mobilisantlensemble du systeme agroa-
limentaire, se dégagent pour réduire limpact
environnementalde lalimentation francilienne.
Au niveau de lalimentation elle-méme, on avu
le poids disproportionné de lempreinte liée a
la production de viande et de produits laitiers
par rapport a celle des produits végétaux. Une
diminution de la proportion de protéines ani-
males dans le régime alimentaire aurait donc
un effet trés important de réduction de l'em-
preinte alimentaire. Un groupe de scientifiques
européens préconise ainsi le régime «demita-
rien» quiconsiste a substituer lamoitié des pro-
téinesanimales pardes protéinesvégétales.La
ration protéique individuelle pourraitaussi étre
abaissée de 30 % en moyenne. Une réduction
du gaspillage alimentaire est en outre évidem-
ment requise.



Auniveau de la production agricole, toutindique
que des systémes moins spécialisés, connec-
tant mieux la grande culture et lélevage, valori-
sant mieux les potentialités des légumineuses
fourrageres et tirant meilleur partide la produc-
tiondes prairies permettraientde limiter consi-
dérablement les ressources nécessaires et les
pollutions engendrées par la production agri-
cole des régions qui nourrissent aujourd’hui
I'lle-de-France. En témoigne la plus faible
empreinte écologique de [Tle-de-France sur les
régionsde polyculture-élevage. Divers scénarios

L'AZOTE EST ENCORE CONSIDERE
COMME UN POLLUANT
ET NON UNE RESSOURCE

ontainsi été documentés, a l'échelle de petites
régions [la Brie laitiere, Garnier et alii, 2016] ou
acelle de la France entiére [AFTerres 2050, Cou-
TURIER, 2014 ; Bio-Local-Demitarien, BiLLen et alii,
2016], quimontrent la possibilité d’imaginer un
autre futur pour lagriculture que la poursuite
du mouvement de spécialisation territoriale et
derecoursaccruauxengrais de synthése et aux
pesticides observé depuis 50 ans.

Enfinau niveau de la gestion des déchets etdes
eaux usées, le systeme francilien est caracté-
risé par un recyclage encore négligeable de
lazote, considéré comme un polluant a élimi-
ner et non comme une ressource a valoriser
(engrais...). Pour les déchets alimentaires, la
réglementation récente impose graduellement
leur valorisation. Il importe toutefois que cette
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réglementation soit respectée de facto et que
les mesures mises en place permettent une
valorisation effective de 'azote. Pour les eaux
usées,on peut légitimement questionner le sys-
temedecollecteetd’épurationactuel.llnabou-
tit qu’a faire sortir du cycle, aprés lavoir dilué,
lazote issu de lexcrétion humaine initialement
trés concentré dans les urines. Mise en ceuvre
a Paris au début du xixe siecle, la collecte a la
source des urines est un exemple de pratique
en rupture complete avec les paradigmes de
lassainissement actuels. Elle pourrait néan-
moins permettre pour les nouveaux ensembles
immobiliers a construire,une politique intégrée
de gestion des flux biogéochimiques qui condi-
tionnent lempreinte écologique et la soutena-
bilité des territoiresen créantdesliensentre les
espaces urbains et ruraux.m

Gilles Billen et Josette Garnier sontdirecteurs
derecherche au CNRS, Fabien Esculier
etJulia Le Noé sont doctorants

Léo Petit est étudiant stagiaire, UMR

Metis, UPMC/CNRS, Paris.

Cetarticle résume l'étude sur lempreinte

de la consommation alimentaire d'lle-de-France:
F.Esculier,J.Le No§g, S.Barles, G. Billen, B.Créno,
J.Garnier,J. Lesavre, L. Petit et J.-P. Tabuchi.

The biogeochemical imprint of human metabolism
in Paris Megacity: a regionalized analysis of a water-
agro-food system.Journal of Hydrology (soumis).

Etude individuelle nationale des consommations
alimentaires.

. Les chiffres nationaux sont retenus pour les Franciliens
dans la mesure ou les études montrent qu'il n'y a pas

de fortes disparités régionales en termes d'alimentation.

1.
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BIODIVERSITE: PRENDRE
SOIN DE SON ASSIETTE
POUR PRENDRE
SOIN DE LA PLANETE

90 % de notre nourriture repose sur 23 especes seulement. La
diversité de ce que U'on cultive ou éléve impacte le contenu de nos
assiettes. Inversement, nos pratiques alimentaires et culturales
influent sur la biodiversité. Du champ a lassiette, de assiette au
champ, la biodiversité s'est imposée comme indicateur de la santé
de notre terre. Quelles solutions pour la soutenir?
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Christophe Audebert, ingénieur en biotechnologies;
Marc Barra et Nicolas Cornet, écologues;
Antoine Lagneau, spécialiste des questions agricoles et alimentaires
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hermométre d’un systeme défaillant, se
corrigeant ou ignorant parfois son poten-

I tiel d’autodestruction, la biodiversité est

au ceeur des enjeux alimentaires.

LA BIODIVERSITE : DERRIERE CE MOT-VALISE,

UN CONCEPT FLOU

La biodiversité, contraction de «diversité bio-
logique », désigne lensemble des étres vivants
qui peuplent la planete, et les relations qu’ils
entretiennent entre eux et avec leurs milieux.
On distingue la variété des espéces, la variété
génétique au seinde chaque espece et celledes
écosystémes dans lesquels elles évoluent. Le
bon fonctionnement des écosystéemes est tri-
butaire de la biodiversité, tout comme notre ali-
mentation qui en est entierement dépendante
via lagriculture. La biodiversité associée aux
cultures, la faune et la flore, les haies, arbres
et bosquets font aussi partie de l'écosysteme
agraire [Barra, HUTINET et LEcUIr, 2013].

Certains biologistes critiquent un concept flou,
ambigu, considérant la « biodiversité » comme
une coquille vide dans laquelle chacun met ce
gu'ilveut.llsreprochentlinvention d’'unvocable
« marketing » pour alerter les pouvoirs publics
afin d’en obtenir d’éventuels crédits. De fait,
aupres du grand public, la sensibilisation a
atteint son objectif, et la biodiversité semble
unanimement percue comme «en danger ».
Depuis le Néolithique, 'THomme a testé, adopté
ou délaissé plusde 10 000 espéces de végétaux
pour en sélectionner les caractéres répondant
le mieux a ses besoins (rendement, go(t, etc.).
Fort de ce travail, la biodiversité a été enrichie
par lagriculteur-sélectionneur recherchant la
plante ou l'animal tout a la fois le plus adapté a
sonterroiretrépondant le mieux a ses objectifs.
Cecia été vrai jusqu’aux années 1950, moment
qui a vu les pouvoirs politiques décréter l'im-
périeuse nécessité de produire: le rendement
comme unique objectif, avec pour la France le
remembrementintensif et pour les pays envoie
de développement la « révolution verte ». Ces
révolutions baties sur lutilisation de variétés
a haut rendement, lemploi d’intrants (engrais,
produits phytosanitaires) et de lirrigation ont
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pesé sur lagrobiodiversité. La quantité comme
unique réponse a l'injonction de nourrir une
démographie exponentiellement croissante, le
rendementcomme pilote de la majorité des pro-
grammes de sélection ont fait pression sur la
diversité biologique.

La capacité des systemes agricoles a nourrir
les populations est étroitement liée a leur pro-
ductivité et a leur résilience. Or la faculté d'un
systeme vivant a retourner a l'équilibre suite a
une perturbationest d’autant plus forte que sa
diversité fonctionnelle est grande. Un nombre
important d’espéces aux fonctions complé-
mentaires favorise les chances que certaines
se maintiennent lors d’épisodes difficiles. Une
relation positive existe également, a de rares
exceptions pres, entre productivité et diver-
sité spécifique, car la coexistence d’aptitudes
biologiques différentes et complémentaires
entre especes au sein d'un méme milieu per-
met une meilleure exploitation des ressources.
La conception d’agroécosystémes diversifiés
constitue donc un facteur essentiel pour une
agriculture durable.

Il s’agit non seulement de nourrir quantitati-
vement mais aussi qualitativement. Le lien
entre mode de production et santé humaine est
maintenant démontré scientifiguement. Lagri-
culture biologique produit, par exemple, des ali-
ments plus sains, contenant notamment moins
de résidus toxiques [THE BRriTisH JOURNAL OF NUTRI-
TION, 2014].
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FACTEURS D’EROSION DE LA BIODIVERSITE
Apres-guerre, 'heure est a lagriculture inten-
sive, la simplification des paysages et la sélec-
tion génétique.

Dans les champs, ces méthodes agricoles les-
sivent les sols. Le labour et lemploi d’engrais
chimigues impactent négativement le déve-
loppement et le travail des microorganismes du
solindispensables ala transformation d’humus
encomplexe argilo-humique, chargés de retenir
dans le sol les minéraux, a lorigine du goQt de
terroir que l'on retrouve, par exemple, embou-
teillé sous forme de vin.
Dans le méme temps,
lurbanisation crois-
santeaccélére lartificia-
lisation de nombreuses
terres agricoles. Ces
pratiques ont fortement
contribué au déclin de la biodiversité sauvage
et cultivée dans les espaces agricoles. Lusage
de pesticides sur des parcelles traitées dimi-
nue, par exemple, de plus de 10 % en moyenne
la richesse en oiseaux [CHIRON, CHARGE, JULLIARD,
JIGUET et MURATET, 2014] par rapport a des par-
celles sans traitement. La perte de haies, de
bandes enherbées, d'arbres isolés, de fossés,
de talus, entraine la disparition de niches éco-
logiques favorables au maintien d'une diversité
d’espéces.Ce constat estinquiétant pour lagri-
culture, qui a besoin de la biodiversité, cultivée
et ordinaire, pour s'adapter aux aléas, notam-
ment climatiques.

Concernant la sélection des variétés et des
races, la recherche de productivité a pour
conséquence le passage de la sélection clas-
sique (évaluation sur ascendance ou sur
descendance) a la sélection génomique. La
connaissance du génome de lindividu permet
d’accélérer les progres génétiques. Siladiversité
biologique estala source de toute bonne sélec-
tion, cette derniére aboutit nécessairementala
diminutionde ladiversité desvariants de genes
de la population sélectionnée et érode la biodi-
versité. Ainsi en espéce ovine, le plan national
d’amélioration génétique pour larésistance ala
tremblante du mouton (une maladie a prion tou-
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LES MODIFICATIONS
A OUTRANCE DU GENOME
IMPACTENT LES ECQOSYSTEMES
ET LA SANTE

chant les petits ruminants) a permis en dix ans
de faire disparaitre des cheptels francais l'al-
lele' liee a lhypersensibilité. Concomitamment,
lafréquencedelallele de résistance est passée
de 50 % a 98 %. La sélection pour ce caractére
n'a souffert que de peu de débat face a l'enjeu
sanitaire bien que ceciait pour conséquence la
réduction de la diversité génétique d’une popu-
lation.Les modifications a outrance du génome,
quideviennentartificiellesdansle cas des OGM,
impactent aussiles écosystemesetlasantédu
consommateur et posent de réels problemes
éthiques relatifs a la
propriété intellectuelle
qui s’étend désormais
auvivant.

La pression des divers
acteurs économiques
(consommateurs, distri-
buteurs et producteurs) impose souvent lobjec-
tif de sélection. Ainsi certaines races bovines a
viande telles que lAngus américain sont sélec-
tionnées pour leur capacité a transformer le
mais en muscle lors de leur plus court passage
possible dans des fermes d’engraissement pro-
duisantunanimal (originellement ruminant) qui
satisferale consommateur recherchantquanta
luidu grasintramusculaire, ce persillé dontil est
friand.Autant de caracteres favorisés par le fait
de privilégier desvariants génétiques devenant
parfois largement prédominants au détriment
d’une myriade d’autres pouvant étre éliminés
au fil du temps. A la clef de cette sélection, des
fruits etlégumes ou animauxd’élevage calibrés
et parfoisloinde leur nature et qualités organo-
leptiques originelles.

DE LA PRISE DE CONSCIENCE A L'ACTION :
QUELLES SOLUTIONS ?

Aujourd’hui, 90 % de notre nourriture provient
seulementde 8 especesanimaleset 15 especes
de végétaux [Mazover et Roubart, 2002]. C'est
peut-étre finalementle principalapport du mot
biodiversité et de limaginaire qui en découle:
faire prendre conscience de l'érosion de ce patri-
moine essentiel a notre capacité de résistance
aux changements, dont celui du climat. Depuis



la fin des années 1970, certaines initiatives,
telles que la préservation des races bovines a
faibles effectifs,ont permis de sauver desraces
comme la bretonne pie noire ou la rouge fla-
mande. Des associations actives sur le terrain
telles que Kokopelliet le réseau Semences pay-
sannes, ceuvrent égalementala préservationde
la biodiversité cultivée ainsi que pour ledroitde
réutiliser,d’échangerou devendre librementdes
semences reproductibles.

« Les pratiques paysannes de réutilisation
et d’échange de semences et de plants sont
a la base de plusieurs millénaires d’agricul-
ture», explique Semences paysannes. Or, au
xx¢ siécle, les semences paysannes ont été pro-
gressivement remplacées par des semences
industrielles dépendantes des engrais et
des pesticides chimiques. Résultat: «80 %
des variétés de légumes commercialisées en
France ily a 50 ans ont disparu du catalogue
officiel », selon cette association qui accom-
pagne les initiatives de gestion et de protection
des semences paysannes.

Auxantipodesde lapréservationin situ,d’autres
initiatives ambitionnent de sauvegarder des
graines dans des coffres-forts censés résister
a une pseudo-apocalypse. Parmi les quelque
1700 banques génétiques dans le monde,
lexemple de la banque implantée sur l'ile de
Svalbard, a 1 000 km du péle Nord, conser-
vant hors sol plus de 900000 graines, pousse
au paroxysme lidée de l'arche de Noé. Ce type
de conservation appelé ex situ, s'il est certes un
moyen efficace pour stocker dansun temps long
de nombreuses especes et variétés, stoppe la
coévolution des plantes avec leur environne-
ment et les sociétés humaines. Le mode in situ
de conservation implique ainsi de remettre en
culture régulierement les variétés populations.
Desdémarches de conservation ont également
lieu en fle-de-France comme, par exemple, au
Conservatoire national des plantes.
Ledomaine de La Grange Prévoté?, situé a Savi-
gny-le-Temple (77),meten ceuvre un programme
régionalde préservation etde mise envaleurde
la biodiversité cultivée en ile-de-France. Dans
ce cadre, il a mis en ligne une base de don-
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QUID DES SEMENCES PAYSANNES ?
Les variétés populations utilisées en agriculture
paysanne sont formées de mélanges d’individus
génétiquement différents contrairement aux variétés
commerciales (lignées pures ou hybride F1).
«Lasélection classique de variétés pures et la
sélection de variétés populations obéissenta des
logiques différentes en termes de rendement :la
premiére vise essentiellement a les augmenter, la
deuxiéme plutdt a les stabiliser dans des conditions
environnementales fluctuantes* ». Ainsi les variétés
populations ont généralement des rendements
légérement moindres que les variétés commerciales
en conditions favorables mais deviennent plus
productives en conditions difficiles**.

Or, selon la loi francaise, une semence ne peut étre
commercialisée ou échangée que si elle est inscrite
au catalogue officiel. Elle doit pour cela répondre aux
critéres de distinction, d’homogénéité et de stabilité
(DHS). La variété doit étre distincte de celles existantes
et produire une descendance a la fois homogéne
(forte similitude entre individus issus d’'une méme
génération) et stable dans le temps (conservation de
ces caractéres d’une génération a lautre).

Ainsi, les semences paysannes ne peuvent pas

étre inscrites au catalogue officiel car,a 'image de

la population naturelle d’'une espéce donnée, ces
semences sont peu homogénes et peu stables. Cette
diversité de caractéres et leur fluctuation au fil du
temps traduisent une richesse génétique qui permet
aux végétaux de sadapter a des conditions de vie
changeantes.ll

* Inra —Variétés ion :privilégier ladaptabilité, 6 juin 2014.

** |sabelle Goldringer, Inra (http:/www.semencespaysannes.org).
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nées des ressources géenétiques unique en son
genre,accessibleaunpublic élargi.Selon Gilles
Debarle, directeur de la Grange Prévoté «De
nombreusesvariétés locales, telles que lacerise
de Montmorency, la péche Belle Beausse, les
tomates Saint-Pierre ou Améliorée de Month-
léry, le navet de Viarmes ou
encore l'épinard d’été de
Rueil, sont cultivées dans
le domaine: elles sont his-
toriquement adaptées aux
terroirs locaux ».

Siluniformisation des pra-
tiques culturales etdes golits du consommateur
porte les germes de l'érosion de l'agrobiodi-
versité, les initiatives visant la promotion de
produitsissus deterroirs permettent de contre-
balancer ce quipeut parfois paraitreinéluctable.
Cestainsique lesappellationsd’origine peuvent
participer au maintien d’'une certaine biodiver-
sité, si cette derniere est prise en compte dans
'élaboration du cahierdes charges.Une co-éla-
boration d’un tel cahier des charges entre ceux

AFTERRES2050, DE QUOIPARLE-T-ON ?
ILs’agit d’un scénario proposé par l'association
Solagro (écobilan, énergie renouvelable). Il

imagine lagriculture francaise a ’horizon 2050, qui
devra nourrir en France 71 millions d’habitants.
Afterres2050 s’inscrit dans une triple transition :
nutritionnelle, agricole et énergétique. Le scénario
prévoit une forte réduction des intrants (azote,
énergie, phytosanitaires), une modification de
l'assiette vers moins de viande et plus de protéines
végétales, la modification des productions animales
avec une diversification des élevages bovins
permettant de maintenir les prairies naturelles tout
enréduisant fortement les @missions de méthane,
des agrosystémes complexes reposant sur des sols
riches et vivants, des exploitations diversifiées qui
s’engagent dans la production de qualité (bio, AOC,
label rouge) avec une division par deux des émissions
de gaza effet de serre. Les premiéres évaluations
socio-économiques globales du scénario Afterres2050
montrent que celui-ci crée davantage d’emplois

que le scénario tendanciel, et rémunére mieux les
agriculteurs.®
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DE NOMBREUX AGRICULTEURS
PLAIDENT AUJOURD HUI
POUR UN VIRAGE
VERS L'ACROECOLOGIE

quisontengagés dans laproduction agricole et
ceux qui portent la protectionde la nature appa-
raitindispensable.Terroir, singularité, peut-étre
aussiun peudequalité et,avecelle,de lavaleur
ajoutée sont autant d’initiatives luttant contre
luniformisation et lappauvrissement de la
diversité biologique.

De plus en plus d’études
scientifiques recon-
naissent lintérét de ren-
forcer la biodiversité en
milieu agricole [Leroux et
alii, 2008]. Déja, le plan
national Ecophyto vise a réduire de 50 % les
doses de pesticides utilisées d’ici 2025. Par
ailleurs, de nombreux agriculteurs plaident
aujourd’hui pour un virage vers lagroécolo-
gie:un courant qui englobe un ensemble de
pratiques sappuyant sur la biodiversité. Agri-
culture biologique, biodynamie, agriculture de
conservation, agroforesterie, autant d’alterna-
tives inspirées de la nature. Cela invite a repen-
ser les systemes de production, en diversifiant
lestypesdecultures,en utilisantdes mélanges
variétaux ou des mélanges d’especes, en prati-
quant des rotations plus longues, en fraction-
nant des parcelles, en encourageant le retour
del'élevage. Parailleurs, larestauration d’habi-
tats semi-naturels comme laménagement de
haies, de bandes enherbées, la plantation sont
autant d’éléments qu’il est urgent de voir reve-
nirdans le paysage agricole pour qu'un fonction-
nementécologique résilient puisse s'y installer.
Ceshabitats peuvent parailleurs participerala
reconstitution des continuités écologiques dans
les paysages agricoles,quiestundesenjeuxdu
schémarégional de cohérence écologique. Coté
levier, le « verdissement » de la Pac est régulie-
rement évoqué comme dispositif pourinciter les
agriculteurs asorienterversdes pratiques plus
respectueuses de la biodiversité. Les régions
peuvent aussiallouer des aides éco-condition-
nées pour accompagner les agriculteurs.

Enfin,lasolution estaussipour partie dans las-
siette.Nos pratiques alimentairesontunimpact
sur la biodiversité cultivée et la diversité bio-
logique en général par le choix des aliments



ingérés et leur mode de production. Avoir tout
simplementune alimentation variée et consom-
mer des produits de saison est un premier pas.
Les chartes et labels, qui soumettent les sys-
temes de production a des regles strictes en
rapport avec un territoire ou préservant l'envi-
ronnement, peuvent aussiguider nos choix vers
des produits issus d’une agriculture écologique
(AB, AOP, IGN, péche durable). Prendre soin de
son assiette, cest prendre soinde la planete.m
Christophe Audebert est responsable R&D

génomique & Genes Diffusion et coordinateur
scientifique de la plateforme Pegase-

biosciences (GD/ Institut Pasteur de Lille).

Marc Barra est chargé de mission économie

et biodiversité a Natureparif.

Nicolas Cornet est chargé d’études

milieux naturels & lIAU 1dF.

Antoine Lagneau est chargé de mission

agriculture urbaine a Natureparif.

Pour en savoir plus:

A propos de la biodiversité cultivée en lle-de-France, base
des ressources génétiques : basorg.comoe.fr.

1. Version variable d'un méme géne.

2. www.savigny-le-temple/ma-ville/domaine-grange-prevote

Corbeilles de variétés franciliennes : haricots crochus

de Montmagny et haricots beurre de Rocquencourt, laitues
Merveille des Quatre saisons, choux cabus Coeur de Boeuf
des Vertus, concombres longs verts parisiens, tomates
améliorées de Monthléry et melons de Bellegarde.
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INTERVIEW - « SCIENCE ET ALIMENTATION NE SONT PAS NECESSAIREMENT FACHEES ! »
REGARDS CROISES ENTRE UN CHERCHEUR ET UN PHILOSOPHE

Olivier Assouly,
professeur de philosophie

et responsable de la recherche
et de l'édition & lInstitut frangais
de lamode

© OLIVIER ASSOULY

Christophe Audebert,
ingénieur en biotechnologies

et responsable R&D génomique
a Genes Diffusion (GD).

© MAGALI CHABE

Que penser des relations entre la science

et lalimentation ?Un chercheur et un philosophe
se penchent sur ce lien millénaire, tour a tour objet
de tensions, de méfiance et d’espoir. Ils nous livrent
leurs regards croisés sur ce duo indissociable

pour le pire et pour le meilleur...

Quelle perception avez-vous aujourd’hui

de larelation entre science et alimentation ?

0.A. Larelationde la science a l'alimentation se
pose aujourd’hui a travers le filtre des tensions, voire
d’'une crise, qui fait écho a la situation de lindustrie
agroalimentaire.Enmars 2012, le rapporteur
spécialde TONU sur le droita lalimentation,

Olivier de Schutter relevait que «nos systémes
alimentaires rendentles gens malades ». Au-dela

de dérives sanitaires et d’une hyperconsommation,
source d'obésité et de diabéte, la maladie est

morale (défiance vis-a-vis de lindustrie et perte

de diversité), sociale (prolétarisation de lactivité
d’agriculteur), environnementale (érosion génétique),
politique (désengagement de la puissance publique),
économique (omnipotence des multinationales et de
larégle dulibre-échange) et scientifique (risque de
subordination de la science aux intéréts des acteurs
économiques aux dépens de la santé et du bien-étre
des citoyens).

Méme lurgence de couvrir les besoins des 9 milliards
d’humains a 'horizon 2050 ne suffit plus a conférer
alindustrie agroalimentaire une autorité désormais
encrise.Le malen cause est étranger au degré
d’efficacité technique ou économique de lindustrie.
Au contraire, laugmentation des rendements

et lessor des biotechnologies témoignent d’'une
puissance productiviste exceptionnelle dans
histoire de lhumanité en méme temps sujeta un
profond discrédit. Pourtant, ces tensions n'ont pas
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toujours été de mise. Tout le processus industriel,
bénéficiant des apports de la science, était porteur
d’espoir au xixe siecle. Il devait libérer lhumanité
du labeur des taches agricoles et culinaires. Ces
utopies traduisent actuellement la banqueroute
des rapports de confiance qui furent tissés alors.
Aujourd’hui, la critique sociale dénonce, avec les
nanotechnologies et les biotechnologies, ce lien
complice et coupable entre science et industrie.
C.A. Les scandales alimentaires, de lavache

folle en 1986 aux salades contaminées par des
pesticides en 2015, ont nourriune défiance &
légard du progrés scientifique et technique
appliqué au systeme alimentaire. Cette récente
incrédulité est concomitante de la prise de
conscience des défis alimentaires :nourrir a
partird’'un espace fini une démographie croissant
exponentiellement du fait méme des progrés
économique et sanitaire qui résultent — en grande
partie — du progres scientifique. Les méthodes a la
base de notre systeme alimentaire ont eu recours
adestechnologies tournées principalement,
depuis lapres Seconde Guerre mondiale, vers la
maximisation des rendements. Un systeme efficace
entermes de rendements peut étre bénéfique si

la science est la aussi pour évaluer objectivement
limpact d'une méthode de production sur
l'écosystéme nourricier. Aujourd’hui, le soupcon du
consommateur porte sur l'intention avec laquelle
une science est appliquée.

A-t-onvraiment besoin de la science pour manger?
Aide-t-elle a mieux comprendre la nature ou
sert-elle une volonté de domination de 'lhomme ?
0.A.Laréponseestloin d'étre évidente,

surtout quand on connait limportance que

revét historiquement, et encore aujourd’hui,
lagriculture vivriere, au sein de laquelle les savoirs
se transmettaient parimprégnation et sans
formalisation théorique. Pendant des siécles, les
hommes ont fait léconomie de la science pour se
nourrir et,d’un autre coté, les questions concernant
lagriculture ou la cuisine étaient conjointement
d’ordre ethnique, religieux et technique. Si par
essence lagriculture est une technique, elle ne

la pastoujours été au sens actuel de technologie
associée a la science, visant la productivité. Dans
UAntiquité grecque, Xénophon congoit lagriculture
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comme un mode d’existence. Loin de loptimisation
de la productivité, cest une maniére de vivre,d’étre
aumonde et de s'exercer a latempéranceetala
vertu.

AuXxviiesiecle, Descartes et le Discours de la méthode
constituent une étape majeure: mettre la nature
au service de lhomme par lessor des techniques.
Ce changementde cap par rapport alascience
classique, essentiellement aristotélicienne, repose
sur une perception du savoir non plus comme une
fin en soi, mais au service de lespece humaine. Ce
desseinvalui-méme se transformer a laune de la
révolution industrielle et avec le développement
dumarché libéral.ll s'agira moins de répondre
directement aux intéréts nutritionnels ou sociaux
de lhomme qu’a des prérogatives du marché,
répondant autant, puis davantage, aux astreintes
de laconcurrence entre firmes qu’aux besoins
impérieux de nourrir les hommes. La productivité est
telle qu'elle écarte a priori lhumanité de lhomme.
Une science ne répondant désormais qu’a lidée de
nourrir les hommes passe a cété de lhumanité de
'homme.

Le projetde modernisation de lagriculture a
substitué le savoir scientifique aux pratiques
empiriques et traditionnelles des paysans. La
science vise des applications utiles & lespéce

au plan nutritionnel ou augmentant le degré

de performance économique, voire les deux. La
quantité prévaut : mesurer la production (calculer,
programmer) et augmenter les rendements. Cela
renvoie a lamise en place d’'une toute nouvelle
doxa alimentaire identifiable & la Révolution

verte. UInra, institution de recherche publique,
avait alors pour mission de développer des
connaissances scientifiques pratiques et efficaces
envue d’augmenter et de sécuriser la production
alimentaire.

C.A.'apport des sciences naturalistes pour la
compréhension des écosystemes modifiés par
'homme est nécessaire afin de caractériser une
production soutenable et pour garantir linnocuité
de notre alimentation (ex : pasteurisation,
appertisation). Meurt-on encore du botulisme'?
Différents domaines scientifiques sont
continuellement invoqués pour optimiser notre
systéme alimentaire, le quiproquo tient plus a la
définition de cette optimisation. Les procédés
séculaires de conservation des aliments (fromages,
salaisons) ont été a lorigine de « recettes » jalonnant
le patrimoine culinaire. Des allers et retours
incessants ont opéré entre savoir-faire et science.

Ceciest particulierement vrai pour ce qui concerne
lamicrobiologie et les procédés fermentaires qui ont
étéappliqués largement avant d’étre compris, puis
compris pour étre encore plus largement appliqués.
La science,entant que corpus de connaissances
avec —dans son sillage - le progrés technologique
ont permis a ’lhomme une colonisation de laTerre.
La magie ayant été délaissée pour la science, la
nature passant du sacré au profane, lhomme
n'aeude cesse depuis Antiquité de dominer

son environnement. En effet, avec linvention

de lagriculture quiaeu pour conséquence la
sédentarisation humaine, lhomme a développé des
méthodes pour sécuriser ses apports alimentaires.
Ces procédés onteu pour conséquences de modeler
son écosystéme pour que ce dernier lui profite
efficacement. Les activités humaines impactent
lanature.Lhomme appartient a la nature, mais se
comporte avec elle comme si elle lui appartenait.
Jusqu’a ce que lhomme prenne conscience de

son potentiel de destruction, la science a permis
d'utiliser la nature sans bornes réellement
prédéfinies. Aujourd’hui, elle peut nous permettre
d’assumer la responsabilité que nous avons envers
lanature. Cette science plurivoque et ambivalente
agrege plusieurs courants éthico-scientifiques. Deux
grandes tendances peuvent étre distinguées selon
lalimite des moyens qu’elles mettent en ceuvre,
souvent pour des fins relativement proches : lune
vise a modeler, avec différents degrés d’intensité, la
nature ;lautre,ainventer une nouvelle nature (OGM,
biologie synthétique).

Les évolutions agricoles et agroalimentaires sont
les réponses a des demandes sociétales. Mais ne
joue-t-on pas aux apprentis sorciers ?
C.A.lascienceestcapable,en fonction des objectifs
d’'application,de grands écarts d’intention:la
physique nucléaire est tout a la fois a lorigine de
lIRM? et de larme atomique. Les applications des
sciences et techniques de lalimentation ont permis
la sécurisation quantitative et sanitaire de notre
approvisionnement en nourriture tout en pesant sur
les écosystemes. La prise de conscience des dégats
que des méthodes, sans évaluation préalable des
risques, peuvent provoquer est récente. Ainsi, le tout
productif de laprés-guerre, permis par une vague
de «chimiquisation » des filieres — ou linverse ? -
cohabite aujourd’hui avec d’autres filieres
s'organisant autour de la volonté de maitriser et
d’évaluer leurs propres méthodes de production. Les
agricultures durable, biologique tentent d'optimiser

LES CAHIERS n° 173



DEFIS SOCIETAUX, ECONOMIQUES
ET ENVIRONNEMENTAUX

lesrendements mais aussiles moyens mis en
ceuvre pour les atteindre, par lanalyse des cycles
devie des produits agricoles, par exemple. La mise
en place d’'un cahier des charges plus contraignant
pour le producteur et la prise en compte de lactivité
humaine surlenvironnement sont des éléments,
aujourd’hui,considérés et trouvant écho chez le
consommateur. Ces régulations par le cahier des
charges permettent d’envisager des corrections. Le
systeme a besoin de corriger ses erreurs etadonc
aussi besoin de sciences pour trouver des solutions
permettant d’élaborer des méthodes de production
etd’évaluation de celles-ci... Les sciences,alimage
des hommes, sont le probléme et la solution.

Quelles sont les conséquences pour les
agriculteurs et pour les consommateurs ?

0.A. l'aliment devient une matiere premiere,

un bien de consommation comme d’autres. Or,
ils'agit de poser comme principe directeur que
lagriculture et la transformation des denrées
relevent de prérogatives « démocratiques » :elles
ne sauraient étre le privilege de spécialistes, qu'ils
soient scientifiques, industriels ou agriculteurs.
Cela concerne lamaniéere dont 'lhomme conduit son
existence.Ce n'est pas le vivre, au sens élémentaire,
mais le « bien-vivre » qui est du ressort de la Cité,
politique, dont parlait Aristote dans les Politiques.
Les biotechnologies accroissent encore davantage
le degré de maitrise de lhomme sur le végétal et
lanimal afin de ladapter completement & un usage.
Relégué au rang d’exécutant, lagriculteur n'a plus
lopportunité ni le droit, compte tenu du systéme des
brevets, de semer librement des semences issues
d’une récolte précédente. Cecicrée une situation
d’extréme dépendance des agriculteurs vis-a-vis
des firmes tarifant des droits d’accés aux semences.
Au fil des siecles, a partir de plantes et graines,
antérieures a l'histoire humaine, a fortiori a la société
industrielle, les paysans ont, par hybridation et
croisement, fait des semences, instaurant une
réalité technique, sociale et culturelle variable

selon les lieux et les époques. On pourrait croire que,
désormais, les biotechnologies prolongent, pour

le parachever, ce travail séculaire de sélection des
variétés.Or, le systéme d’identification des plantes
etdes semences en appelait jadis a d’autres choix
etvaleurs:mceurs et traditions, rites et régles
religieuses, terroir, parti pris d'une personne ou d’une
communauté, particularisme des golts.

La manne économique que représente le brevetage
devariétés végétales explique lattrait de nombre
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de multinationales pour les biotechnologies.

Elles préemptent des variétés traditionnelles,
cultivées de longue date, la ou larichesse variétale
estencore importante et facile a prélever — pour
lessentiel dans des pays de 'lhémisphére Sud.Ces
ressources génétiques sont pillées et soumises a
des modifications génétiques pour étre aussitot
brevetées. Ce biopiratage verrouille laccés d’'une
population & sa propre histoire. Pour la firme,
c'estun coup double :d’'un coté, elle capitalise
surdesvariétés possédant un authentique

intérét biologique (résistances, rusticité, saveur,
adaptabilité au milieu) et culturel. De lautre,

elle contraint par la force du droit commercial a
payer pour lutilisation de ce patrimoine végétal.
Ces populations sontcondamnées au servage
alimentaire et a vivre sous la coupe des dominants
économiques.Au sens strict, le prolétaire — en
loccurrence historiquement le paysan — est celui qui
est dépouillé de son savoir et savoir-faire.
Certains opposants aux OGM, obnubilés par la
qualité et Uinnocuité alimentaire, passent a c6té
de ce double probléme de la confiscation et de

la sélection de la vie par une poignée d’individus.
La dégradation de lenvironnement culturel et
symbolique, suivie, a terme, par la déchéance

des communautés et des liens sociaux, voire
éthiques, entre individus se révélent réellement
problématiques.

’économie libérale a dissocié la production
agricole et alimentaire des relations sociales qui
présidaient a sa fabrication. Elle l'a coupée de ce
tissu plus diffus de significations et de valeurs. La
consommation occasionne une perte de « savoir-
golter » largement comparable a celle qui frappe
le monde des producteurs. D’une certaine maniére,
les consommateurs finissent par consommer
comme les producteurs produisent,envertud’une
indifférence aux qualités des denrées et d’une
sensibilisation a des effets plus génériques, a l'instar
du sucré ou des exces d’'une surconsommation.
Autantdire que la perte du savoir-goQter tient
égalementaloublide lidée méme d’'une perte qui
rend insensible chacun a cette atrophie.

Comment envisager demain pour 'humanité, pour
la planéte ? Sciences et alimentation sont-elles
(ré)conciliables ?

C.A.Sciences etalimentation ne sont pas
nécessairement fachées ! Elles peuvent le paraitre si
lonimagine que lintention et la mise en application
d’'une science au niveau alimentaire a



systématiqguement des intentions ayant traitala
seule optimisation économique, par exemple.

Pour le bien commun, au niveau de lalimentation,
les technosciences ne peuvent étre employées
seules, aveuglément. Divers niveaux de vue sont
nécessaires et différents champs scientifiques
doivent se confronter, de la microbiologie a la
macroécologie. Ces changements de dimension
impliquent une transversalité scientifique qui a
largement fait défaut par le passé. La définition

des limites appliquées aux moyens de production
que le progres scientifique laisse présager est un
sujet qui doit étre, éthiquement, socialement puis
politiquement, débattu. Ainsi, lapplication d'une
méthode, d'une technologie pourra difficilement étre
dissociée de ses conséquences sur lenvironnement.
En définitive, il manque aux scientifiques-citoyens
etaux consommateurs soucieux d’exercer leur
pouvoir de citoyen, un temps de partage permettant
une présentation d’argumentsindépendante des
lobbies et de la maniere dont la recherche est
financée. La «désacralisation » du scientifique
rend son argument d’autorité moins efficient et
donne une place plus grande au citoyen producteur-
consommateur pour exercer son pouvoir.

0.A. lesgrands problemes alimentaires —a

linstar des OGM et de politiques ultralibérales

- ne sauraient étre la chasse gardée des firmes,
lobbyistes, syndicats, techniciens, ingénieurs.C'est
une question de société et, pour cette raison méme,
politique, qui mérite plus que jamais d’étre inscrite
alagendade lavie démocratique.Au seind’une
démocratie alimentaire, a laguelle nous en appelons,
chaque citoyen devient ce nouvel acteur, majeur,
quijuge, golte, évalue, discrimine, interdisant de
reléguer lopinion publique au stade sommaire de la
consommation.

ILimporte de rappeler la nécessité d'une séparation
urgente et hermétique entre des travaux
scientifiques et un domaine marchand qui, par
définition, privilégie les promesses de bénéfices
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au « bien-vivre » de 'lhomme. Comment ne pas
penser que la recherche publique pourrait porter
ce projet, autrement, et méme sien son temps elle
aporté la doxa de la Révolution verte ? Outre des
périls écologiques d’'une gravité redoutable, face
ala prolétarisation de la profession d’agriculteur,
ilimporte de revoir le schéma d’innovation et
lorganisation méme des pratiques agricoles.
Aussi, au lieu de voir des agriculteurs livrés aux
recommandations productivistes - de facto
inefficaces — de la FNSEA ou delInra(dont la
position évolue progressivement sur ces questions
parrapport a la grande ére intensive), il Sagit
désormais de les reconnaitre en tant qu'acteurs
essentiels d’une innovation ascendante, a savoir
celle quiplace au premier plan les défis écologiques,
économiques et l'idée supérieure de « savoir-vivre »
de lespéce humaine.m

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

Pour en savoir plus:

Olivier Assouly est l'auteur de plusieurs livres

sur lalimentation dont Les Nourritures divines, essai

sur les interdits alimentaires (Actes Sud, 2002),

Les Nourritures nostalgiques, essai sur le mythe du terroir

(Actes Sud, 2004) et Le capitalisme esthétique, essai

sur lindustrialisation du godt (CERF, 2008).

Christophe Audebert est coordinateur scientifique

de la plate-forme PEGASE-biosciences

(GD / Institut Pasteur de Lille) et cofondateur de

www.biorigami.com, site frangais de biotechnologie.

1. Maladie causée par une bactérie appelée Clostridium
botulinum transmise par lalimentation.

2. Imagerie médicale par résonance magnétique.
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Présent de ehoix sous [Oneien régime, le Brie de Meaux
devint le fromage du peuple sous lo Révolution.
« Qlimé por le riche et le pauvre, disait-on,
il @ préchs Uégalité avant qu'on ne lo. soupgonne possible... »

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

1 portion de Brie 3 ceufs
75 g d'amondes en poudre huile pour friture
100 g de chopelure dorée sel, poivre

504 de farine

PREPARATION

1. Enlever lo erodite du Brie et en couper de fines tranches.

2. Choudfer Lhuile de friture 6. 180 °C.

3. Mslonger la forine, lo. poudre d'amandes, la chopelure, le sel et le poivre.
4. Tremper d'abord les tranches de Brie dans Ueeu, puis dans le mslange.
5. Plonger le brie panné dans la friture et laisser dorer pendant 2 & 3 min.
Faire en plusiews fois, ofin d'éviter qu'ils ne se eollent entre eux.

8. Egoutter sur une feuille essuie-tout, et servir avee une salade de roquette.

DES PRODUITS A
' Pour savoir ou manger
71 D |E| et acheter local en Ile-de-France:
¥ CUISINES ICI ¥ fled=France www.mangeonslocal-en-idf.com
B PYPa—.




REPONSES DES ACTEURS
DU CHAMP A L’ASSIETTE

*kkkkkk

Face aux défis posés a l'lle-de-France
et aux métropoles pour nourrir leurs populations,
les acteurs du systéme alimentaire imaginent
au quotidien les solutions de demain: agriculture
de précision ou agroécologie, nouveaux circuits
de distribution collaboratifs et participatifs,
logistique innovante, chefs toqués du local
ou antigaspi... Chacun nous livre ses recettes
pour manger mieux demain.
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DE {“AGRICULTURE
FRANCILIENNE "=

v I_’agriculture occupe la moitié du territoire francilien, mais cultiver ﬁ‘_

la terre a lombre des immeubles n'est pas chose facile. Scrutée *
a la loupe pardes.citadins exigeants et coupés des réalités
agricoles, menacée par lurbanisation grandiSsante et sommée
de répondre aux injonctions multiples des consommateurs,
lagriculture francilienne doit se réinventer-en s'ouvrant
sur ses voisins des villes sans se couper de ses racines.

['4 A hkkkkkk f
e Hervé Billet, président de la chambre régionale ‘@agriculture d’ile-de-France
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REPONSES DES ACTEURS DU CHAMP A L'ASSIETTE

LES ORIENTATIONS TECHNIQUES DES EXPLOITATIONS AGRICOLES (OTEX)
EN FRANCE ET EN ILE-DE-FRANCE

céréales et oléoprotéagineux
autres grandes cultures

W légumes et champignons

I fleurs et horticulture diverse

W viticulture

[ fruits et autres cultures
permanentes
polyculture et polyélevage

M bovins lait

I bovins mixte

W bovins viande

M ovins et caprins
[ autres herbivores

B porcins
W aviculture
[7] sans exploitation

NO 50 km
[ —

Sources : Maaf Agreste RA 2010
© IAUTdF 2015
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ituée au coeur du fertile bassin céréalier,
S véritable grenier a grains de la France,

Ifle-de-France est traditionnellement
unerégion de polyculture,dont le blé tendre est
laproduction phare.Cette tradition céréaliere a
faconné lidentité gastronomique de Paris.
Que serait le Parisien sans sa baguette ?
Historiguement, c’était aussi une terre ou tous
les types d’élevages étaient traditionnelle-
ment présents :bovins viande, bovins lait, mou-
tons, chévres, volailles, abeilles qui marquent
fortement la tradition gastronomique de llle-
de-France avec les fromages de Brie, de Cou-
lommiers, le miel du Gatinais, mais aussi par
des races telles que le mouton fle-de-France,
le mouton mérinos de Rambouillet ou la poule
du Gatinais...
Les marais, qui parsemaient autrefois les fau-
bourgs parisiens, étaient exploités et cultivés
en légumes frais. Ils constituaient la ceinture
maraichére, arboricole et horticole de Paris et
approvisionnaient les Halles. Installé en 1110,
ce marché alimentaire du deuxieme arrondis-
sement de Paris y restera plus de huit siecles
jusqu'a son transfert & Rungis en 1969. Lile-
de-France est enfin une région marquée par
une longue tradition horticole avec la renom-
mée des roses de Puteaux, Fontenay ou Pro-
vins et des jardins historiques créés par André
Le Notre et Jean-Baptiste La Quintinie,célébres
jardiniers de Louis XIV.

UNE AGRICULTURE PERFORMANTE,

GARANTE DE LA SORETE ALIMENTAIRE

ET DE LA GASTRONOMIE FRANCILIENNES

Au XXe siecle et encore aujourd’hui, les sys-
témes agricoles évoluent, se spécialisent, mais
restent ancrés dans leurs traditions. Le sec-
teur des grandes cultures devient tres perfor-
mant. Les filieres s'organisent et integrent les
enjeuxde performance technique, économique
etenvironnementale. Uagriculture de précision
se développe. La premiére culture embléma-
tique est le blé tendre utilisé pour la meune-
rie, quioccupe 42 % de la surface agricole utile
(SAU). Si on comptabilise aussi les orges et les
céréales de printemps, la SAU consacrée aux

Les légumes
vedettes

Rang national de productions

]er (A salades
%’ (hors laitues)

olgnons
bloncs

Cresson

oersil

-
59

© IAUdF 2016
SOURCE : AGRESTE - STATISTIQUE AGRICOLE ANNUELLE 2013

radis

céréales représente 64 % de la surface totale.
Viennent ensuite le colza quiest transformé en
huile végétale (13 % de la SAU), les betteraves
sucriéres (7 %), puis les cultures fourragéres
dont les prairies représentent 4 % de la SAU et
les jacheres 5 %. Les coopératives et négoces
franciliens comptent 126 silos et collectent
3,2millions de tonnes de grains chaque année,
dont la moitié est destinée a Uexport, le reste
étant majoritairement utilisé en ile-de-France.
La ceinture maraichére n'a cessé de se dépla-
cer avec lurbanisation. Mais depuis plusieurs
décennies, elle éclate et disparait au profit de
lurbanisation. Létalement de la métropole
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REPONSES DES ACTEURS DU CHAMP A L’ASSIETTE

oblige les agriculteurs spécialisés a s’éloigner
ducentre.Mais la région ile-de-France demeure
une région de fortes productions spécialisées
et compte prés de 450 entreprises arboricoles,
maraichéres, pépiniéristes et horticoles poin-
tues. Elle se place au premier rang des régions
productrices de salades
(hors laitues), et au deu-
xieme rang pour les oignons
blancs, persil et cres-
son. Les principaux fruits
sont les pommes, poires,
cerises, prunes et fram-
boises, cultivés sur pres de
1000 hectares.

L'élevage noccupe plusune
place aussiprépondérante qu’au siecle dernier.
On dénombre 126 exploitations profession-
nelles suivies en conseil technique et de ges-
tion par IEtablissement régional de l'élevage.
Les étables laitieres produisent 43 millions de
litres de lait par an, valorisés notamment par
deuxappellations d’origine protégée (AOP) Brie
de Meaux et Brie de Melun. Les élevages de
bovins allaitants, un peu plus nombreux, pro-
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EN 40 ANS, LES DEUX TIERS
DES EXPLOITATIONS
FRANCILIENNES ONT DISPARU,
LA TAILLE MOYENNE ACTUELLE
EST DE 112 HECTARES, SOIT
DEUX FOIS LA MOYENNE
NATIONALE

duisent majoritairement des veaux broutards
destinés a lexport pour étre engraissés en Ita-
lie. Toutes les productions demeurent représen-
tées, et le territoire comporte également des
élevages de chévres, de moutons, de porcs et
devolailles. Lapiculture est aussi notable.

On dénombre un peu plus
de 5000 exploitations au
dernier recensement géné-
ral de 2010, en baisse de
22 % par rapport a 2000.
En40ans,lesdeuxtiersdes
exploitations franciliennes
ontdisparu.

La taille moyenne actuelle
est de 112 hectares, soit
deux fois la moyenne nationale. Coté emploi, la
production agricole francilienne emploie envi-
ron 6 350 chefs d’exploitation et coexploitants,
en baisse de 18 % sur 10 ans, qui fournissent
51 % du travail. 18 % d’entre eux ont moins de
40 ans et 25 % sont des femmes. Les salariés
permanents, hors cadre familial, fournissent
32 % du travail, la main-d’ceuvre occasion-
nelle ou saisonniere 8 %.Contrairementalidée
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recue d’agriculteurs grands propriétaires ter-
riens,84 % desterres sontcultivées en fermage.
En aval de la production, le secteur des indus-
tries agroalimentaires d’lle-de-France est per-
formant.Ainsi, les entreprises agroalimentaires
d'lle-de-France de plus de 20 salariés réalisent
4,4 milliards d’euros de chiffre d’affaires neten
2011. Le secteur compte
notamment sept froma-
geries, sept abattoirs et
18 moulins. Ce chiffre
atteint 33,1 milliards
d’euros, si on compte le
commerce de gros des
produits agroalimen-
taires. Le marché d’intérét national (Min) de
Rungis est aujourd’hui le plus important mar-
ché agroalimentaire de fraisau monde. Il repré-
sente presdesdeuxtiersde lactivité de marché
de gros en France et son chiffre d’affaires, en
2014, était de 8,8 milliards d’euros. Le Carreau
des producteursvalorise plus particulierement
les productions franciliennes, et est réputé pour
sagamme ultra-frais.La salade coupée au petit
matin estainsi proposée le midi méme dans les
restaurants parisiens.

CONCILIER VILLE ET CAMPAGNE

Dans ce contexte en constante évolution, lle-
de-France doit concilier des enjeux divergents
pour maintenirune agriculture capable de four-
nirunealimentation de qualité a une population
croissante, et garante du dynamisme social et
économique des zones rurales. Mais ce main-
tien, voire ce développement de lagriculture ne
peut se faire que s’il est assuré par des exploi-
tations économiquement viables, quel que soit
le systeme de production.

Les chambres d’agriculture franciliennes,
conformément aux missions confiées par le
code rural, sont des acteurs principaux d’ac-
compagnement du développement agricole, a
condition que sa finalité soit bien de permettre
aux agriculteurs de vivre de leur métier. Elles
ceuvrent,aux cotés des agriculteurs et des élus
locaux, pour relever les défis qui simposent a
lagriculture d'lle-de-France.

LES EXPLOITATIONS
FRANCILIENNES PROPOSENT
DE LA VENTE DIRECTE
DE PRODUITS ET DES LOISIRS
A LA FERME

Le premierdéficoncerne laménagementduter-
ritoire : comment concilier 'étalement urbain
et le maintien de lagriculture ? Loin de vouloir
empécher le développement nécessaire de lur-
banisation,les chambres d’agriculture prénent
une utilisation économe et raisonnée du foncier.
Pourcela, ellesinterviennent et conseillent lors
de la réalisation de documents
d’urbanisme, et se proposenten
interlocuteurs a privilégier lors
d’opérations immobilieres.

Par ailleurs, le contexte périur-
bain de lle-de-France surex-
pose les agriculteurs franciliens
aux attentes de la société, pour
une agriculture de précision alliant baisse des
intrants (produits phytosanitaires et engrais
azotés) tout en contribuantau besoin croissant
de production pour nourrir une population gran-
dissante. Le fossé entre nouvelles générations,
éloignées des réalités agricoles et agriculteurs
se creuse, développant les incompréhensions
et nécessitant un effort constant de commu-
nication, un champ d’action également investi
parleschambres d’agriculture.Elles ont notam-
ment édité un petit guide de bon voisinage en
2014, illustrantendessins le bon comportement
a observer entre agriculteurs et concitoyens.
De méme, depuis 20 ans, la Balade du Go(t®,
organisée par les chambres d’agriculture, per-
met aux Franciliens de découvrir, le temps d’'un
week-end d’octobre, les fermes d'lle-de-France
et de goUter les produits des fermes. Une cen-
taine de fermes participent a cet évenement,
qui attire, en moyenne, 20 000 visiteurs. Autre
exemple,en 2015, s'est tenue la premiere édi-
tion du festival « Agri‘culture », qui consistait a
accueillirun concertde musique, une exposition
d’ceuvres d’art produites par des agriculteurs,
et un marché fermier sur une exploitation agri-
cole. Ces initiatives ont pour objectif de renfor-
cer le lien agri-urbain en offrant au public des
occasions nouvelles et innovantes de rencon-
trer et de mieux connaitre le milieu agricole. Au-
dela de ces opérations de promotion, de plus
en plus d’exploitations franciliennes se diver-
sifient et proposent de la vente directe de pro-
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REPONSES DES ACTEURS DU CHAMP A L’ASSIETTE

duits et des prestations de loisirs a la ferme
(hébergements, séjours, restauration, fermes
de découverte, fermes pédagogiques...). Elles
maintiennent le lien avec le grand public. Les
chambres d’agriculture les accompagnent par
le biais de la marque Bienvenue a la Ferme®.
Ce réseau, en forte croissance depuis 10 ans,
compte aujourd’hui 78 adhérents en ile-de-
France.

Le développement et le confortement des
filieres locales, afin qu’elles répondent a des
besoins multiples, sont un autre défi majeur
pour lagriculture d'fle-de-France.

La production et les filieres doivent s'adapter
auxdemandes diverses des consommateurs en
recherche d’'une alimentation de qualité labelli-
séeet protégée (appellations d’origine contrélée
ou protégée, produits biologiques...), d’'une ali-
mentation locale et abordable financiérement
pour tous (restauration collective, grandes sur-
faces, restauration hors domicile...) et de terroir,
de lien direct avec les producteurs privilégiant
les circuits courts. La encore, les chambres
veillent aux évolutions de lagriculture pour
répondre a ces attentes.

Elles conseillent les agriculteurs dans l'évolu-
tion de leurs pratiques, elles développent des
projets de transformation et de commerciali-
sation, tels les projets de plateforme pour lap-
provisionnement de la restauration collective
avecdes produits agricoles de proximité, portés
en partenariat avec les conseils départemen-
taux et/ou le conseil régional d'lle-de-France,
comme le Drive Fermier® de Seine-et-Marne
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permettant a une vingtaine d’agriculteurs de
commercialiser leurs produits via un outil de
vente en ligne. Pour répondre au défi de satis-
faire les consommateurs, les chambres d’agri-
culture entendent accompagner lagriculture
régionale sur le développement des filieres et
de chacun de ses maillons, au-dela des tech-
niques de production.

Enfin, outre les enjeux alimentaires, les solu-
tions offertes par lUagriculture pour la tran-
sition énergétique de llle-de-France est un
challenge, que de plus en plus d’agriculteurs
tendent a relever. Plusieurs bassins de produc-
tion d’agro-matériaux se constituent, telsquele
chanvre ou le miscanthus. Les premiers métha-
niseursainjectiondirecte dans le réseau, porté
par des exploitations agricoles, ont été mis en
fonctionnement en fle-de-France, et linstal-
lation de panneaux photovoltaiques permet la
valorisation des hangars agricoles.

Produire pour répondre aux besoins alimen-
taires de la population, préserver le potentiel
foncier de production, réconcilier les consom-
mateurs avec leur alimentation, innover pour
que lagriculture continue de proposer des solu-
tions pour la transition énergétique sont les
défis que doivent relever les agriculteurs fran-
ciliens. Défis qu’il ne sera possible de relever,
que si les systemes agricoles permettent aux
agriculteurs de vivre correctement de leur tra-
vail.Leschambres d’agriculture les soutiennent
encesens.l

Hervé Billet est présidentge lachambre
régionale d’agriculture d’lle-de-France.

POUR ALLER PLUS LOIN

LES TERRES AGRICOLES, UN SUPPORT
PRECIEUX POUR LALIMENTATION
Interview de Pierre Missioux, directeur
général délégué de la Safer lle-de-France
http:/bit.ly/interview-safer




INTERVIEWS - TROIS PORTRAITS D'AGRICULTEURS

Bénédicte et Franck Fournier

Etre agriculteurs aujourd’huien fle-de-France...
Entre le potentiel d’'un bassin de 12 millions de
consommateurs et les difficultés croissantes de la
périurbanité, un céréalier,un éleveur-méthaniseur
etun couple d’agriculteurs vendant fruits

et légumes en cueillette nous livrent leur quotidien
et leurvision de 'avenir.

Bénédicte et Franck Fournier

Producteurs de fruits et légumes - Voisenon (77)
Bénédicte et Franck Fournier cultivent leurs fruits
etlégumeset lesvendent a la cueillette de Voisenon.
Ce quiacommencé comme « un test,durant un
été pour voir si ca pouvait collerau niveau des
consommateurs » est devenu leur activité, leur
passion. Circuit court et agriculture de proximité
sontau coeur de leurdémarche valorisant les
produits d'lle-de-France.Un magasin & la ferme et
(tout réecemment) un Drive Fermier®, sont venus
compléter les modes de vente. Commercialiser
autrement, en rapprochant producteurs et
consommateurs, c'est possible !

Jacques-Pierre Quaak

Eleveur - Chaumes-en-Brie (77)

Jacques-Pierre Quaak est éleveur-méthaniseur mais
ilseditavanttout « acteur de son territoire ». Ses

500 vaches limousines et les 3 cuves du méthaniseur
fabriquant du biogaz montrent qu’'un autre modéle
est possible, les pieds bien ancrés dans la terre

mais la téte tournée vers les enjeux économiques et
environnementaux de demain. Effluents d’élevage,
cultures énergétiques et résidus agroalimentaires
produisent le biogaz,injecté dans le réseau
alimentant 6 communes alentours. La matiére
organique résiduelle sert d’engrais permettant
d’alléger la facture de 60 a 80 %.Tout le monde est
gagnant.

Denis Fumery

Denis Fumery

Céreéalier - Sagy (95)

Denis Fumery avu la ville nouvelle de Cergy

grignoter les champs. Il ne peut se résoudre a voir
disparaitre les meilleures terres & blé et & betteraves
sucrieres de France. « Il faut reconstruire laville

sur laville et protéger l'espace agricole ». Fer de
lance de lagriculture de précision et président de
lassociation Rencontre ville-campagne, il multiplie
les actions pour faire découvrir et aimer cette grande
agriculture. Lavenir ? Il est relativement serein parce
que les besoins sont la, il faudra continuer
anourrirlaplanéte...

Scannez ce QR Code
pour voir les vidéos

http:/bit.ly/interview-3agri
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A BIO,
“NITRE
PHILOSOPHIE
NITIALE

“T MARCHE
DE MASSE

Lagriculture bio est plébiscitée
par les consommateurs. Elle a
aussi séduit les distributeurs,
quiont bien compris gu'un
marché était a prendre. Sa
croissance est exponentielle,
et les labels se multiplient.
Entre la philosophie initiale

et lattrait d’un développement
de masse, la bio doit trouver
son chemin.

*kkkkkk

Caroline Petit, agronome des territoires urbains
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ssue de différents mouvements alternatifs
I dans le courant du xx¢ siecle, lagriculture

biologique (AB) s’est construite autour de
valeurs éthiques et politiques, pour développer
desrelations plus équitables entre agriculteurs
et consommateurs, en opposition au modéle
agricole productiviste. Depuis lesannées 1970,
la Fédération internationale des mouvements
d’agriculture biologique (IFOAM) résume ces
valeurs au sein des quatre principes de santé,
d’écologie, d’équité et de précaution. Le chan-
gement d’échelle et la démocratisation de la
consommation sont, depuis quelques années,
au cceur des réflexions sur le développement
de la bio. Des transformations importantes
s'operent depuis les années 1990, au point
que des contradictions et des luttes internes
deviennent de plus en plus explicites, révélant
un trouble sur les trajectoires adoptées par les
individus et organisations impliqués.

LINSTITUTIONNALISATION DE LA BIO

ET SES CONSEQUENCES

Les décennies 1980 et 1990 marquent un tour-
nant décisif dans le développement de la bio,
U'Union européenne se dotant d’'une réglemen-
tation spécifique en 1991. Cette institution-
nalisation va permettre lorganisation de la
bio selon des réglementations, associations
et organismes de représentation a différentes

échelles [Piriou, 2002]. Elle va soutenir le déve-
loppementd’un marché spécifique, qui participe
aujourd’huid’un systeme d’échanges mondiali-
sés.Entre 2007 et 2012, la production biologique
adoublé en France. Fin 2014, elle se hissait au
troisieme rangeuropéen entermes de surfaces,
derriére lEspagne et lltalie. Fin 2015, la France
compte 1,375 milliond’hectares cultivésen agri-
culture biologique (5,1 % des surfaces agricoles
du pays) selonle mode biologique. Les politiques
publiquesvisanta soutenir le développementde
la bio depuis 2007, le plan Barnier puis le pro-
gramme Ambition Bio 2017, expliquent pour
partie cette tendance. Les phases d’accéléra-
tiondes conversionsen bio s'appuientaussisur
les prix payés aux productions biologiques bien
supérieurs a ceux desfilieres conventionnelles,
soumises a une forte volatilité depuis 2006.
Avec 5,76 milliards d’euros en 2015, le marché
frangais des produits biologiques est florissant,
méme s'il ne représente que 3 % du marché ali-
mentaire a domicile, a tel point que le nombre
d’opérateurs, transformateurs et distributeurs
augmented’année enannée.Lesconsommateurs
de produits biologiques, exclusifs ou ponctuels
sont de plus en plus nombreux. En 2014, ils sont
62 % a déclarer consommer une fois par mois des
produits bio contre 49 % en 2013. Les produits les
plusconcernéssontles fruits et légumes, les pro-
duits laitiers, d’épicerie et les ceufs.

BLE BIO: PRIX PLUS ELEVES ET SURFACES EN HAUSSE

hectares € par tonne
1200000 400
900000 /\/\ i ™
600000 200 Prix moyens annuels
payés aux producteurs
= bIé tendre biologique
300000 100 = blé tendre conventionnel

rendu Rouen classe 1

surfaces en conversion

surfaces certifiées bio

0
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DONNEES : AGENCE BIO ET FRANCEAGRIMER
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Apres 30 ans d’institutionnalisation, le bilan
est, du point de vue de la consommation, glo-
balement positif, car le développement de la
bio sestaccompagné d’une sensibilisation des
consommateurs aux questions environnemen-
tales, nutritionnelles et agricoles. Toutefois, si
la réglementation du mode de production bio-
logique, surtout fondée sur une obligation de
moyens et des listes de matiéres et produits
utilisables, a permis de légitimer la bio, elle a
aussi conduit a développer des systemes qui
s’‘écartent des principes fondateurs. La réfé-
rence excessive aux labels rend la situation
difficilement lisible pour le consommateur. La
consommation estaujourd’huiquasiexclusive-
ment le fait des pays du Nord (95 % des ventes
de produits biologiques en Europe et aux Etats-
Unis). Cette démocratisation de la consomma-
tion biologique comporte un certain nombre de
dérives, liées notamment aux systemes de dis-
tribution et aux habitudes alimentaires.

LAGUERRE DES LABELS

Au sein de 'Union européenne, l'agriculture biologique
estencadrée par le réglement CE 834/2007,entré en
vigueur le 1°r janvier 2009, abrogeant le réglement CEE
2092/91.Dans un contexte de développement de la
bio, cette réforme a permis d’harmoniser les régles

de production entre Etats membres et d’assouplir les

exigences (sur lutilisation de produits de synthése,

sur le lien au sol et sur l'autorisation d’'un seuil de 0,9 %
d’OGM en cas de contamination fortuite et inévitable).

Elle interdit ainsi aux Etats membres de maintenir

des cahiers des charges nationaux plus rigoureux. Le

logo européen « Euro feuille » est obligatoire depuis

2010tandis que le logo AB francais est facultatif mais
reste bien souvent apposé pour garantir la lisibilité du
consommateur.

Exemple de trois cahiers des charges plus rigoureux

que leréglement européen:

» Demeter :dans le contexte du mouvement
anthroposophique porté par Rudolf Steiner en
Allemagne dans les années 1920, la marque Demeter
est déposée en 1932. Aujourd’hui présente dans
50 pays, elle promeut les méthodes de la biodynamie.
En Europe, les producteurs doivent étre certifiés
au préalable par le réglement européen.

129

LA BIO FACE A DES CONTRADICTIONS

La production biologique nationale aaugmenté,
etlaconsommationaconnuune certaine démo-
cratisation. Mais lencadrement des pratiques
par les reglements a aussi ouvert la voie a une
agriculture biologique respectanta minima les
cahiers des charges techniques et éludant les
volets non strictement agricoles et environne-
mentaux : conditions sociales des travailleurs,
développement rural, etc. Depuis plusieurs
années, le débat sur la « conventionalisation »
de la bio, processus par lequel il prendrait les
caractéristiques du systeme agri-alimentaire
majoritaire, anime les communautés scienti-
fiques [Buck et al, 1997, MicHELSEN, 2001 parmi
d’autres].

Ces évolutions sont étroitement liées a linter-
vention de grands groupes de l'agro-industrie
dans la bio qui cherchaient a approvisionner
un marché en pleine expansion. En France,
les enseignes de la grande distribution ont

« Nature et Progrés :association née en 1964 quia
élaboré un cahier des charges privé, homologué en
1986, dont l'application repose sur les systémes
participatifs de garantie et visant la promotion d’'une
agriculture paysanne,autonome etenlienavec le
consommateur. Depuis que laCommission européenne
aadopté la certification par tiers en 1998, le cahier
des charges de Nature et Progrés n’est plus reconnu
et ses membres doivent se conformer au préalable au
réglement européens’ils veulent accéder ades marchés
biologiques labellisés.Une partie des producteurs n'a
toutefois recours qu’a la mention Nature et Progres.

Bio Cohérence :suite a laréforme du réglement
européen en 2007, de nombreux producteurs ne
sereconnaissent plus dans cette réglementation.
Plusieurs organismes francais, dont la FNAB,
élaborent un cahier des charges plus rigoureux, sur
labase de critéres se retrouvant en partie dans ceux
de Demeter et Nature et Progrés. Cette démarche ne
se substitue pas a la nécessité pour les producteurs
d’étre certifiés au niveau européen.

POUR UNE ANALYSE PLUS COMPLETE, VOIR POMEON THOMAS, DESQUILBET
MARION, MONIER-DILHAN SYLVETTE, « ENTRE STANDARDS PRIVES ET
NORMES PUBLIQUES, LA DIVERSITE DES AGRICULTURES BIOLOGIQUES »,
POUR 2015/3 (N°227), P. 89-96
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commencé a investir le marché bio des le début
des années 1990. Pour prendre des parts de
marché, les entreprises ont déployé des straté-
gies marketing importantes, surtout au cours
desannées 2000,axées sur les prix,alimage des
campagnes d’Auchan («Le bioamoinsd’1 euro»)
oude Leader Price («Le biole moinscher ! »).Les
méthodes utilisées sontlargementempruntées
auxfilieres conventionnelles:réalisation d’éco-
nomies d’échelle, pres-
sion exercée sur les prix
en amont, en particulier
sur les producteurs, mise
en concurrence des four-
nisseurs, développement
de marques de distributeurs, etc. Les possibi-
lités d’avoir recours a des produits certifiés bio
en provenance de pays étrangers (y compris
européens) constituent un levier pour propo-
ser des produits moins chers, tout en réalisant
desmarges confortables.Les conséquences de
lintégration de la bio dans les circuits longs et
la grande distribution sont multiples : diversité
réduite (en particulier en termes de variétés de
fruits et légumes), suremballage lié a la coha-
bitation avec les produits conventionnels dans
lesrayons,développementdefilieresde plusen
plus intégrées. Ces transformations touchent
également la distribution spécialisée biolo-
gique. Elle s'est également transformée au fil
des ans avec une réduction des structures col-
lectives au profit des structures a but lucratif
et des pratiques commerciales empruntées a
la grande distribution ou encore un recours aux
produits d'importation.

Enintégrantlabiodans ladistribution de masse,
d’autres échelons desfilieres conventionnelles
sont progressivement intervenus dans le sec-
teur biologique, a savoir les entreprises et struc-
tures coopératives, fournisseuses de la grande
distribution. Elles développent depuis plusieurs
années des systemes intégrés avec les agricul-
teursoucesderniers perdentune partie de leur
autonomie (en particulier dans lafiliere laitiere
bovine,des poules pondeuses et des poulets de
chair). Lindustrie contréle de facon croissante
lapprovisionnement et peut avoir recours a des
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LES CITOYENS REPRENNENT
LE CONTROLE D'UNE PARTIE
DE LEUR APPROVISIONNEMENT
ALIMENTAIRE

importations pour les produits de lalimentation
animale (soja bio d’Amérique du Sud potentiel-
lement acquis au prix de la déforestation).

La question des importations souléve de nom-
breuses problématiques: développement de
monocultures d’agriculture biologique aux
conséquences environnementales non mai-
trisées (soja, palmier a huile, canne a sucre,
quinoa), remise en cause de la souveraineté
alimentaire des pays...
Les chiffres officiels ne
permettent pas de mesu-
rer limportance du phéno-
mene.

Selon l'Agence Bio, la
France réduit progressivement la part des pro-
duits biologiques importés (respectivement de
38%,30 % et 25%en 2009,2012 et 2014). Mais,
d’'une part, certains produits restent encore
importés en grande partie (fruits et [égumes,
surgelés) et, d’autre part, ces chiffres ne tra-
duisent paslensemble desimportations néces-
saires au processus de production agricole. Il
subsiste donc une certaine opacité concernant
les modeles agricoles biologiques en déve-
loppement et les conditions sur lesquelles ils
reposent. Par ailleurs, le critere social reste un
oublié de la bio, en particulier au sein des pays
hors UE, ou les systémes socio-économiques

.
LE MARCHE BIO SE DIVERSIFIE
EVOLUTION DE LA PART DU CHIFFRE D’AFFAIRES BIO
PAR CIRCUIT DE DISTRIBUTION (en %)
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et politiques sont différents. Les conditions
sociales constituent ainsi une variable d’ajus-
tement pour les entreprises, méme sicertaines
sont soucieuses de collaborer de maniére équi-
table.

Ces transformations majeures sont sous-ten-
dues par deux forces :les évolutions réglemen-
tairesd’une part etles modes de consommation
d’autre part. Face a la nécessité d’augmen-
ter la production biologique pour répondre a
un marché en croissance, la réforme du regle-
ment européen en 2007 a permis d’abaisser
certaines exigences au niveau des cahiers des
charges de production etde transformation.Ces
changements n'ont, toutefois, pas fait consen-
susauseindesacteursconcernés. Parailleurs,
la bio touche aujourd’hui des consommateurs
aux profilsvariés,dont une partie reproduit des
habitudes alimentaires et d’achat largement
inspirées du systéme de consommation clas-
sique (plats préparés, petits conditionnements,
etc.) et raisonne leur acte d’achat sur la base du
prix.

MAINTENIR UNE BIO COHERENTE

AVEC SES PRINCIPES FONDATEURS

Depuis la réforme du réeglement européen en
2007 et les débats relatifs a cette réforme, de
nouvelles initiatives voient le jour, revendi-
quant une certaine intégrité par rapport aux
principes fondateurs de la bio. La création de
lamarque Bio Cohérence, les initiatives comme
« Manger bio et local c’est l'idéal!® » sont des
exemples de systemes agri-alimentaires biolo-
giques considérés comme des projets sociétaux
etterritoriaux. Depuis 2012, méme sila majorité
desventes de produits bio se fait toujoursvia les
grandes surfaces et la distribution spécialisée,
la vente directe progresse en termes de parts
de marché.Ces initiatives traduisent des enga-
gements de citoyens soucieux de reprendre le
controle d'une partie au moins de leur approvi-
sionnementalimentaire. Elles s'inscriventdans
la lignée de mouvements agroécologiques pay-
sans, de 'économie sociale et solidaire (avec
le renouveau des coopératives de consom-
mateurs, par exemple), ou le lien direct avec le

LE SUD EST BIO

L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE EN 2015

Part de la surface
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consommateur permet 'établissement d’'une
confiance, se substituant parfois a une certifi-
cation officielle par les labels.

Si la grande distribution gagne en parts de
marché entre 2007 et 2011, fruit des straté-
gies marketing mises en ceuvre, on constate
un ralentissement depuis 2012 au profit de la
ventedirecte,de ladistribution spécialisée et de
la restauration collective (cette derniére étant
soutenue par lobjectif réglementaire d’intro-
duire 20 % de produits bio dans les cantines en
2020).

Sila proximité spatiale n'est pastoujoursindis-
pensable pour établir des filieres courtes, elle
reste une condition facilitante. La production
biologique est présente de facon hétérogene
dans les territoires avec une nette distinction
entre régions du Nord et du Sud de la France.
Elle s'est plus particulierement diffusée au sein
de régions spécialisées dans les productions
maraichéres, horticoles et viticoles, notam-
ment selon des logiques de commercialisa-
tion en circuits courts. La part respective des
différentscircuits de distribution est également
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variable, le quart Nord-Est se distinguant par
la tres faible part de la vente directe. Le déve-
loppement limité de l'AB dans le paysage agri-
cole local peut expliquer en partie ce constat
mais doit aussi étre évoqué le caractere urbain
de cesterritoires quirend plus difficile létablis-
sement d’'une connexion directe entre agricul-
teurs et consommateurs. Ainsi, la diffusion de
systemes de consommation alternatifs semble
moins aiséedanslesaires urbaines.Pourtant, la
demande en produits biologiques est fortement
soutenue par ces territoires. Uenjeu estdonc de
taille pour reconfigurer les systémes agri-ali-
mentaires, en particulier dans les territoires a
caractére urbain et trouver des options logis-
tiques favorables a toutes les parties.

La bio bifurquerait entre deux options, lune
orientée sur le projet global de société et lautre
axée sur la logique de marché. Cette tension
prouve que lagriculture biologique est plurielle
et comme l'a souligné Genevieve Teil, « Le gros-
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sissementd’'un mouvement|[...]améne toujours
denouvellesinterprétations,de nouvelles mises
en ceuvre de pratiques et une diversification
des objectifs ou du message ». Larécupération
marchande de la bio depuis son institutionna-
lisation aréactivé des positions critiques maté-
rialisées par la multiplication des labels privés
revendiquant un recentrage sur les fondamen-
taux de la bio. Ces dispositifs sont importants
car ils relevent du champ politique et per-
mettent une dialectique avec le régime domi-
nant qu’ils vont aussi contribuer a influencer.
Il ne s’'agit donc pas d’'un schéma de substitu-
tiontechnologique ot l'innovation de niche rem-
place progressivement le régime dominant mais
plutét d’'unevoie de transformation ou, face aux
innovations de niche, le régime dominant réo-
riente ses activités. m

Caroline Petit estingénieure
de recherche allnra, UMR SAD-APT.
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CES ENSEIGNES QUI BOOSTENT LE BIO, LE LOCAL...

INTERVIEW - DES PRODUITS « MADE IN PAS TRES LOIN » CHEZ MONOPRIX

Perrine Nicolas
supervise les achats de produits locaux alimentaires
pour la gamme « Made in pas trés loin », chez Monoprix.

En octobre 2015, Monoprix lancait sa gamme de
produits alimentaires « Made in pas trés loin » en
fle-de-France. Aujourd’hui,ou en est-on ?

Pourquoi avoir lancé une gamme de produits
alimentaires de proximité ?

P.N. Nous souhaitions répondre & un consommateur
qui se tourne de plus en plus vers le « manger

mieux pour de bon ».Ildemande non seulement

des produits bio, bons pour la santé mais aussi de
proximité. Dans le manger local, ily a une dimension
affective, sociale et environnementale :limiter les
kilomeétres, soutenir son territoire et les petites
entreprises autour de soi. Les clients de Monoprix
sont particulierement sensibles & ces questions.
Nous travaillions déja régulierement avec des
producteurs locaux, mais nous voulions davantage
renforcer ces liens et les rendre plus accessibles a
nos clients. Pour ce faire, nous avons regroupé ces
produits dans un corner dédié « Made in pas trés
loin», tout en densifiant notre sourcing .

Quelle est votre définition du « pas trés loin »

et comment référencez-vous les produits ?

P.N. Nos producteurs se trouvent dans un rayon

de 100 km autour des magasins. Ce sont des
entreprises locales, souvent artisanales, que nous
souhaitons accompagner dans leur développement.
Pour identifier les producteurs, nous nous appuyons
sur les comités de promotion régionaux en lle-de-
France, sur le Cervia et lAria.Un salon organisé

par lArianous a, en particulier, permis de présenter
notre démarche et d’enclencher les contacts avec les
producteurs pour le sourcing.

Quels sont les produits phares en fle-de-France ?
P.N. 150 produits sont distribués dans les 125
magasins franciliens. 50 % du chiffre d’affaires

NOS PRODUITS [LOCAUX

«Made in pastres loin » concerne les produits
d’épicerie et de liquide (les bieres par exemple), 45%
les produits frais et 5 % les produits surgelés. Les
biéres de la brasserie artisanale Parisis ou encore
celles de la Goutte-d’Or ainsique les biscuits au
coquelicot de Nemours « Les 2 gourmands » sonten
téte desventes de lagamme.

Un an aprés, quel bilan peut-on tirer ?

P.N. Lesrésultats sont encourageants, en particulier
pour les bieres artisanales, qui rencontrent un vif
succes et qui sontamenées a progresser en termes
deventes.

Ladynamique est lancée. Les clients sont fidélisés,
ils achetent de maniere réguliére. Les producteurs
sonttres satisfaits. Nous sommes désormais
démarchés par de nouveaux producteurs, les
brasseurs notamment. Ce n'était paslecasilya
unan.Certaines entreprises ont investi et méme
embauché grace a ce déploiement. Nous sommes
heureux d’avoir pu participer a ce développement.
Lile-de-France a été un territoire pilote. Lopération
aensuite été dupliquée en régions Paca, Auvergne-
Rhone-Alpes, Grand Est, Occitanie, Hauts-de-
France, Bretagne.Nous avons méme 3 gammes
enrégion Paca:une premiére spécifique a Marseille
et sesenvirons, une deuxieme dans le pays nigois,
etune troisiéme pour le magasin de Gap.

Quelles sont les perspectives ?

P.N. Nous renouvelons et développons les offres, en
allant dénicher de nouveaux produits, de nouveaux
producteurs. Nous poursuivons le tour des régions.
Nous allons aussi distribuer ces produits dans nos
enseignes d’hyperproximité (Monop’). En septembre
2016, nous avons participé a lopération « mangeons
local» organisée par le Cervia. Consommer local n'est
pas qu’'un effet de mode. Nous allons continuer dans
cettevoie.l

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

MADE IN PAS TRES LOIN
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CES ENSEIGNES QUI BOOSTENT LE BIO, LE LOCAL...

INTERVIEW - LA LOUVE, UN PREMIER SUPERMARCHE COOPERATIF ET PARTICIPATIF A PARIS

Catherine Puiseux,
coopératrice impliquée depuis 2013.
© CATHERINE PUISEUX

Changer le systéme alimentaire,
c’est possible : La Louve reléve

ce défiavec Uimplantation
parisienne d’un magasin d’un genre nouveau, inspiré
d’une initiative new-yorkaise. Doté de produits de
qualité, a prix réduits, en majorité bio, locaux ou
artisanaux, tout le monde peuty faire ses courses

d condition d’étre coopérateur et de participer au
fonctionnement du magasin.

Qu’est-ce que La Louve ?

C.P.LalLouve estun supermarché coopératif et
participatif,installé dans le quartier Amiraux-
Simplon,dans le 18%arrondissement de Paris. Le
principe coopératif se traduit par le réinvestissement
des éventuels bénéfices au service du collectif,

et par une voix donnée a chaque membre lors de
lassemblée générale. Sur laspect participatif, les
coopérateurs contribuent au fonctionnement du
magasin, trois heures toutes les quatre semaines,
aux cotés d'une petite équipe de salariés. Seuls ses
membres peuvent acheter dans le magasin. Lobjectif
estderendre accessible atous des produits de
qualité ades colts moindres,de créer des échanges
et de lasolidarité.3 300 membres sont coopérateurs
etlesdemandes affluenten masse.Le nombre de
participants estinhérentau projet :il permet de
baisser les prix grace aux volumes d’achats. Nous
espérons a terme proposer des produits 30 a 40 %
moinschers quailleurs.

Comment s’'est monté le projet ?

C.P.BrianetTom, les deux cofondateurs américains,
vivaient en France depuis de nombreuses années
quand ils ont découvert Park Slope Food Coop a
Brooklyn. Sur ce modele, ils créerent lassociation
LesAmisde LaLouveen 2011, puis mirenten

place un groupement d’achats en charge des
relations avec les producteurs et prirent contact
avec lamairie de Paris et celle du 182.Ce quima
marquée, cest limmense plaisir a travailler avec
des gens aux compétences diverses:architecture,
droit,comptabilité, communication, informatique,
business plan, recrutement des membres,
organisation de conférences, animation...Une vision
partagée de lobjectif nous réunissait. La création
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d’une structure juridique pour porter lactivité
commerciale, un appel de fonds via un financement
participatif (campagne KissKissBankBank), le
recrutement de 900 membres pour disposer

d’'un minimum de fonds propres, une enquéte

de proximité sur les souhaits alimentaires des
habitants de larrondissement et la rédaction
dubusiness plan furent 5 étapes clés. Tout juste
installés rue des Poissonniers, nous sommes encore
en mode « test », le référencement des produits et les
procédures de travail restant a ajuster. Six salariés,
tous anciens bénévoles, ont progressivement été
embauchés depuis mars 2015 dont un emploi-
tremplin grace a laide de la Région. Nous espérons
pouvoir embaucher davantage.A New York, ilya

un salarié pour 250 coopérateurs,ici le ratio est

de 1 pour500.

De quels soutiens avez-vous bénéficié ?
C.P.Lamairiede Parisetcelledu 18%ont,dés le
départ, témoigné d’un vif intérét pour le projet, en
résonnance avec la politique de la ville dédiée a la
dynamisation des quartiers des portes de Paris.

Les responsables de 'Economie sociale et solidaire
de ces deux mairies, nous ontaidés a présenter le
projet a Paris Habitat, a Paris initiative entreprise
etau programme d’investissements d’avenir, piloté
par le Commissariat général a linvestissement.Ces
structures sont devenues partenaires, bailleurs

et financeurs de La Louve.La mairie nous amisen
relation avec les équipes de développement local

du 18°et des associations. Ce soutien institutionnel
s'est aussiconcrétisé par laide de la couveuse
Epicéas’, qui a accompagné lassociation dans la
construction du business plan. Un comité de pilotage
externe a été mis en place avec tous ces partenaires.
Paris Habitat a proposé a La Louve de signer un

bail de neufans pour notre magasin dans un
immeuble d’habitat social en construction.Ces aides
essentielles sont une caractéristique frangaise dont
la coopérative de Park Slope n'a jamais pu bénéficier.

La Louve revisite le concept de supermarché.
Comment ¢ca fonctionne concrétement ?
C.P.Lalouveestvraimentun supermarché: 1450 m?
répartis sur deux niveaux,dont 500 m2 dédiés a la
vente.Ony trouvera aterme 5a7000 références

de produits, alimentaires ou non.Aujourd’hui,
environ la moitié des 3300 coopérateurs habitent
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le 18¢, les autres viennent des arrondissements
limitrophes ou de plus loin a Paris, en banlieue, ou
méme en province. Le recrutement de membres
habitant le quartier est impératif pour pérenniser

le fonctionnement et éviter un phénomene

de gentrification. Travailler avec les autres
commerces et services proches du magasin est
également essentiel afin de créer une véritable
dynamique sociale et économique. Pour attirer

des personnes trés différentes, nous devons
proposer une offre large correspondant a des
critéres alimentaires divers: qualité gustative,
empreinte environnementale, conditions sociales
de production, prix... et aussi disponibilité des
produits,encombrement. Loffre évoluera par le
retour d’expériences, la compétence grandissante
des salariés-acheteurs et les propositions des
membres. Le choix sera aussidicté par les achats:
la coopérative doit rapidement trouver son équilibre
économique, car la promesse est celle d’'un systeme
autonome, non dépendant de subventions ou
d’autres apports externes. La marge ajoutée par La
Louve sur le prixd’achat est de 20 %, quel que soit le
produit.

CES ENSEIGNES QUI BOOSTENT LE BIO, LE LOCAL...

Quels sont vos projets pour demain ? D’autres
Louve sont-elles amenées a se développer?
C.P.Laphase projet est terminée, mais celle
avenirrequiert encore beaucoup d’efforts et
d’'imagination. Il nous faut réussir a assurer petit
apetitun fonctionnement fluide avec une offre

de bons produits en nombre croissant. Ensuite,
nous pourrons développer des activités multiples :
cours de cuisine,comité handicap etaccessibilité...
La Louve estun formidable vivier de projets,

qui pourront se multiplier une fois la phase de
lancement terminée.Nous n'avons pas le recul de
Park Slope Food Coop mais nous restons prudents
et confiants ! De nombreux projets de magasins
coopératifs et participatifs sont en train de naitre
a Bordeaux, Montpellier, Toulouse, Nantes, Rennes,
Lille.Nous soutenons ces initiatives, mais elles
doiventétre portées localement.

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

1. Portée par lassociation Projet19.

INTERVIEW - DRIVE DES CHAMPS, LES PRODUITS FRANCILIENS A PORTEE DE CLIC

Florent Hayoun

cofondateur de Drive des Champs

Drive des Champs propose aux particuliers

de composer leur panier de produits locaux
d'lle-de-France en circuit court via le site internet,
etde lesretireren driveitinérant ou en point relais.
Direct Terroir (pour les restaurateurs) et Coté
Primeurs (livraison a domicile) complétent loffre.
Lalogistique est assuréede AaZ.

~

Florent'l;laydun
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Demain, Drive des Champs aspire a se développer

et faire bénéficier de son expérience les producteurs,
logisticiens et autres acteurs quiveulent se lancer
dans laventure des circuits courts « sur le mode
collaboratif». ®

Scannez ce QR Code
pour voir les vidéos

http://bit.ly/itw-c3-7-1
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CA BOUGE EN CUISINE!

INTERVIEW - «LE TERROIR FRANCILIEN EST D'UNE RICHESSE INCROYABLE »

Yannick Alléno,
Chef cuisinier
©D.R.

Ily a 10 ans, le chef multi-étoilé
Yannick Alléno, originaire
d’ile-de-France, se lancait
d la redécouverte des produits du terroir francilien.
Bluffé par leur qualité et leur variété, il ne cesse
depuis de les mettre a I’honneur dans ses
restaurants, a Paris et ailleurs. Une facon, pour lui,
de promouvoir une agriculture authentique
et de proximité.

Vous étes l'un des chefs francais les plus
renommeés. Pourquoi avoir choisi ce métier ?

Y.A. Jai toujours vécu en cuisine. Mes parents
géraient des bistrots en banlieue parisienne. Ce sont
eux qui mont transmis, trés jeune, leur passion.

Ma grand-meére était également une fine cuisiniére.
A8 ans, je savais que j'avais trés envie de faire ce
métiereta 15,alors que jentrais dans ma premiere
cuisine pour apprendre auprés des plus grands,
j'aicompris que j'en ferais mavie, sans pour autant
présager de la magnifique aventure qui mattendait.

Comment fait-on pour percer ? pour durer ?

Y.A. Il faut beaucoup travailler pour acquérir une
maitrise parfaite de la technique culinaire.Je pense
aussi qu'il faut étre trés attentif et curieux pour
développer sa créativité, étre ouvert sur le monde, se
remettre en question en permanence pour continuer
de faire évoluer son travail.

Quelles valeurs animent votre cuisine,

vos restaurants ?

Y.A. Lacréativité, la lisibilité et l'élégance sont
primordiales.Je prends aussi beaucoup de plaisir a
travailler avec simplicité les produits d'lle-de-France
dans nos bistrots Terroir Parisien.

Diailleurs, silon parle réellement de valeurs, je suis
trés fier et trés heureux de la pérennité du travail que
nous avons accompli depuis 2006 pour sauvegarder
le terroir parisien.

Pourquoi et comment mettez-vous a ’honneur
ces terroirs franciliens ?

Y.A.Je suis Parisien et, plus jeune, en cuisine,quand
tous venaient de régions réputées gastronomiques
comme le Lyonnais, UAuvergne ou le Pays basque,
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j'étais plutdt réservé quant a mes origines. C'est
pourquoi,en 2006, je suis allé a larecherche de cette
histoire qui était la mienne.Je me suis plongé au
cceur des produits et des plats typiquement parisiens
avec laide de Jean-Claude Ribaut, et j'ai découvert
alafois larichesse inimaginable de ce terroirinconnu
etla précarité deshommes et des femmes

qui se battaient au quotidien pour le faire vivre.

Avec laide du Cervia, nous avons réussiarecenser
tous cesirréductibles producteurs et a pérenniser
leur activité en fédérant plus de 100 chefs autour
du locavorisme parisien a travers ladémarche
«Mangeons Local en ile-de-France, Des Produits
d’Ici,Cuisinés Ici».Nous avons également remis

en lumiere unnombre incroyable de produits
exceptionnels comme la menthe poivrée

de Milly-la-Forét, la péche de Montreuil, 'épinard
de Viroflay ou encore la cerise de Montmorency.
Prochainement, nous ouvrirons deux nouveaux
restaurants Terroir Parisien,un a Paris et un autre
aHong Kong, dans lesquels nous proposerons une
cuisine conviviale, généreuse et canaille,

qui caractérise nos bistrots.

Comment choisissez-vous vos produits ?

Y.A. Au début, nous avons opéré un long

et minutieux travail de recherche
etderéférencement des producteurs. ILnous
fallait retrouver les derniers artisans qui avaient
précieusement gardé plantes et graines originelles
et qui continuaient de les multiplier eux-mémes pour
disposer desvariétés les plus authentiques.

Je pense notamment a la famille Berrurier
quinous fournit les fruits et légumes cultivés

a Neuville-sur-Oise, a Serge Barberon, producteur
de cresson a Méréville, & Catherine Bosc-Bierne

et sesfines herbes de Milly-la-Forét ou encore

a Philippe Nantois avec les fruits rouges

de Morainvilliers. Il ne fallait pas non plus oublier
ceux qui perpétuent des traditions de production
«extra-ordinaires » comme Benoit Dupré de la ferme
de Viltain qui nous permet d’avoir des produits
laitiers de grande qualité, ou la maison Doumbea
qui produit le dernier jambon de Paris.

D'une maniere générale, et encore aujourd’hui,

je prends un soin tout particulier a sélectionner

les meilleurs producteurs de la région. Tous sont
d’unerichesse incroyable, leur diversité

et leur singularité font leurs forces.



Avez-vous observé des changements
dans lesrelations ville-campagne ?
Y.A. Uexode rural a eu raison de nombreuses

campagnes, a plus forte raison en région parisienne.

Ladifficulté de lentreprenariat agricole n'a pas
aidé, mais aujourd’hui et j’'en suis trés heureux,
nous vivons une réversion agricole, cest-a-dire une
inversion de cette tendance et assistons a une prise
de conscience des pouvoirs publics.

L'avantage du locavorisme, des filieres courtes et du
développement de la permaculture est évidemment
écologique. Toutefois, n'oublions pas que, pour nous
comme pour la centaine de chefs qui suivent la
démarche « Mangeons Local en lle-de-France, Des
Produits d’lci, Cuisinés Ici » avoir un accés direct a
ces producteurs est la garantie d'une qualité sans
faille a des colts plus avantageux et nous permet
une capacité de création infinie.

Comment vos clients réagissent-ils ?

Y.A. Lorsque nous avons débuté notre démarche,
les gens étaient dubitatifs devant lampleur de la
tache et pensaient qu’on n'y arriverait jamais. Puis,
grace a Terroirs d’Avenir, nous avons découvert
destrésors et des producteurs fabuleux.Je n'ai
jamais pensé que «terroir » et « parisien » étaient
antinomiques.
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Je crois aussi que les Francais sont curieux et en
recherche de sens. Ils ont la notion de l'engagement
etaiment prendre partaune histoire, surtout
lorsqu’elle est belle. Laccueil que nous rencontrons
dans nos restaurants Terroir Parisien est
galvanisant.

Et demain... quels sont vos projets ? Quels sont
les enjeux?

Y.A. Notre prochain projet est louverture d’un bistrot
Terroir Parisien en propre a Paris en 2017.

Les enjeuxavenir sontclairs, ils sontavant tout
qualitatifs et financiers. Le fait de faire travailler
des partenaires a proximité nous permet a la fois
d’avoir de la qualité et a des colits moindres. Par
ailleurs, nous réfléchissons aussi a retrouver une
vision moderne de la conservation en utilisant des
procédés de fermentation.

Le principal défi alimentaire est de retrouver un
certain circuit court et les commerces de proximité.
L'ltalie a su les garder mais nous moins. Cela nous
permettrait de retrouver un dynamisme dans nos
régions et a tous les agriculteurs de pouvoir vivre
mieux. W

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital
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CA BOUGE EN CUISINE!

INTERVIEWS - BON POUR LE CLIMAT, BON POUR LA SANTE

1
Frédérique Jules

La restauration évolue pour prendre en compte
les nouveaux enjeux de l’alimentation : bio, local,
gaspillage, santé ... Les jeunes chefs font bouger
les lignes. Nous avons rencontré deux d’entre eux.
Frédérique Jules évoque les intolérances
alimentaires et Francois Pasteau nous livre

ses secrets pour lutter contre le gaspillage

et mieux protéger 'environnement.

Francois Pasteau

L'Epi Dupin

Formé al'Ecole Ferrandi et auprés des plus grands
chefs, Francois Pasteau a ouvert lEpi Dupin en

1995 avec au ceeur la qualité du produit, lhumain et
lenvironnement. «J'aivoulu [...] montrerguon pouvait
faire une cuisine de qualité aun prixraisonnable ». Ne
pas gaspiller est soncrédo. Ilveut donner envie a ses
clients de faire la méme chose chez eux. Pour autant
«ne pas gaspiller ne doit pas étre punitif». Francois
Pasteau a le secret pour transformer fanes de radis
et parures de poisson en plats exquis. Dans sa carte,
il privilégie les poissonsissus de la péche durable et
les produits franciliens... toutenrestant ouvert sur le
monde, notamment pour les épices. Son engagement
pour lenvironnement va plus loin. Cofondateur de
lassociation « Bon pour le climat »,ilmet en avant

les produits de saison et les légumes plutdt que

les protéines animales. Cela permet de «réduire

lempreinte carbone de nos assiettes[...] On peut[...] se
faire plaisir et faire du bien a la planéte...et a sa santé !».

250 chefs lont suivi, pari réussi. CEpi Dupin innove au
quotidien:recyclage, biodéchets, eau microfiltrée...
et continue de phosphorer pour optimiser la chaine.
«Beaucoup de jeunes chefs|...] sontdéja dans cette
mouvance du bien manger, des bons produits, de

proximité, en respectant lenvironnement, en respectant
lhumain[...] .Etca,cest un super espoir pour la planéte

et pour lenvironnement».
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Frédérique Jules
Fondatrice de NoGlu

NoGlu est le premier restaurant sans gluten
quiaouvertenFrance,aParisen 2012.

Se nourrirest un acte quotidien, naturel, vital. Mais
pour certaines personnes, ce n'est pas sisimple.
Les intolérances alimentaires, liées au lactose ou
au gluten, ont des conséquences majeures sur la
santé et sontde véritables contraintes dans lavie
quotidienne.

Sa fondatrice, Frédérique Jules, nous explique

le contexte en France et les perspectives.

«Quand je parlais du glutenily aquatre ans
personne ne savait ce que cétait. Le sans gluten
aexploséilyadeuxansetonalimpressionque
chaque marque développe saligne.»
Unrestaurant sans gluten répond ainsi a une
véritable attente : « Les intolérants ont envie de sortir
avec leur famille et leurs amis, sans se poser de
guestions en permanence. »

La France tarde a suivre un mouvement déja forten
Italie et aux USA, ot cela fait dixans qu’ils parlent du
gluten. Mais selon Frédérique Jules les dépistages
s'ils deviennent plus systématiques, méme tardifs,
nevont que renforcer cette attente de produits

et de restaurants ol cette fameuse protéine sera
bannie. ®

E E Scannez ce QR Code
r pour voir les vidéos
E http://bit.ly/itw-c3-10-2
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QUAND LA LOGISTIQUE INNOVE

INTERVIEW - CHUT! ON LIVRE...

Eric Devin,

président de lassociation Certibruit®©
et directeur général de Cemafroid

© CEMAFROID-TECNEA - THOMAS-LEAUD

L’association Certibruit© a
créé le label « livraisons de nuit
respectueuses des riverains », construit sur la
base de niveaux sonores émis lors de la livraison
par les engins de transport, de manutention et les
individus. Retour sur cette initiative.

Certibruit®© propose de développer les livraisons
nocturnes en fonction du niveau des émissions
sonores. Quelintéréty-a-t-ilalivrer la nuit?

Q Distribuer les denrées alimentaires est
indispensable pour nourrir les villes. Cette tache
incombe au transport, surtout routier. Dans un
contexte urbain dense ot le réseau est congestionné,
cestune mission difficile qui génere des externalités
négatives. Livrer la nuit permet de gagner sur trois
plans:la pollution enville,limage des entreprises

et les colits de transport. Mais c’est potentiellement
bruyant et cela se déroule au moment ou les citadins
aspirentaune certaine tranquillité. Lacceptation
sociale adonc été le point de départ de ladémarche.

Comment fonctionne ce label ?

E.D. idée était de mettre en place uncritere simple
pour le transport de nuit sans générer de pic de bruit
dans le paysage sonore préexistant, environnant le
lieu de livraison. Toute la chaine du bruit est intégrée
depuis l'arrivée du camion jusqu’a son départ.

Le label Certibruit© repose sur trois conditions :
utiliser des engins propres et silencieux (véhicules,
rolls', transpalettes, rideau du magasin), former les
employés a la lutte contre le bruit, étre livré entre
20het7h,horsnuitnoire (entre 2 h et 5 h). Le seuil
est compris entre 60 et 65 db, niveau sonore d’'une
conversation.

Peut-on encore diminuer les niveaux sonores pour
le transport de denrées alimentaires périssables ?
E.D.Quand on produit du froid pour transporter

des denrées périssables,on génére du bruit
supplémentaire, puisque les groupes frigorifiques
fonctionnent, soit par la force mécanique du moteur
du véhicule, soit grace a un moteur complémentaire.
Lalternative basée sur le froid cryogénique? existe,
mais nécessite une infrastructure spécifique.
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L'énergie électrique est la plus silencieuse, mais
loffre de véhicules de gros gabarit sous température
dirigée n'est pas disponible aujourd’hui.

Les changements dans les pratiques d’achats
alimentaires s’accélérent. Quelles en sont les
incidences dans votre métier ?

Q Le consommateur peut étre locavore et, dans
le méme temps, se faire livrer un plateau de fruits
de merendirectde la Bretagne... Les envois par
colis réfrigérés se développent.Quelles que soient
lataille des colisetladurée du transport, la chaine
du froid doit étre respectée. C’est un enjeu sur lequel
Cemafroid aengagé un travail a lademande de la
DGAL.

Demain, d’ot pourraient venir les changements qui
permettraient de répondre au défialimentaire ?
E.D. Dans les métropoles comme Tle-de-France,
lesinnovations se rattachent a la question
environnementale. Ailleurs, c’est la question du
gaspillage a la source qu'il fautrégler...

Hier, Certibruit® touchait la grande distribution,
larestauration rapide et leurs principaux
transporteurs. Aujourd’hui, la Semmaris* a rejoint
Certibruit®©. Elle représente un fort potentiel a
travers le commerce alimentaire de gros et ses
clients. Enfin,des demandes nous parviennent de
riverains de commerces. Cela montre que demain,
lesinitiatives seront peut-étre impulsées par la
société civile.m

Propos recueillis par Corinne Ropital

1. Roll:chariot conteneur métallique, ajouré
et surroulettes.

2. Lair quicircule dans la caisse du camion est refroidi
par de lazote liquide.

3. Ladirection générale de lAlimentation dépend
du ministere de lAgriculture, de '/Agroalimentaire
et de la Forét (MAAF).

4. Société anonyme d’économie mixte d'aménagement
et de gestion du marché d’'intérét national de Rungis
—gére le Min de Rungis.
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INTERVIEW - LA LOGISTIQUE SURFE SUR LA VAGUE DU E-COMMERCE

Christophe Desgens,
président de Chronopostfood
(filiale de Chronopost)

© BENOIT DECOUTREA

Chronofresh est un service

de livraison de produits
alimentaires secs, frais et surgelés en colis chez
les professionnels et les particuliers. Cette offre
express lancée en 2015 répond d une pratique
amenée a progresser : ’achat de produits
alimentaires parinternet.

Pourquoi avoir développé Chronofresh ?

C.D. Lesleviersde développement de lactivité
express sont multiples. Tout d’abord, de nombreux
acteurs cherchent a déléguer le transport. Cest

le cas des petits producteurs qui livrent eux-

mémes et des commercants qui S'approvisionnent
aRungis. Par ailleurs, l'évolution des usages et

des contraintes poussera cette filiere a utiliser les
solutions développées par les expressistes. Un autre
changementviendra des régles environnementales
de circulation enville. De trés petites entreprises
(TPE) et petites et moyennes entreprises (PME) dont
les véhicules ne seront plus conformes se tourneront
vers les transporteurs. Enfin, [évolution du
e-commerce et la multiplication des petites surfaces
devente de la grandedistribution vont nécessiter de
livrer par petites quantités et plus souvent.

Qui sontvos clients ?

C.D. Nos clients sont des producteurs quivendent
surinternet, des grossistes... Le concept de « box
diététique » ou de « panier de la semaine » se
développent.Le créneau de laviande endirect du
producteur au consommateur fonctionne trés bien.
Celuidu poisson débute. Lindustrie agroalimentaire
et la grande distribution s'intéressent a notre offre.

Comment avez-vous construit Uoffre Chronofresh ?
C.D. Notre projet adébuté en juin 2014, le premier
colisaété livré en mai 2015. Nous nous sommes
inspirés duJapon, seul pays dont le marché du
mono-colis express alimentaire sous température
dirigée est mature. Aussi, lusage est proche de ce
que recherche le consommateur en France, a savoir
des produits de qualité et des spécialités régionales,
pour une population vieillissante et a la recherche
de services. Pour construire cette offre, nous nous

sommes appuyés sur notre réseau de plateformes
existant, que nous équipons d’infrastructures
dédiées aux produits frais, et nos agents, quisont
formés auxrégles d’hygiéne et aux nouveaux process
et outils. Le transport est assuré a laide de caisses
isothermes et de plaques eutectiques. Des puces
RFID permettent de suivre le colis et de mesurer la
température en continu.

Aprés un an d’existence, quel bilan tirez-vous ?
C.D. Aujourd’hui, nous traitons 10 000 colis par
mois, lobjectif est de 30 000 colis par jour en 2020.
Le marché du B2C se met trés vite en place. Pour le
B2B,ladimension des process est toute autre, la
mise en ceuvre se fait aussi, mais moins rapidement.
Aussi, nous ajustons notre organisation.Enunan,
nous avons gagné 30 % de productivité sur certaines
phases du process.

Quels sont vos projets ?

C.D. Nous réfléchissons a la constitution d’'un réseau
de points relais « frais ». Nos projets d’espaces
logistiques urbains (ELU) intégrent naturellement la
dimension du colis express frais... Lobjectif est de
lancer loffre en France puis de la déployer en Europe,
en commencant par 'Espagne. A léchelle mondiale,
nous menons des réflexions pour développer notre
marché auJapon.®

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

Glossaire

B2C Business to Consumer: échanges entre une entreprise
et unindividu, a savoir le consommateur final.

B2B Business to Business: échanges entre deux
entreprises.

Mono-colis : un envoi pour un destinataire correspond
aun seul colis (par ex. quand un particulier se fait livrer
a domicile).

Express: transport de petit colis (moins de 30 kg) livré
en moins de 24 h.

Plaque eutectique: accumulateur de froid qui permet
de maitriser la chaine du froid de maniére autonome.
Puce RFID (Radio Frequency Identification):

puce électromagnétique sur laquelle sont stockées

des données accessibles par radiofréquence.
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Les abeilles contribuent o la pollinisation de 80 % des végétaux. Les fleurs
quelles butinent donnent leur godt au miel, d'ow ses différentes voristés.

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

4 poires Comice 1/2 litre de eréme froiche liquide
50 q de miel du Gatinais 1004q de suere
1 anis étoils 1 joune d'ceuf
1 baton de connelle 209 de thé des Amowrs
(the vert & la rose)

PREPARATION

1. Eplucher les poires et les couper en deux. Mettre sur une plaque é. rbtir, verser
le miel, ojouter Lanis étoilé et o cannelle. Cuire 20 minutes o 180 °C. Vérifier
lo. euisson en piquant une pointe de couteau. Laisser refroidir les poires.
2. Préparer la glace en foisant bouillir le lait puis y infuser le the pendant 4 minutes.
Filtrer et verser le lait sur les jounes et le suere, mélonger sans fouetter.
Remettre sur few doux et euire jusqu'a ce que lo eréme nappe la euillsre ofin
d'obtenir une eréme angloise. Laisser refroidir puis verser dans la sorbetisre.
8.Disposer les poires au eentre d'un plot, napper avee le sirop de euisson. Ce dessert
se déguste choud ou froid accompagns de la gloce au the.

Une recette de Frangois Pasteau, restaurant (Epi Dupin.,

et acheter local en Ile-de-France:
CUISINES I ¥ fled=France www.mangeonslocal-en-idf.com

)\ DES PRODUITS
: Dnlu Pour savoir ou manger




TERRITOIRES
ET GOUVERNANCES
ALIMENTAIRES
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Les projets d’agriculture urbaine, d'introduction
de produits bio et locaux en restauration collective,
les circuits courts et les marchés locaux se multiplient.
De lEurope aux métropoles, les collectivités
se mobilisent pour encourager ces initiatives et offrir
une alimentation plus durable a leurs populations
dans un cadre réglementaire complexe. Ce chapitre
propose un tour d’horizon d’expériences internationales
et francaises dont les grandes métropoles comme
llle-de-France peuvent s'inspirer. Du global au local,
la gouvernance alimentaire est en marche.
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e Toronto a Vancouver, de Seattle a
D Chicago, les politiques alimentaires des

villes nord-américaines passent sou-
vent par lamise en place de Food Policy Councils
[MansrFieLD et Menpes, 2013]. Ces instances
récentesvisenta infléchir lapprovisionnement
alimentaire urbain vers davantage de produc-
tions locales. Plus récemmentencore,desvilles
européennes (Londres, Edimbourg, Rotterdam,
Rennes, Albi) ont lancé leurs plans de recon-
quéte d'une alimentation de proximité. Toutes
prénent de jouer sur trois axes: la conserva-
tion du foncier et des exploitations agricoles de
proximité, le rapprochement entre producteurs
péri ou intra-urbains et consommateurs, et
lorientation de lademande des urbains,notam-
ment en favorisant lautoproduction.
Le premier axe joue sur loffre (conservation ou
installation de producteurs), le troisieme sur un
volet de lademande, le second sur leur mise en
relation.

—
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Ces modéles sont-ils transposables en le-de-
France ? La question des filieres courtes de
proximité est aujourd’hui trés prégnante avec
un déséquilibre entre loffre et la demande, qui
s'accroit. Depuis le début du xxie siécle, larégion
a perdu prés des deux tiers de ses maraichers
[AcresTe, 2012] alors que la population franci-
lienne continue d’augmenter. Est-il trop tard
pour favoriser une alimentation de proximité ?

LE FONCIER : UN ENJEU MAJEUR FACE

AUX PRESSIONS D’URBANISATION
Enile-de-France, la priorité estdonnée ala pré-
servation des terres agricoles et a la réduction
delaconsommationd’espace par lurbanisation,
ainsi qu’a la régulation des marchés fonciers
ruraux.Ces politiques vontde pair.Les premiers
outils de préservation sont le schémadirecteur
régional (Sdrif) et les protections indirectes
assurées notamment par les sites classés et
inscrits, ou autres servitudes. Les protections
directes sont encore ponctuelles (ZAP), a lex-
ception notable de la zone de protection natu-
relle,agricole et forestiére du plateau de Saclay.
Surleterrain,lesoutils de surveillance fonciere
sont mis en ceuvre conjointement par l'Agence
des espaces verts (périmeétres régionaux d’in-
tervention fonciére) et par la Safer (conventions
anti-mitage) dans un souci de démultiplication
des effets. La question de la diversité des sys-
témes de production est apparue plus récem-
ment : les exploitations maraichéres, pourtant
plébiscitées, continuent leurinexorable érosion.
Acétéde la protection etde lasurveillance fonciére,
trois phénomenes émergent : d’'une part, lincita-
tionalinstallation de maraichers par des collectivi-
tésterritoriales,endonnantde petites surfaces(1a
3ha)abailenvironnemental,dans une perspective
de contribution alapprovisionnement local (Amap,
autrescircuits courts)®;d’'autre part,desrepérages
de terres en friche urbaine ou industrielle poten-
tiellement revitalisables par lagriculture hors sol
et en circuits courts*; enfin, la conquéte agricole
de lespace urbain dense. Le projet ParisCulteurs
de la mairie de Paris, qui vise @ mettre en agricul-
ture urbaine productive plusde 30 hadetoitsetde
murs d’ici 2020, en est uneillustration.
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En Amérique du Nord, la politique fonciére
urbaine peut prendre la forme d’achats mas-
sifs de terres par les villes. Prés de Toronto,
des syndicats agricoles commencent a investir
pour créer des fermes dans des vacant lands. A
Détroit, le maire aannoncé, en novembre 2015,
lacquisition de 30 ha de friches industrielles
pour développer une production maraichére,
d’ici fin 2016. Les collectivités territoriales
d’Amérique du Nord (villes, comtés) s'engagent
dans des actions de préservation ou de réo-
rientation des espaces urbains au profit de
productions alimentaires localisées. Pourtant,
lessentiel de la préservation fonciére provient
de lactivisme des nombreuses fiducies et fon-
dations disséminées sur tout le territoire amé-
ricain.Land TrustAlliance, par exemple,acquiert
prés de 2 millions d’hectares par an a des fins
environnementales et de maintien d’un bio-
tope original, ou pour redistribuer des terres,
situées souvent dans des secteurs a tres forte
pression fonciere®. Ces terres sont alors louées
along terme ou revendues a trés bas prix avec
un contrat précisant les conditions de la loca-
tion,dont les productions locales et le mode de
production biologique. Ces fiducies sont finan-
cées par les citoyens ou par des entreprises, qui
bénéficientd’exonérations d’impbts attractives.
Toutefois, s’installer comme agriculteur, en
milieu péri ou intra-urbain, nécessite, au-dela
dufoncier,motivation etcompétences humaines
pour comprendre et valoriser les demandes
urbaines. Au Canada comme en France, ces
nouveaux agriculteurs s’'installent générale-
ment hors cadre familial, et la plupart viennent
de luniversité. En France, dans lagriculture
intra-urbaine surtout, ils viennent aussi a plus
de 80 % du milieu urbain, parfois aprés des réo-
rientations professionnelles tardives et sont
trés diplémés [Ausry & DaNIEL, 2016]. Cette ori-
gine urbaine questionne sur les formations agri-
coles proposées. En ile-de-France, on compte
deux lycéesagricoles publics,dontlun offre une
formation spécialisée en maraichage bio. Mais
ces voies sont peu utilisées comme formation
initiale par les jeunes urbains, malinformés® et
peu attirés par le monde agricole a priori. Par

DE DIFFICILES CONDITIONS DE TRAVAIL
EN MILIEU AGRICOLE

Les conditions de travail agricole, surtout en
maraichage, sont un point rarement évoqué par les
villes.Orenfle de-France, la question de la main-
d’ceuvre agricole (coit, rareté) est 'une des premiéres
causes de non-reprise des exploitations maraichéres,
aux cotés du bas prix de vente des produits en filiéres
classiques. Le besoin en main-d’ceuvre est beaucoup
plus élevé en maraichage et en circuits courts qu’en
grande culture et en circuits longs. Certes, le colt

du travail est le méme partout en France, mais
certaines régions comme le Val de Loire affichent un
dynamisme maraicher beaucoup plus net.En fle-de-
France, le recours a des ouvriers agricoles d’autres
pays européens, notamment polonais, est fréquent,
avec des « exigences » logement considérées comme
moindres*... Une forte proportion d’enfants de
maraichers ne reprennent pas Uexploitation familiale,
plus que réticents face a lacharge de travailet a sa
pénibilité (contraintes physiques, horaires décalés,
multitaches, notamment en circuits courts ol il faut
s'occuper de la production et de lavente)**.

*Un des seuls leviers des villes est la facilitation par le PLU

du logement agricole par la transformation de batiments agricoles
en logements, voire la création de logements pour les ouvriers.

** ’'un des maraichers phares de larégion, coqueluche des médias

et fournisseur attitré de grands restaurants parisiens, ne trouve pas
derepreneur lors de son départ a laretraite en 2015.

ailleurs, les difficultés du travail agricole et la
questiondulogementsontaprendre encompte.
Les nouveaux systemes maraichers nord-amé-
ricains (Fortier au Québec, Coleman aux USA)
promeuvent un systeme ou le rythme de travail
estacceptable etdevraies vacances possibles.
Ces exploitations de maraichage bio-intensif
qui vendent a la ferme, en paniers et sur des
marchés de plein vent rémunérateurs’, sont
basées sur lultraperformance de la producti-
vité [MaTHE, 2015a, 2015b]8. Au final, ces produc-
teursaffichentdes performances économiques
impressionnantes avec des marges nettes entre
25et40%!

Dans des formes d’agriculture intra-urbaine
innovantes, la diminution de la pénibilité du
travail (systémes hors sol & hauteur d’homme,
par exemple) est recherchée pour améliorer la
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L'un des plus grands marchés d’Amérique du Nord: le marché de Madison, capitale du Wisconsin avec 400 producteurs
et 30000 clients.

DES INITIATIVES NORD-AM ERICAINES
DE CREATION D’ESPACES DEVENTE
Diane Seguin acréé,ilya 15 ans, le marché de

Val David au nord de Montréal. Avec son association
de citoyens, elle référence les producteurs autorisés
acommercer dans ce marché public. Lobjectif est
de proposer une variété de produits frais ou cuisinés,
tout en assurant aux clients un gage de qualité

et en limitant une trop grande concurrence entre
producteurs. Les comités de gestion des marchés
publics nord-américains s’attachent a maintenir

cet équilibre entre diversité de U'offre et faible
compétition entre les fermes.

Autre initiative, celle du Burlington farmers’ market
dans le Vermont, s’inscrit dans une logique municipale
trés incitative et facilitante. Louverture historique
de laville aux produits des fermes environnantes a
largement débordé du simple approvisionnement
de laville pour gagner la restauration classique et la
restauration collective.On estime que prés de 50 %
de lensemble de laconsommation de Burlington
provient des productions locales. B

LES CAHIERS n° 173

productivité. De plus,ces fermes situées enville
minimisent le temps de transport, le déracine-
ment et sont, de fait, plus attractives pour les
jeunesurbains.Au Canada, le conceptdes Lufa
farms joue sur lattractivité des postes de tra-
vail: moindre pénibilité, diversité des taches a
effectuer, accessibilité en transport collectif.
Nombre de porteurs de projetsintegrent désor-
mais ces criteres.

FACILITER L'ACCES DES PRODUCTEURS

AU MARCHE URBAIN

Pour mettre en relation loffre et la demande,
les villes disposent de plusieurs leviers. Elles
peuvent, par exemple, faciliter la distribution
des produits fermiers en proposant des espaces
de vente temporaires dédiés (salons, marchés
enintérieur) ou des espaces ademeure (maga-
sins gérés par des producteurs, ou, plus origi-
nal, des drives alimentés quotidiennement).
L'action des collectivités se limite alors a un
soutien en communication, signalétique ou
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Distribution de paniers fraicheurs par les producteurs dans les gares franciliennes.

logistique, voire a un accompagnement dans
lesdémarches administratives.En Amérique du
Nord, lessor récent des marchés publics dans
les villes (marchés de producteurs en France)
est d’abord une initiative des clients-consom-
mateurs et de citoyens quivont ensuite démar-
cher des producteurs. Les espaces de vente
sontaménagés et soutenus parlesvillesou les
comtés,quienfontune composante importante
des Food Policy Councils.

En France,lengouement pour les circuits courts
tend dans de nombreuses régions, en Rhéne-
Alpes par exemple, a (ré)activer les marchés de
producteurs alors que la tendance générale est
a laugmentation des revendeurs. Une revendi-
cation majeure des maraichers franciliens est
d’ailleurs que l'accés aux marchés parisiens et
de petite couronne, plusrémunérateurs, leur soit
largement favorisé par les collectivités®. D’autres
formes peuvent étre envisagées: boutiques de
producteurs enville,multiples formes de paniers
endirectou intermédiés.

[‘accés physique au marché urbain est un point
asoulever caril pose souvent probléme aux pro-
ducteurs a cause du trafic. De multiples initia-
tives voient le jour,depuis les paniers fraicheurs
(distribués dansles gares) jusqu'adesdrives et
autres distributeurs, ou la logistique a un réle
capital. Les plateformes de regroupement de
producteurs ou linstallation de distributeurs
dansdes lieux stratégiques peuvent constituer
des leviers pour les villes.

En termes d’acces facilité pour les produc-
teurs etlesconsommateurs, lagriculture intra-
urbaine peut offrir des solutions, fondées sur
lescircuits ultra-courts sans transport.Agricul-
turesintra et périurbaine sontdéjaenrelation:
les jardins collectifs sont des lieux de livraison
privilégiés pour certains circuits courts (Amap).
Alinverse, certains projets intra-urbains high-
tech (de type serres sur les toits) sontintéressés
par des liens fonctionnels avec des marai-
chers périurbains pour compléter leur gamme.
A la Lufa Farm de Montréal, prés de 75 % des
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produits vendus en paniers viennent du périur-
bain, avec une grande diversité de produits
(legumes, pain, farine, lait, ceufs, miel, etc.)
(M. Hage, juin 2015).

ORIENTER LA DEMANDE DES URBAINS

En Amérique du Nord, laccroissement de la
demande urbaine est un vrai sujet en raison de
lexistence de food desert [WaLker et al., 2010],
zones ou certaines populations n'ont pasacces
aux produits frais. En France, la densité des
marchés urbains, leur diver-
sité, les structures urbaines,
fontqu'ilest plutét facile d’ac-
céder aux produits frais. Par
contre, laspect économique
peut étre problématique car
les produits encircuits courts
sont vendus au méme prix

ou plus chers qu’en supermarchés. Plusieurs
leviers permettent néanmoins d’accroitre la
consommation de produits frais de proximité
par ces populations.

EN TLE-DE-FRANCE
LA DEMANDE DE JARDINS
EN PIEDS D'IMMEUBLES
EST FORTE DANS LES
QUARTIERS DIFFICILES

Aux Etats-Unis, les food stamps, bons d’achat
alimentaire distribués par les centres sociaux
aux personnes vulnérables, voient leur valeur
doubler lorsqu’elles achetent a un producteur
local, parexemple,dans un marché soutenu par
laville.

En France, le développement des différentes
formesdejardinage associatif (jardins partagés,
collectifs, familiaux) correspond aunerecherche
de liens sociaux fortement encouragés par les
villes qui mettenta disposition terrains vacants,
animateurs, rencontres, for-
mations... De plus en plus, la
fonction alimentaire de ces
jardins est considérée: gage
d’ultrafraicheur, accés a des
produits que l'on ne peut pas
trouver ou pas de maniére
satisfaisante dans les mar-
chés alentours [Pourias, 2014]. Ces formes
d’autoproduction sont appréciées par de nom-
breuses classes sociales. En lle-de-France, en
particulier,lademande de jardins en pieds d'im-

Choose Fresh. Buy Local. Use Yo

FOOD STAMP (EBT) CARDS NOW WELCOME HF
SUS TARJETAS SON AGRADABLES AHORA AQUj,

-
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meubles dans les quartiers difficiles est forte.
Au-dela de laquantité produite, souvent limitée,
il s'agit d’un sas ouvert vers une meilleure ali-
mentation. Cautoproduction, par les populations
vulnérables, estune politique mise en avant par
certaines villes d’Europe confrontées a la crise,
Lisbonne étant lune des plus avancées. Cer-
taines initiatives favorisent explicitement leur
approvisionnement en produits de proximité'°:
en ile-de-France, les Restos du coeur ont créé
une microferme urbaine. Sur ces initiatives, les
villes semblent ne pas encore avoir trouvé leur
role.

Les formes d’agriculture intra-urbaine peuvent
aussiviser untout autre créneau, celui des pro-
duits gastronomiques pour restaurants hautde
gamme. Ceux-ci s'approvisionnent déja aupres
de producteurs proches. Certains projets de
microfermes urbaines en sols ou des projets
plus high-tech (dont des serres sur les toits)
cherchent, au contraire, a aligner leurs prix sur
les prix courants, en se démarquant par le golt
et lultrafraicheur. Les villes peuvent jouer un
réle majeur pour favoriser lémergence de ces
projets. A Paris, limplantation de serres sur le
bati est désormais possible (PLU, juillet 2016).
Souvent précédées par des mouvements
citoyens, les villes posseédent plusieurs leviers
d’actions pour favoriser les productions agri-
coles de proximité. De la préservation, voire la
reconquéte agricole du foncier, y compris du
bati, a lappui a lautoproduction, en passant
par les mesures facilitant les productions de
proximité dans les marchés urbains, les villes
peuvent aujourd’hui revisiter leurs systemes
alimentaires. La diversité et la résilience de
ces systemes alimentaires urbains sont a
lagenda politique, comme d’ailleurs a celui de
larecherche.m

Christine Aubry est responsable de 'équipe Agricultures
Urbaines a 'lUMR SAD-APT Inra/AgroParisTech.
Jacques Mathé est professeur-associé a la

faculté de Sciences économiques de luniversité

de Poitiers,auteur de 10 clés pour réussir

dans les circuits courts, mars 2016.
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1. Morean et al., 2006 ; Ausry & Kesir 2013 ; MUNDLER &
RoucHier, 2016.

2. Larestauration collective, se prétant difficilement
a cet exercice de comparaison, ne sera pas traitée.

3. Ce phénomene est aujourd’hui difficile a chiffrer, mais
il constitue une partie de la dizaine d’installations
maraichéres annuelles enregistrées en agriculture
biologique entre 2014 et 2016 [GAB, 2015].

4. Projet CASDAR « revitalisation agri-urbaine », coordonné
par la Safer lle-de-France, 2014-2016.

5. Jim et Jennifer Pike exploitent une ferme maraichére
dans les Hamptons prés de New York, au milieu
de propriétés immobilieres évaluées a plusieurs millions
de dollars. Peaconic Land Trust a acquis 8 ha en 2010,
au prix de 250 000 $ U'hectare, pour les louer
aux maraichers en place qui se sont engagés a maintenir
lactivité de la ferme Pike.

6. Lorsdesinformations aux parents d’éléves dans
les colleges franciliens pour lorientation en seconde,
la formation agricole (Bac pro, BTS) est au mieux
mentionnée, et parfois oubliée (expérience personnelle
de lauteur).

7. Au marché de Val David, La ferme aux petits oignons
atteint jusqu'a 13 000 $ de vente en 3 h.

8. Jean-Martin Fortier réalise 165 000 $ de ventes
annuelles avec (seulement) 80 ares de « jardin ».

Dans le nord du Québec, la Ferme aux petits oignons
vend pour 500 000 $ annuels de légumes sur 4 ha
de terre, alors que les conditions agro-climatiques
sont trés défavorables (120 jours de non gel/an).

9. Pole maraicher de la chambre d’agriculture
de llle-de-France.

10.0rganisation par des femmes, de liens spécifiques
avec des maraichers locaux en Languedoc-Roussillon,
approvisionnement en circuits courts de banques
alimentaires [Le VELLY et PaTureL, 2013].
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INTERVIEW - « L' AGRICULTURE URBAINE N’EST PAS UN PHENOMENE DE MODE »

Christine Aubry,
agronome des systémes technigues,
responsable de l'équipe Agricultures
Urbaines a lTUMR SAD-APT Inra/
AgroParisTech.
© ANNE-CECILE DANIEL

Anne-Cécile Daniel,

ingénieure d’études en horticulture |
et paysage a lUMR SAD-APT

dans l‘équipe Agricultures Urbaines

Inra/AgroParis Tech.

© ANNE-CECILE DANIEL

L'agriculture urbaine, tout le monde en parle... mais
qu’est-ce que c’est ? Quelles formes et quels réles
occupe-t-elle dans le paysage urbain ? Quels sont
les acteurs impliqués ? Nourrira-t-elle nos villes

ou nos réves demain ? Christine Aubry

et Anne-Cécile Daniel nous en dessinent

les contours, les enjeux et les limites.

Qu’est-ce que l'agriculture urbaine ?

C.A.etA.-C.D. ’agriculture urbaine, cest lagriculture
quiestdanslaville ou asa périphérie,et dont les
produits et les services sont majoritairement destinés
alaville. Les ressources productives utilisées sonten
complémentarité ou en concurrence avec laville :le
foncier,leau, la main-d'ceuvre...On distingue quatre
grandes formes de projets.

Citons d’abord des fermes urbaines ou périurbaines
dont lavente de produits alimentaires constitue la
principale source de revenus, comme toute activité
agricole classique.Onytrouve, en particulier,des
maraichers périurbains en circuits courts. Les
microfermes urbaines constituent le deuxieme type
de projets. Ce sont des formes majoritairement
associatives qui mettent sur le marché des denrées
alimentaires qu’elles produisent, mais offrent surtout
des services d'accompagnement,d’animation, de
pédagogie. Elles sont fortement plébiscitées par

les collectivités, les aménageurs et les entreprises
privées avec qui elles créent des partenariats,

sans quoi elles ne pourraient exister. Le troisieme
modele est celui des fermes high-tech situées
majoritairement enintra-urbain. Elles se rencontrent
essentiellement sur les toits et peut-étre demain
dans des batiments (fermes «indoor ») et sont,
aujourd’hui, trés peu présentes en France. Ce sont
des modeéles intensifs, peu diversifiés et a haute
valeur ajoutée. Enfin, les jardins collectifs sortent du
modéle économique traditionnel. Le foncier est mis a
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disposition pour que les urbains puissent jardiner et
aussi échanger.On peut aller plus loin en considérant
que lagriculture urbaine se met dans tous les
interstices de laville : garages, conteneurs, toits,
balcons, murs et méme dans les cuisines !

Cestune panoplie de formes et de techniques
quirépondentaun grand nombre d'attentes et
d'objectifs:créer des emplois, encourager les
dynamiques de quartier,appliquer les concepts de la
permaculture,innover dans les pratiques culturales
avec des méthodes high-tech...enpleineterreouen
hors-sol. Le hors-sol peut étre « low-tech » (bacs de
substrat sur des toits) ou « high-tech » (conteneur,
indoor,aquaponie). Lagriculture urbaine se développe
en milieu contraint,ce quilarend trés innovante.

Quelle place occupe-t-elle dans l'alimentation
descitadins ?

C.A.etA.-C.D.On ne sait pas bien quantifier la
contribution de lagriculture urbaine a lalimentation.
Cetécueil se rencontre déja pour lagriculture
classique ot lon travaille avec des estimations
basées surdes rapports théoriques production/
consommation. ILest encore plus difficile de
distinguer lagriculture enrelation directe avec la
ville. Enfle-de-France, les Amap alimenteraient
entre 75000 et 100000 personnes directement du
producteur au consommateur en produits plus ou
moins locaux’. Les jardins collectifs franciliens sont
en grande expansion (environ 1 000 ha) avec des
contributions variables selon la taille et les jardins.
Ils servent, le plus souvent, a lapprovisionnement
desjardiniers et de leur famille. Pour les microfermes
urbaines, on estde lordre de ladémonstration, méme
sides projets comme Planéte Lilas sortent 140
paniers par semaine sur 2,5 ha.Cela fait trés peu par
rapport a lapprovisionnement d’une ville, méme si
cela peut avoir beaucoup de sens localement. Pour
estimer le potentiel de production en agriculture
urbaine enfle-de-France, il faut regarder les surfaces
cultivables et le rendement possible. Pour la culture
sur les toits, on disposerait de 80 ha? de toits plats
aParis, et les rendements pourraient atteindre

au maximum 60 a 80 t/ha en open air, le double

sous serres intensives. Méme dans ces conditions
peu réalistes, on resterait en dessous des 10 % de
couverture des besoins alimentaires en légumes pour
laville de Paris. Lélevage se développe également.
Lapiculture est déja bien présente. 'écopaturage



et lélevage de poules se développent et intéressent
particulierement les collectivités pour une gestion
économique des espaces verts ou ladiminution des
déchets urbains. Sans compter les insectes, qui
peuvent étre une source de protéines pour nourrir les
animaux d’élevage ou domestiques, et pourquoi pas
leshommes un jour ! Dans les pays du Sud (Afrique
subsaharienne, Asie), le contexte est totalement
différent. Lagriculture urbaine est la source majeure,
voire exclusive d’approvisionnement (604 100 %) en
produits frais (légumes, ceufs, lait, volaille), car les
infrastructures de transport ne permettent pas de
s'approvisionner de loin.

Y a-t-ilune concurrence entre les fonctions
urbaines et agricoles ?

C.A.etA.-C.D. Aujourd’hui,en Europe, les cultures
indoor sont trés peu développées. Il n'y adonc pas ou
extrémement peu de concurrence pour utilisation de
batiments. Dans les dents creuses laissées par la ville,
la priorité est souvent donnée aux projets urbains
pour construire la ville sur la ville. Ponctuellement, on
voit aussi poindre des projets sous forme transitoire
avant construction. Lagriculture urbaine ne doit pas
étre la pour gérer la précarité. Les gens sattachent a
ces projets, etilest compliqué de les délocaliser. La
mise en place de projets d’agriculture urbaine doit se
réfléchirau cas par cas : lexposition, laccessibilité
entransport, lacceptabilité de la population
sontaconsidérer ainsi que le temps nécessaire a
linstallation de tels projets.

Peut-on cultiver partout enville ?

C.A.etA.-C.D. Lagriculture urbaine peut
théoriquement s'installer partout. Toutefois, selon
les systémes choisis, les aspects techniques et

les questions de pollution entrenten jeu.En ce qui
concerne lagriculture sur les toits, par exemple, se
posent des questions de portance, d’accessibilité,

de sécurisation,d’accés aleau... La plupartdes
immeubles modernes construits aprés les années
1970 ontune portance trés faible®. Les régles
d’urbanisme pourraient évoluer a linstar de ce

qui se fait outre-Atlantique. Chicago a favorisé la
végétalisation destoits dés les années 2000 par

des incitations financiéres. A Toronto, aprés une
végétalisation obligatoire des nouveaux toits publics,
les investisseurs privés ont suivi le mouvement,
prenant conscience de la plus-value potentielle.

La questionde la pollution des sols et de lair intéresse
évidemment tout le monde, consommateurs comme
collectivités et chercheurs. Les sols urbains sont plus
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ou moins pollués mais pas forcément dangereux !

Le lienentre lacontamination d’'un sol,d’une plante
etd’'une personne n'est pas évident. La pollution ne
doit pas étre un prétexte pour interdire lagriculture
urbaine!Quant a la pollution de l'air, la distance
alémetteur et la hauteur jouent tout en variant

selon les polluants. Il est difficile d’en dire plus pour
linstant, mais des mesures d’hygiene peuvent d’ores
etdéjaétre misesen place :un bon lavage élimine une
bonne partie des polluants déposés.

Les agricultures classique et urbaine sont-elles
concurrentes ou complémentaires ?
C.A.etA.-C.D.Ilyaunparadoxe entre cet
engouement pour lagriculture urbaine et le déclin
des surfaces maraicheres... En fait, la disparition des
maraichers est bien antérieure, liée a des questions
économiques et foncieres. Il n'y adonc pas vraiment
de concurrence. On peut, au contraire, espérer

que lessorde lagriculture urbaine aura unimpact
positif sur lagriculture en général. Elle permet de
reconnecter le consommateur a lalimentation et
lagriculture. Elle peut faire connaitre et valoriser

le métier d’agriculteur.On voit se développer des
complémentarités entre fermes urbaines, qui servent
devitrine, et périurbaines, qui produisent lessentiel.
CestlecasdelalufafarmaMontréaldans

laquelle un partenariat a été mis en place entre un
entrepreneur intra-urbain et des fermes périurbaines,
qui produisent 75 % du chiffre d’affaires. En lle-de-
France,des projets sonten train d’émerger,comme
Toit tout vert dans le 12¢ arrondissement, qui devrait
contractualiser avec des maraichers périurbains.

Lagriculture urbaine est-elle durable ?
C.A.etA.-C.D. La durabilité environnementale,
sociale et économique est trés variable selon les
systemes, et lon a encore peu de recul.

D'un pointde vue environnemental, lagriculture
urbaine apporte globalement un plus a lavilleen
termes de végétalisation, la diminution de leffet
d’ilots de chaleur,de rétention d’eau. Laville de

New York, sujette a des événements pluvieux trés
importants, rémunére d'ores et déja les fermes sur
les toits pour larétention d’eau. Lagriculture urbaine
constitue un atouten termes de biodiversité, de
trame verte. Le permis de végétaliser de la mairie
de Parisva dans ce sens.Conserver des sols vivants
estun facteur essentiel. De méme & Tananarive
(Madagascar), une politique de conservation des
rizieres enville a été mise en place, pour leur réle
nourricier, mais surtout, pour la rétention d’eau
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limitant les inondations en période cyclonique.
Lescultures en conteneurs ouindoor peuvent,

par contre, étre problématiques en termes
d’environnement :nécessité d’éclairage, de chauffage.
En Europe, ilreste des espaces de production prés des
villes,quand,ailleurs, certaines structures urbaines
denses et étalées (notamment aux USA et en Asie)
ontrecours aces formes. En outre, depuis lincident
nucléaire de Fukushimaen 2011, la culture en milieu
confiné est synonyme de sécurité auJapon. Les
substrats utilisés peuvent aussi poser question:la
tourbe, par exemple, est issue des tourbiéres, zones
humides a protéger. Les serres posent également
probléme dans lanalyse du cycle de vie des produits
quant au colt environnemental de la construction
(verre ou plastique).

Lagriculture urbaine permet, en revanche,une
valorisation des déchets organiques urbains
participant ainsi a la boucle de 'économie circulaire.
Cela nécessite toutefois de produire en quantité,
qualité et régularité. Le plan compost de la ville de
Paris mis en ceuvre a lautomne 2016 sengage dans
cettevoie. Lagriculture urbaine permet aussi de
«désaisonner».Sion peut manger des fraises toute
lannée, par exemple a Noél, certains ne vont pas sen
priver ! Des systemes utilisant du chauffage urbain
ou lachaleurd’une blanchisserie le permettent a
faible colt énergétique. Cest peut-étre mieux que
de manger des fraises venant du bout du monde ou
conservées plusieurs mois au congélateur. Toutefois,
celainterroge au regard des campagnes réalisées
pourinciter a « manger des fruits et légumes

de saison ».

D'un point de vue social, la encore les apports
varient selon les formes. Les jardins collectifs ont
évidemment un réle social important, cest leur
vocation premiere. Pour autant, les agriculteurs

et les maraichers des microfermes urbaines en
circuits courts doivent développer de multiples
compétences, en plus de la production, pour assurer
les différentes fonctions de leurs activités (animation,
communication marketing, vente), ce qui peut savérer
parfois extrémement difficile au quotidien. D’un point
de vue économique, les modéles sont tres différents.
Certaines formes sortent de 'économie marchande,
comme les jardins,d’autres reposent sur le marché
comme les maraichers périurbains et les projets
intensifs high-tech. Pour les microfermes urbaines,
les modeles économiques ne sont pas encore
totalement stabilisés. Ils sontintimement liés a la
politique de laville et, de fait, tres dépendants des
élus et des actions mises en ceuvre.
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Quelintéréty a-t-il a raccourcir les systémes ?

A développer lagriculture urbaine ?

C.A.etA.-C.D. Lagriculture urbainedonne & lanature
enville unevaleur économique :elle crée de lemploi,
de lanimation ;elle participe a la construction d’'une
ville verte et équilibrée, respirable et vivable. Elle est
relais de valorisation et de communication pour toute
lagriculture. Evidemment, les bénéfices dépendent
des formes et des projets. Les objectifs sont aussi
trésvariables (environnementaux, économiques,
sociaux), mais c'est la diversité des projets qui permet
de satisfaire un grand nombre d’acteurs :porteurs de
projets, planificateurs,consommateurs... Toutefois,
ilestclair que les surfaces dévolues & lagriculture
urbaine et les quantités produites resteront faibles
par rapport aux besoins des villes. Lessentiel n'est
pas la quantité mais limage positive véhiculée,
léducation a lalimentation, la préservation de
solsvivants... Lagriculture urbaine participe de

la reprise en considération de lagriculture par les
urbains. Elle doit se construire en complémentarité
avec lagriculture classique et essayer de freiner le
déclindu maraichage. Il faut que les agriculteurs se
saisissent de cette opportunité ! lly a unvrai potentiel
de développement enfle-de-France, une volonté
politique forte. Méme s’il est ambitieux, ParisCulteurs,
lappel a projets de la mairie de Paris,donne le cap.
Lagriculture urbaine n'est pas un phénomene de
mode :elle se développe partout dans le monde. Peut-
étre entre-t-on dans une nouvelle ere de larelation
ville-campagne dans laquelle les deux seraienten
harmonie. Reste a voir quelle place nous sommes préts
alaisser aces expériences. Beaucoup de questions
restent en suspens sur les formes juridiques, sur qui
exploitera ces fermes urbaines, sur leur financement
public/privé, sur ladurabilité des modeles... m

Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

1. Enraison de la demande et du faible nombre de
maraichers, un agriculteur sur deux fournissant les
Amap franciliennes n'est pas francilien. Cela reste de
lagriculture urbaine, au sens de service rendu a la ville,
mais pas de lagriculture urbaine au sens géographique.

2. Etude sur le potentiel de végétalisation des toitures-
terrasses a Paris, Apur, avril 2013. 1l est important de noter
que tous ces toits ne seront cependant pas cultivables en
létat (accessibilité, sécurité, acces a leau...).

3. Laportance moyenne d'un immeuble moderne
est inférieure ou égale & 250kg/m?. Pour implanter
de lagriculture urbaine, il faut @ minima une portance
de 250kg/m? en hydroponie, 400kg/m? pour des bacs avec
du sol, plus de 600 kg/m? pour mettre de petits arbres.
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| S FILIERES COURTES
DE PROXIMITE,
UNE OPPORTUNITE
POUR L’ ILE-DE-FRANCE

Dans un monde de plus en plus urbain, préserver les ressources
nourriciéres et approvisionner les villes apparait comme
un double défi. La relocalisation des systémes alimentaires,
le lien producteurs/consommateurs peuvent-ils participer
alaréponse?Quelle place occupent les filieres courtes de proximité
en lle-de-France ? Comment les développer ?

kkkkkkk

Laure de Biasi, IAU idF
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istoriguement, lesvilles se sont établies
H sur les terres les plus fertiles pour pou-

voir nourrir leur population. En grandis-
sant, elles consomment donc paradoxalement
leur propre hinterland nourricier. La popula-
tion mondiale est désormais majoritairement
urbaine et le sera encore plus demain. En effet,
54 % de la population vit aujourd’hui enville, et
2,5 milliards supplémentaires d’urbains sont
attendus a Uhorizon 2050.
Au fil du temps, les relations
entre la ville et lagricul-
ture ont évolué, une double
déconnexion s’est opérée.
Lesvilles se sontdétournées
de leur hinterland nourricier,
allant chercher des produits toujours plus loin,
notamment grace au développement destrans-
ports ferroviaires puis routiers frigorifiques.
Lagriculture s'est progressivement détournée
delavilleense spécialisant etenrépondantaux
logiques de marché [BiLLen, 2011]. En paralléle,
les questions climatiques, énergétiques, finan-
cieres,environnementales sont de plus en plus
prégnantes et parfois contradictoires. Dés lors,
comment nourrir ces populations urbaines cou-
péesde leurterrenourriciere ?Comment garder
ou retrouver le contréle, quantitatif et qualitatif
de notre approvisionnementalimentaire ?Com-
ment faire évoluer notre systeme alimentaire ?
Parmi les nombreuses démarches, celles
basées surla proximité ou les circuits courts se
multiplient. Les systémes de mise en relation
des producteurs etdes consommateurs,comme
lavente alafermeoules marchés,ont, biensdr,
toujours existé.Mais ils suscitentaujourd’huiun
véritable regain d’intérét, et de nouvelles initia-
tives se développent.Ces approches ont d’abord
connu un vif succes dans des métropoles par-
ticulierement déconnectées de leur agricul-
ture ou inquietes pour leur alimentation. Les
premieres Amap’ sontainsiapparues auJapon
des les années 1970, sous le nom de Teikel, lit-
téralement « mettre le visage du paysan sur les
aliments ».Des expériences communautaires se
sontaussidéveloppéesenAllemagne,en Suisse,
enAutriche avantd’atteindre New York dans les

NOURRIR LES FRANCILIENS,
C'EST S'APPUYER
SUR UN SYSTEME ORGANISE
DU MONDIAL AU LOCAL

années 1980, puis de retraverser lAtlantique et
d’atteindre la France dans les années 20007
Consommateurs, acteurs économiques, col-
lectivités semparent désormais de ces sujets.
Llle-de-France ne fait pas exception : le Sdrif®
et son défi alimentaire, le Prad, la Stratégie
régionale pour une agriculture durable et de
proximité en ile-de-France (novembre 2014),
le Plan Bio, le Pralim®... montrent lintérét et les
attentesrelatives aces ques-
tions. Entre plébiscite média-
tique et réalité, regardons la
place des filieres courtes de
proximité dans notre systeme
alimentaire, leur diversité et
lesvaleurs gquelles portent...
révélatrices des mutations en cours et de nou-
veaux rapports a lalimentation® [De Biasi et al.,
2015].

SEULEMENT 5000 EXPLOITATIONS AGRICOLES
ET 12 MILLIONS DE BOUCHES A NOURRIR...
Nourrir les Franciliens, c’est s'appuyer sur un
systeme organisé du mondial au local. Uappro-
visionnement de lle-de-France repose majo-
ritairement sur les autres régions francaises,
UEurope et le monde malgré un potentiel agro-
nomique exceptionnel et des cultures alimen-
taires de premier rang comme le blé, Uorge,
le colza, la betterave sucriére ainsi que des
cultures légumiéres, fruitiéres, et dans une
moindre mesure, de l'élevage. Alors pourquoi
ce paradoxe ? Deux raisons principales:la pre-
miere repose sur ladémesure entre la taille du
bassin de consommation et le nombre d’agri-
culteurs.En moyenne, on compte une exploita-
tion agricole pour 128 personnesen France,une
pour 2360 enile-de-France et une pour 74 000
pour Paris et la petite couronne. La forte dimi-
nutiondunombre d’exploitations ne laisserien
présager de bon: les deux tiers des exploita-
tions franciliennesontainsidisparuen40ans’.
La seconde raison est liée au manque de liens
tissés entre les acteurs de la production, de la
transformation, de la distribution et du trans-
port au sein du systéme alimentaire francilien.
Ces maillons ne font pas ou plus filieres. Les
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L'ILE-DE-FRANCE LOIN DE L’AUTONOMIE

TAUX THEORIQUE DE COUVERTURE ALIMENTAIRE
Blé Pommes de terre

b &

Consommation = 100

Production

24%

Fruits et Iégumes Lait Viande

<10% 15% 1%

© |IAUTdF 2015
SOURCES : AGRESTE SAA, INSEE, INTERFEL, CNIPT, FRANCEAGRIMER

La production francilienne pourrait couvrir totalement ou grandement notre consommation en blé, en salade, en per-
sil... mais pour les fruits et légumes en général nous sommes loin de lautosuffisance, sans parler de la viande ou du lait

pour lesquels notre taux de couverture théorique est d’environ 1 %. A ces estimations théoriques, il faut confronter les
réalités techniques, économiques, logistiques... Ainsi, pour le blé, une partie sort de llle-de-France et inversement des
blés viennent des régions et pays avoisinants enrichir notre production pour obtenir la gamme de farines nécessaire a

nos besoins.

logiques sont avant tout économiques et peu
basées sur la proximité.

En ce qui concerne la commercialisation des
produits, la grande distribution domine. En
France, 72 % des achats alimentaires se font
en grandes surfaces®, 15 % dans des magasins
alimentaires spécialisés - boulangeries, bou-
cheries... - et seulement 6 % surles marchés ou
directement auprés des producteurs.Enile-de-
France, cette répartition se vérifie méme si lon
fréquente un peu plus les petits commerces. Le
Min de Rungis joue également un réle clé dans
lapprovisionnement francilien: les deux tiers
de ses produits alimentent en effet la région,
le reste partant en province etalinternational.
Ainsi, bien que Ule-de-France se situe au centre
d’'unriche bassin agricole contrairement a bien
des métropoles (New York, Tokyo, Londres...),
les quelque 5000 exploitations franciliennes
ne peuvent et ne pourront pas répondre aux
besoins alimentaires de 12 millions de consom-
mateurs, tant en quantité qu’en diversité. La
production contribue faiblement a lapprovi-
sionnementalimentaire des Franciliens,méme
siceconstatestarelativiser selon les filieres.
Si loffre reste restreinte, la demande, elle, est
de plus en plus forte. En 2014, quatre Francais
surdixdéclaraientainsiacheter souventoutres
souvent des produits locaux et six Francais sur
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dix prévoyaient d’en augmenter la consomma-
tiondans les six prochains mois®.

CIRCUITS COURTS, PROXIMITE, BIO,

DE QUOI PARLE-T-ON ?

Les définitions se multiplient pour décrire les
modes de commercialisation mettant en lien
producteurs et consommateurs. Mais de quoi
parle-t-on exactement ? On confond souvent
jusgu’a en faire une sorte d’amalgame idéal
«vert, équitable et local » circuits courts, pro-
duits de proximité et produits bio, leur attribuant
péle-méle des vertus économiques, sociales
et environnementales. Il s’agit pourtant de
concepts bien distincts. Les circuits courts sont
définis officiellement et renvoient a un nombre
d’intermédiaires (zéro ou un) entre le produc-
teuretleconsommateur.Les produits locauxou
de proximité font référence a une distance et ne
bénéficient pas de définition officielle. Les pro-
duits bio, signe officiel de qualité, renvoientaun
cahier des charges encadrant un mode de pro-
duction réglementé, basé sur la non-utilisation
de produits chimiques de synthése et d’OGM.
Ainsi, les circuits courts ne sont pas tous de
proximité et inversement. Les produits issus
de circuits courts ou de proximité sont minori-
tairement bio méme si une corrélation existe:
parmi les 800 exploitations franciliennes
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Vente sur I’exploitation :
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5 STRATEGIES DE COMMERCIALISATION

2

Vente de type «marché »
alliant tradition

et mutualisation du lieu

de vente. Lidentification
du vendeur (producteur

ou revendeur) n’est pas
toujours facile

3 4
Paniers: anticipation. Les Vente déléguée
précommandes permettent a des commercants
d’optimiser la gestion et a des restaurants:

des stocks. Ces systemes
répondent bien a la demande
méme si un flou peut exister
quant a I'interlocuteur:
producteur (Amap), revendeur
(Campanier), intermédiaire de
services (Ruche). Le temps et
la main-d’ceuvre nécessaires
(préparation, transport)
peuvent étre un frein pour

les agriculteurs.
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qualité et régularité sont les
maitres-mots. La vente est
laissée a un acteur
économique dont c'est le
métier. Il vend les produits
bruts ou transformés
(commergants) ou les
assemble (restaurants).

8, 2~ Restauration—

5

Vente déléguée a la
restauration collective
etala grande distribution
en se basant sur le volume
et la régularité. Certaines
contraintes existent: cahiers
des charges, référencements
des produits, appels d'offre,
rythme saisonnier (cantines
scolaires), horaires et
conditions de livraison.

©IAUTdF 2016
SOURCE : IAU IDF
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MARCHES, AMAP, LA RUCHE QUI DIT OUI, CUEILLETTES : CHIFFRES CLES

Nombre
de structures
550 (en 2011)
Nombre de Densité :
consommateurs 1 pour 21 790 Franciliens
Nombre
de producteurs

AParis: 115 producteurs
dont 72 franciliens

N6

Légumes puis fruits

Type de produits

Volumes vendus Données indisponibles
10% des étals seulement
tenus par des producteurs
a Paris l

Spécificités
revendeurs

*entre son lieu de production et le lieu de distribution

300 (en 2013)

L

34000

o

210 agriculteurs
dont 107 franciliens

\
P T

Essentiellement des légumes
(puis pain et fruits)

310043600t
de fruits et Iégumes
Amap type:

tp

50 paniers

60 adnhérents

o

72 (en2013) 25 (en 2014)
41000 52000470000
253 producteurs 25 agriculteurs
dont 130 franciliens franciliens

Trés variés
Légumes, fruits, viandes,
poisson, pain, autres. ..

Légumes et fruits

Données indisponibles
340t

de fruits et Iégumes
5200 commandes/mois Zone de chalandise:

Distance moyenne parcourue @ '30 min &
par un produit* ‘\9

France entiere

\\
a®

©IAUIdF 2016

SOURCES : CROCIS 2012, SERVICE DES MARCHES DE LA VILLE DE PARIS 2013, RESEAU AMAP-IDF 2013, AVENIR-BIO. FR 2013, LA RUCHE QUI DIT OUI 2013,

GIE CHAPEAU DE PAILLE
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pratiquant des circuits courts, 11 % sont bio
[RECENSEMENT AGRICOLE, 2010] et 90 % du volume
produit en maraichage bio est commercialisé
envente directe [GasiF, 2012].
Lanotiondefilieres courtesde proximitéintégre
a la fois la proximité géographique et le faible
nombre d’intermédiaires,en mettantenavantla
notiondefilieresalimentaires etleur nécessaire
(re)structuration. Elles englobent les pratiques
mettanten lien producteurs et consommateurs
franciliens, répondantainsi au double enjeu de
soutenir, valoriser Uagriculture francilienne et
d’assurer un approvisionnement alimentaire
durable, diversifié et de qualité.

MULTIFORMES ET INNOVANTES, LES FILIERES
COURTES DE PROXIMITE S’AFFIRMENT

Du champ a lassiette, une vingtaine de modes
de commercialisation coexistent. A cété de pra-
tiques traditionnelles (vente a la ferme, mar-
chés, cueillettes...) se sont développées de
nouvelles formes: Amap, paniers SNCF et plus
récemment La Ruche qui dit Oui!, Drive des
champs... La grande distribution et la restau-
ration se sontégalementemparées de la notion
de proximité et constituentdes débouchés pour
ces filieres, qui font preuve d’'une grande adap-
tabilité et capacité d’innovation. Des intermé-
diaires de services mettent aussi en relation
producteurs et consommateurs virtuellement
(commandes web) ou concrétement (plateforme
de distribution).

Selon les systémes, le nombre de structures
et de consommateurs concernés, la régula-
rité des débouchés, les types de produits et les
volumes, les évolutions sont tres variables. En
2003, lapremiere Amap francilienne était créée
aPantin.Dixans aprés, leur nombre approchait
les 300, alimentées par 210 producteurs livrant
3100a3600tonnesde fruitsetlégumes paran
a 34000 consommateurs franciliens. La méme
année, aprés seulement deux ans d’existence,
72 « Ruches'» totalisaient 253 producteurs,
41000 personnes concernées, dans des pro-
portions loin d’étre négligeables par endroits:
3a4%delapopulationdansles9¢et 10¢arron-
dissements de Paris,voire méme 7 % dans le 3°.

MARCHE DE NICHE, DE MASSE... LE
CHAMP DES POSSIBLES EST MULTIPLE
Les différentes stratégies de commercialisation

en filiéres courtes se répartissent en trois types

de marchés, selon les pratiques en termes de prix

de vente et de volumes commercialisés :

« Un marché de niche (regroupant vente sur
Uexploitation et paniers) : il joue surtout sur les
valeurs d’estime : fraicheur, golt,engagement,
valeurs culturelles, patrimoniales. ILtouche un public
assez restreint avec des pratiques se prétant mal
aux économies d’échelle. |l ne permettra pas un
développement massif des filiéres de proximité, mais
ilestemblématique des filiéres courtes de proximité
et moteur d’innovations.

Un marché de masse (regroupant restauration
collective et grande distribution) :il est surtout
porteurde valeurs techniques (calibrage des
produits, durée de conservation, praticité pour

les clients, sécurité alimentaire...). Il permet une
diffusion des produits franciliens au plus grand
nombre et participe a la (re)connaissance et au
développement des produits franciliens, mais il faut
veiller a la qualité, a limage des produits, a la viabilité
de cescircuits pour les agriculteurs.

Un marché intermédiaire (regroupant marchés,
commerces et restauration commerciale) :il joue
sur les valeurs d’estime des produits toutenen
écoulant un certain volume. Les produits franciliens
sont encore peu concernés par ces circuits ou peu

valorisés pour leur origine géographique. Pour
autant,ces modes de commercialisation ont trés
bonne presse et commencent a se développer.La
marque régionale Mangeons local en ile-de-France
développée par le Cervia aide a leur valorisation.

Toutefois, les commandes se faisant a la carte,
donc d’une maniere moins réguliere, le volume
defruitsetlégumes fourniest 10 fois plus faible
qu'enAmap, estiméa340tonnes surlannée.Par
contre, la Ruche propose une gamme de pro-
duits étendue: viande, poisson, produits lai-
tiers, pain...

Face a la demande croissante, la production
francilienne est insuffisante pour alimenter
ces filieres courtes de proximité tant en quan-
tité, qu’en diversité de produits. Ainsi,en Amap
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et en Ruche, un agriculteur sur deux n’est pas
francilien. Sur les marchés parisiens, les deux
tiers des producteurs sont franciliens mais ils
ne représentent que 10 % des vendeurs, les-
sentiel des étals étanttenus pardesrevendeurs
quiachetentleurs produitsa Rungisou ailleurs.
Méme pour ces systemes emblématiques des
filieres courtes de proximité, nous sommes par-
fois loin de limage d’Epinal tant pour la proxi-
mité que pour le lien direct au producteur!
Pour la restauration
collective etla grande
distribution, lUintro-
duction de produits
de proximité n'est pas
nouvelle mais tend a
se développer. Proxi-
mitéetcircuits courts
sont devenus de véri-
tables arguments
marketing. Chaque enseigne a ainsi élaboré sa
propre stratégie et définition de la proximité:
30km pour les « Producteurs locaux » de Carre-
four, 80 km pour «Le meilleur d’ici » de Casino,
100 km pour « Made in pas trés loin» de Mono-
prix. Pour la restauration collective, la dyna-
mique s’est surtout lancée suite au Grenelle
de lenvironnement. Les textes incitent a l'in-
troduction de produits bio dans la restauration
collective. Mais, de fait, cela a permis de lancer
laréflexion surlintroduction de produits locaux:
on cherche dorénavant davantage une restau-
ration durable (pas de bio du bout du monde),
ce qui favorise le bio local et la proximité d’'une
maniére générale.

DEVELOPPER LES FILIERES COURTES

DE PROXIMITE : POURQUOI ? COMMENT ?

Silesfilieres courtes de proximité restent mar-

ginales quant a lapprovisionnement régional,

elles sontcependant porteusesdevaleurs,d’in-

novations, de nouveaux modes de faire et de

penser le systeme alimentaire. Elles ontunvrai

réle a jouer:

- pour les agriculteurs a travers une meilleure
valorisation de leurs produits, une reconnais-
sance et une ouverture sociale. Une meilleure
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800 EXPLOITATIONS, SOIT 16%
DES FERMES FRANCILIENNES,
PRATIQUENT DES CIRCUITS COURTS,
CE QUI PLACE LILE-DE-FRANCE
AU 8F RANG FRANCAIS, AU-DESSUS
DE LA MOYENNE NATIONALE

connaissance et compréhension du fonction-
nement agricole contribue aussi a préserver
lesterres et les activités;

» pour lesconsommateurs endemande de traca-
bilité, de sécurité alimentaire ;enrecherche de
racines,devaleurs;sensibles alafraicheurdes
produits, a la saisonnalité ;requestionnant les
pratiques alimentaires et le systeme dominant;
lesrendant acteurs de leurconsommation ;

» pour tous les autres maillons du systéme ali-

mentaire quiontaussi

leur carte ajouerdans
le développement de
ces filieres : acteurs
de la transformation,
de ladistribution (des
petitscommercesala
grande distribution),
de la logistique (en
particulier surlesder-
niers kilométres), intermédiaires de services
qui mettent en relation lUoffre et la demande
et permettent aux producteurs de se concen-
trer surleur coeur de métier ;

- pour notreterritoirerégional,comme lienentre
laville etlacampagne, entre les producteurs et
lesconsommateurs,questionnant laménage-
ment et la durabilité de notre territoire.

La montée en puissance des consommateurs,
desacteurs privés et publics,des chercheurs, sur
cesquestionstraduitbien —au-delad'uneffetde
mode - 'émergence de tendances nouvelles qui
commencent a faire bouger les lignes des sys-
temes établis. Renforcer les filieres courtes de
proximité,cestaussilimiter limpactde notre ali-
mentation sur les territoires environnants et la
dépendance a une économie mondiale.

Le développementdesfilieres courtes de proxi-

mité, et plus généralementlamiseenplaced’'un

systéme alimentaire plus durable en fle-de-

France,nécessite :

» de conforter et soutenir chaque maillon : pré-
server et valoriser les espaces et les activités
agricoles, développer loffre (quantité, diver-
sité), maintenir et renforcer la transforma-
tion,en particulier la premiere transformation



APPROVISIONNEMENT DES AMAP FRANCILIENNES (2013)

Picardie

83 %
Régions limitrophes*

Haute-
= Normandie

Champagne-
Ardenne

100 %
France et Grece*

GRECE
Aquitaine

Organisation entre Amap et producteurs
= producteur

- Amap francilienne (lieu de distribution) 3 0 50 km
by [ I
—— enprovenance d'ldF Sources : Réseau Amap-IdF 2013,
en provenance d’ailleurs Avenir-bio.fr 2013, IAU idF 2014
* Part des producteurs répondant a la demande francilienne © IAUdF 2014

Clé de lecture: les Amap se concentrent dans le coeur de lagglomération, mais les producteurs viennent de bien loin
pour les approvisionner.Les Amap,comme de nombreuses filieres courtes de proximité, sont confrontées au double défi
d’augmenter loffre (quantité, diversité) et d’optimiser la logistique (circulation, livraison dans lagglomération).
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(abattoirs, laiteries, légumeries), réaffirmer le
role stratégique du Min de Rungis, favoriser
la diversité des modes de distribution, garan-
tir une offre alimentaire de qualité accessible
a tous, optimiser la logistique en regroupant
Uoffre a lamont et a laval, en améliorant les
conditionsdecirculation,de stationnement et
livraison;

- de (re)structurer les filiéres : accompagner
les acteurs (conseil, formation, innovation...),
mutualiser les moyens matériels et humains,
renforcer les relations entre agriculteurs,
transformateurs, distributeurs et consomma-
teurs, développer les modes de faire collabo-
ratifs et coopératifs.

- d’améliorer la connaissance et la reconnais-
sance des produits franciliens :éduquer, infor-
mer et accompagner le consommateur.

Acteurs privés et publics ont leur role a jouer
dansledéveloppementde cesfilieres. Les pistes
d’actions vont bien au-dela des seules filieres
courtes de proximité. Elles touchent alarobus-
tessedelagriculture etdu systémealimentaire
francilien, a la durabilité et a léquité de lappro-
visionnement alimentaire, premiéeres pierres
d’une gouvernance alimentaire régionale.m

Laure de Biasi estingénieure en agronomie,
chargée d’études espaces ouverts,
agriculture et alimentation a llAU idF.
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1.

(SIS NNAEN

Association pour le maintien d’une agriculture paysanne.
Un groupe de consommateurs et un agriculteur passent
un contrat dans lequel les consommateurs achétent
pour un an, généralement, une part de la production

qui lui est livrée périodiquement & un colt constant. Le
producteur s'engage a fournir des produits de qualité
dans le respect de la charte de l'agriculture paysanne.
Les consommateurs soutiennent ainsi les fermes de

« proximité » et contribuent au développement d’'une
agriculture durable.

. Réseau des Amap:www.reseau-amap.org/historique.php.

Schéma directeur de la région lle-de-France.

. Planrégional de lagriculture durable.
. Plan régional de lalimentation.
. LIAUidF a publié une étude sur le sujet, résultat d'un

large partenariat avec le conseil régional d'lle-de-France,
la Driaaf, lInra, le Cervia, les chambres d’agriculture,
'Aria et de nombreux autres acteurs du monde agricole,
associatif, de laménagement...: Les filiéres courtes

de proximité au sein du systéme alimentaire francilien,
IAU idF, décembre 2015.

La diminution du nombre d’exploitations franciliennes
est toutefois moins forte qu’en France et touche
relativement peu la surface agricole en raison de
lagrandissement des exploitations:avec 112haen
moyenne, les exploitations franciliennes sont deux fois
plus grandes que les exploitations francaises et se sont
beaucoup agrandies (+ 26 % en 10 ans).

. Enquéte Budget de famille, Insee, 2011. Pour les grandes

surfaces : magasins de 300 m? et plus de surfaces de
vente.

. Enquéte nationale Ipsos réalisée en février 2014 pour

Bienvenue a la ferme sur «Les Francais et le consommer
local».

.La Ruche qui dit Oui ! : plateforme de vente par internet

de produits fermiers locaux. Les consommateurs sont
mis en relation directe avec les producteurs grace
aux responsables de Ruche. Les consommateurs
commandent leurs produits sans abonnement, ni
engagement. Les producteurs livrent si un certain
volume de commandes est atteint.

POUR ALLER PLUS LOIN

LA MONDIALISATION N’EST PAS
FORCEMENT INDIGESTE

Interview de Hiroko Shimizu, économiste,
chercheuse associée a l'Institut économique

Molinari (Bruxelles). Co-auteure de louvrage
Le dilemme du Locavore.
http:/bit.ly/interview-shimizu

www

DES CIRCUITS COURTS DURABLES?

DE L'UTOPIE A LA REALITE...

Article de Gwenaélle Raton, Corinne
Blanquart (Ifsttar), Laure de Biasi (IAUTdF).
http:/bit.ly/article-ifsttar




INTERVIEW - «PRODUIRE LOCALEMENT ET MIEUX PARTAGER LA RICHESSE AGRICOLE »

Gilles Fumey

est professeur de géographie
a luniversité Paris-Sorbonne.
ILdirige le Food 2.0 Lab.
©ISCC/CNRS

Des flux de denrées alimentaires circulent

entre hémisphéres, continents, régions depuis
des siécles. Le land grabbing se méle désormais

d cette géopolitique. Certains pays a forte
population préemptent des terres agricoles

pour leurs besoins, au-dela de leurs frontiéres.

La régulation mondiale fait-elle le poids face

aux lobbies ? Gilles Fumey, enseignant-chercheur,
plaide en faveur d’un modéle alimentaire
alternatif a la fois global et local.

Pourquoi la géopolitique se retrouve-t-elle

dans notre assiette ?

G.F l'alimentation,aujourd’hui comme hier, est
une question éminemment géopolitique. Quelle que
soit léchelle envisagée, il y a toujours un pouvoir a
pouvoir produire. Il faut du foncier, des semences,
des techniques, de la main-d’ceuvre, un marché.
Lesvilles de lAntiquité lavaient expérimenté. Les
empires aussi, tel Rome qui met en avant la sécurité
alimentaire pour le peuple (la célébre formule de
Juvénal, « le pain et les jeux ») et tous les pouvoirs
forts qui ont défriché les campagnes et commercé
pour assurer lasubsistance de leurs affidés. La
Beauce, la Brie etla Picardie ont largement été
aménagées sur le plan agricole depuis Paris, et la
longévité du pouvoir parisien est liée également a ces
approvisionnements locaux en céréales et produits
animaux.

Silon transpose cette organisation francilienne de
lespace & l'échelle du monde, on constate alors que
les pays riches du Nord ont tous assuré leur sécurité
alimentaire. Et que la Chine,avec 1,4 milliard de
mangeurs, la Corée du Sud, les pays riches du Golfe,
s'accaparent des terres dans des pays peu peuplés
ou pauvres. Des compagnies et coopératives du
Nord suivent le mouvement et investissent a leur
tour.Ce mouvement pose la question de limpact
social et économique pour les populations qui
perdent leur terre et pose la question de limpact
environnemental.

Comment lautosuffisance s'organise-t-elle ?

G.F Lespaysrichesonteuacceur,récemment,de
renforcer leur sécurité alimentaire, surtout aprés la
vague de mondialisation quia disséminé a travers le
monde les lieux de production et de transformation
des aliments. Les pouvoirs locaux, régionaux ou
municipaux ont pris conscience, lors des émeutes de
lafaimen 2008, que cette situation de dépendance
était dangereuse et, pour certains, moralement peu
acceptable. Lafracture entre le Nord et le Sud est
bien celle d’'une alimentation abondante contre une
alimentation insuffisante ou irréguliére.

Au nord, de puissants appareils industriels ont pris
le contrdle de l'agriculture,vue comme une ressource
miniéere, selon le modele américain de la fin du XIx®
siecle. Deuxsiécles plus tard, les multinationales
américaines et européennes cherchent de nouveaux
marchés au sud : semences, intrants, distribution

de produits bas de gamme adaptés a la situation
économique de ces pays mais pas acelle de
linsécurité alimentaire qui prend les traits de
lobésité... Dans le méme temps, les citadins sont
souvent au bord de la rupture de lapprovisionnement
du fait d’'une déconnexion des zones de production
quiauraient d se mettre en place autour des villes.
Certains pays s'en sortent, mais a quel prix ! La Chine
parvient a lautosuffisance et se méfie globalement
du modele alimentaire occidental. Le Brésil, qui
s'imagine devenir la « ferme du monde », est soumis
alagro-industrie nord-américaine au détriment

des petits paysans. En Afrique subsaharienne, on
navigue avue,d’un pays a lautre. Au Moyen-Orient,
ou les causes des difficultés d’approvisionnement
sonttrésvariables, la situation alimentaire est
parfois maitrisée par les ONG humanitaires.

FAO, PAC,FMLI... les tentatives de régulation
sont-elles concluantes?

G.F. Laloidumarchéetdelouverture des marchés
dominent lagriculture et lalimentation. Le sentiment
quiprévautalaFAO' est celuid’un grand gachis
qu’on peine a réguler, tant la puissance des firmes
agroalimentaires occidentales et de certains états
s'entremélent pour maintenir des peuples entiers
dans un état de dépendance. La FAO recommande la
protection des paysans quand des Etats sont pour le
moins indifférents a leur disparition.

Le cadre politique mondial disparait avec le libre-
échange.Quand bien méme il tenterait d’exister,
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LA TERRE, UN NOUVEAU BIEN DE CONSOMMATION *

Acheteurs Vendeurs
Réublique démocratique
Israél du Congo
[ Philippines
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*Achats et locations de terrres agricoles
CARTE EXTRAITE DE L'ATLAS GLOBAL, SOUS LA DIRECTION DE GILLES FUMEY ET CHRISTIAN GRATALOUP. © EDITIONS DES ARENES, PARIS, 2014-2016
(NOUVELLE EDITION)
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les pays les plus riches entravent lémergence

d’'une gouvernance globale. LOMC ne parvient

pas a stabiliser les prix. Mais les pays riches, qui
soutiennent leurs productions et leurs exportations,
tendenta luiimposer leurs regles. A contrario,

les pays en développement doivent ouvrir leurs
frontiéres aux surplus agricoles écoulés a bas

prix par les plus riches, au détriment des cultures
vivrieres et des circuits locaux qui tentent également
de se mettre en place. Une interdépendance
s'installe alors, avec un risque accru pour les pays en
développement lorsque le cours des céréales ou du
pétrole augmente. Il ne faut pas oublier que le prixde
certaines matiéres premieres estindexé sur le cours
de lor noir.

Enfin, certains organes avaient completement
ignoré laquestion agricole et alimentaire. Le FMI

et la Banque mondiale ont reconnu tardivement
qu'investir dans les infrastructures pour irriguer,
donner acces a lénergie... étaientindispensables
alacroissance agricole et a la réduction de la
pauvreté.

Quantau modéle de la PAC,ilachangé.Les
dispositifs d’intervention quireposaient sur le
stockage ou le gel des terres ont été progressivement
remplacés par des instruments financiers. Et 'Union
européenne doit désormais faire face a la montée de
nouvelles puissances agricoles.

Quialecontrdle?

G.F Globalement, lagriculture est tributaire de
lafinance. Les lobbies défendent des entreprises
assises surdes rentes de situation a force de
rachat, le dernieren date étant le rapprochement
Bayer-Monsanto quidoit étre finalisé en 2017. Des
puissances politiques sont souvent liées aces
sociétés et peinent a réguler les échanges comme en
témoigne, dans 'UE, labandon des quotas laitiers.
Mais, en méme temps, certaines associations
internationales comme Slow Food ont compris

le partiquelles pouvaient tirer du pouvoir des
mangeurs. Internet est un outil redoutable qui
permet d’instiller le doute chez les consommateurs,
souvent bien malrenseignés sur ce qu’ils achétent.
Lorsque des politiques nutritionnelles élaborées
par les puissances publiques préconisent de
consommer cing fruits et légumes par jour,
nombreux sont ceux qui se demandent quels
végétauxils pourraient manger lorsque lon sait qu’un
verger de pommes recoit des intrants chimiques

en moyenne trente-deux fois paran... [l semble
qu'avec la progression de lagriculture biologique,
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des modéles alternatifs puissent parvenir a faire
évoluer, a partir des comportements des mangeurs,
les systemes de production industriels. La baisse
de laconsommation de viande a des niveaux plus
convenables d’'un point de vue nutritionnel semble
avoir pris de court de nombreuses filieres comme
celledu porc en Bretagne.

Qu’en est-il des marchés locaux ? Sont-ils,

eux aussi, mondialisés et financiarisés ?

G.F Aujourd’hui, 85 % de ce que mangent les étres
humains provient des régions proches ou voisines
du lieude vie des mangeurs? En Europe, la plupart
des marchés locaux ne sont ni mondialisés, ni
financiarisés. Leur forme associative et coopérative
pour une bonne part souhaite défendre un modele
différentde lagriculture industrielle.

De surcroit,dans le sud de 'lEurope,comme au
Japondailleurs, lattachement & laterre acréé

des modeles d’identification géographique que les
terroirs expriment depuis plusieurs décennies.On
y voit clairement, pour demain, des alternatives
aux modeles de masse américain. Lagriculture
biologique, le locavorisme sont deux modes de
contestation « soft » de la distribution de masse,
uneremise en cause possible, du fait que les villes
soientdenses, que la tradition des marchés est
forte, que lattachement, au moins symbolique, des
populations a la terre reste toujours tres vivant.
Ailleurs, les modeéles industriels vont, sans doute,
amplifier leur pénétration avec des freins culturels
puissants en Inde et dans quelques pays d’Asie du
Sud-Est. LeJapon, le Mexique, la France font le pari
que leur modeéle gastronomique sera efficace pour
parer les effets nocifs de la mondialisation.

Comment rebattre les cartes pour que chacun

y trouve son compte ?

G.F Silonveut parler du partage de larichesse
agricole du producteur au mangeur, certaines
filieresy parviennent. Celle du fromage de Comté,
souvent présentée comme un modéle, n'est
cependant pas tres facile a reproduire, car les
systémes de confiance sont difficiles a construire
exnihilo dans les sociétés. Il faut des valeurs
partagées, des modeles économiques plutdt
coopératifs,des habitudes de négociation et de
décision qui sont souvent le contraire de ce qui
est promu par le systéme économique dominant,
ou les bénéfices priment.. Néanmoins, les labels
comme Max Havelaar (bien que critiquéici et

la) ou Slow Food montrent gu’une évolution est
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possible. Cette mutation passe par des élites avant
d’étre démocratisée,comme cela s'est fait pour de
multiples produits dans U'Histoire®.
Lesrégionsontunrole considérable a jouer. Elles
vontjusquaimaginer des formes de « démocratie
alimentaire » qui permettent de protéger les bonnes
terres de lurbanisation, de valoriser lexception
agricole pour faire en sorte que produire local soit
une priorité absolue dans lapprovisionnement
des métropoles et, particulierement, des cuisines
collectives au plus prés des besoins des plus
nécessiteux. Ainsi, ces formes alternatives ouvrent
unvaste champ de possibles, laissant penser que
larévolution agroalimentaire en cours, avec laide
des food techs* californiennes qui remettent en
cause les anciens modeéles de restauration, est aussi
importante que celle quivit naitre les restaurants
appuyés par la gastronomie tout au long du
XIx® siecle en France.
Une grande mutation est donc en cours. Il ne faut
pasraterlecoche !l
Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital
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Pour en savoir plus:

Auteur de Géopolitique de lalimentation (éd. Sciences
humaines, 2014), Gilles Fumey vient de publier LAtlas global
(éd. Les Arénes, 2016) et Lalimentation : cultures, produits,
médiations (éd.CNRS, 2016).

Le Food 2.0 Lab «Penser lalimentation de demain» est un
think tank composé d’une équipe pluridisciplinaire

issue du CNRS et de l'ISCC.

1. Organisation des Nations unies pour lalimentation
et lagriculture.
2. Dans Géopolitique de l'alimentation, Gilles Fumey, 2012.
3. Le commerce équitable représente actuellement
un marché de prés de 6 milliards d’euros par an
au niveau mondial, soit 190 euros de produits issus
du commerce équitable vendus chaque seconde, dont
60 % en Europe (http:/www.planetoscope.com). Entre
2012 et 2015, le chiffre d’affaires en France a progressé
de 72 %. Les produits alimentaires représentent pres
de 92 % des ventes (http://www.commercequitable.org).
4. Définition de food tech ou food technology : ensemble
des initiatives technologiques ou numériques qui visent
a ameéliorer la chaine de valeur de l'alimentation.
La livraison & domicile de repas en direct des restaurants
est le systéme le plus connu aujourd’hui. Autre exemple:
limpression en 3D d’aliments.
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[MAR UCHL\CH'
UNe THeéorie CTCNAI\WE,?

ELMAR ScHLicH EST UN CHERCHEUR ALLEMAND TRAVAILLANT SuR LEVALUATION \

fcoloGiQue DE L'APPROVISIONNEMENT ET DE LA PRODUCTION ALIMENTAIRES.

EN 7003 ET 2006, iL publie LES RESULTATS DUN TRAVAIL DE PLUSIEURS ANNEES, Qui
SUSCITE TMMEDIATEMENT UNE POLEMIQUE ECOLOGIQUE ET SGENTIFiQUE : ELMAR ScHLicH
VIENT SOPPOSER. A LDEE COMMUNEMENT ADMISE SELON LAQUELLE LES ALIMENTS
PRODUITS LOCALEMENT SERAIENT ¢ ECOLOGIQUEMENT PREFERABLES » AuX AUTRES. IL
AVANCE ENTRE AUTRES QUE, PLUS QUE LA DiSTANCE ENTRE LES LiEwx DE pPRODUCTiON
ET DE CONSOMMATION, CEST L'ORGANISATION LOGISTIQUE ET LES VOLWMES TRANSPORTES
QU DETERMINENT LA QUALITE ENERGETIQUE DUN PRODWT.

SEN SWT UN LONG ET VIRUENT DEBAT, TANT SUR LES METHODES Dy CHERCHEUR QUE
SR SES RESULTATS, POUR LE MOINS GENANTS.

RELATER LES TRAVAUWX DELMAR ScHLICH ici, ¢A NEST PAS NIER LiNTERET DES
PRODUCTIONS LOCALES (QUALITE DES PAYSAGES, EMPLOIS NON DELOCALISABLES, PROXIMITE
RELATIONNELLE..) MAJS REFLECHIR A L'EFFICAGITE ET A LA RATIONALITE DE LA
CHAINE D'APPROVISIONNEMENT. LES RESULTATS Du CHERCHEUR SONT TROP iNTERESSANTS
POUR EN FAIRE LIMPASSE : RIEN NE VAUT UNE BONNE DECONSTRUCTION !

TeAn [Evellerle E5T urbANiSTE €T ILLSTRATEUR DIPLOME DU MAGSTERE
DAMEAAGEMENT BT DILIRBANISME TE L' UNIVERSITE PARIS 4 CANTHEON -
Sofl.F,-omlE € L'E.N.S.TDE PARS BT ANCIEN E[EVE D L'EColE-
ESTIEANE . FORME NiTIALEMENT EN SociOlOGIE | il TRAVAILLE- SuR LES
QUESTIONS T€ MoBiLITE, D'ECol0HE, DE PAUVAETE ET DEXCUISON -
Par L' iUuSTRATION g1 (A BAnDE- Déis.»\lés IL CHERCHE A ConlTRIGUER
A LATIFFuSioN g1 A Lic VULGARISATION DE RESULTATS DE Lk RECHER(RE
EN SCENCES SotiALES -

ReTROUVEZ TouS SESTRAVAUL SUR = WIWW. LA-ZAD. BloGs for, (oM
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ELMAR ScHLicH CHERCHE A CONNATTRE LES

DIFFERENCES DE CONSOMMATION DENERGIE
MAIRE® DUN PRODWT ALIMENTAIRE EN
NCTION DE SA PROVENARCE.

Qui, JE swis TRES

}EGWANT SUR,

LA Dol VIENNENT
LES PRODUITS.

IL CHoisiT DETUDIER LE CAS DE LA VIANDE
DAGNEAU CONSOMMEE DANS LA REGION DE (iESSEN,
EN ALLEMAGNE.

' GIESSEN EST UNE REGION PRODUCTRICE ET iMPORTATRICE :
JuSQUA G07. DE L’AGNEAU CONSOMME PROVIENT DE
NouveLLE-ZELANDE, A plus DE 20.000 KiLOMETRES.

NECESSAIRES © |

TUA SERS pAS

QUAND ON. CONNATT TOUTES
CES DONNEES, ON FAIT UN
CALQUL RiGoLO.

DANS LE CAS DE L'AGNEAU,

DiViSER LE TOTAL DENERGIE

DEPENSEE PAR LE NOMBRE
DE Kilos De BiDOCHE.

CEST BIZARRE, MAiS CEST
COMME A | ON OBTIENT
AINSi LA € QUALITE
ELERGETIQE » DUN PRODUIT.
ON sAIT ALORS COMBIEN
DENERGIE iL A FALLY POWR
PRODURE UN KiLO.

LS e paames 4 (e

ET SON TKWEKT
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rum CALCULER, LA CONSOMMATION DENERGIE mm&s DUN PRODUT ALIMENTAIRE, il FAUT ADDTIONNER LES ENERGIES

.. A SA DiSTRIBUTION
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A( ATTARDONS NOUS SUR LES DEWX PRINCIPALES ETAPES : LA PRODUCTION ET LE TRANSPORT, EN
Z COMPARANT LA NouvelLE-ZELANDE ET LA REGiON DE GieSSEN. COMMENGONS PAR LA PRODUCTION :

wf“ NouveLLE-ZELANDE, LE CLIMAT PERMET Al BETAL DE LA CONSOMMATION ENERGETIQUE EST DONC FAJBLE.
RESTER TOUTE LANMEE Al PATURAGE. IL SE NOURRIT SEWL, ‘ Gindles l
ET LES TROUWPEAUX SE DEPLACENT SOUVENT PAR EUX-MEME.

INFRASTRUCTURE
+

WT“RE b ,;_.‘. ”‘7 i "\-ﬁm{k

el

e

3
DEPLACEMENTS :
E4

=5 PRODUCTION AGNEAU NEOZ{LANDAIS = F&‘?&%‘_

DANS LA REGION DE GiESSEN, LE BETALL EST Mis EN D plus, L€ BERGER EFFECTUE DES TRAJETS QuOTIDIENS |
EN VOITURE ENTRE SON DOMCLE ET SA FERME. LA
CONSOMMATION ENERGETIQUE EST DONC iMPORTANTE.

« STABULATION® » LA NWT ET L'Hiver. IL EST ALORS
ENGRAISSE AVEC UNE NOURRITURE AYANT DEJA NECESSITE
DE L'ENERGIE POUWR SA PRODUCTION.

= i _ FoRT coir
= PrODUCTiON AGNEAU ALLEMAND = ENERGLTIQUE.

AiNsi, EN RAISON DES
CONDITIONS CLIMATIQUES ET
DES MODEs DELEVAGE LA
CONSOMMATION DENERGIE
DES EXPLOITATIONS
ALLEMANDES EST
SUPERIEWRE A CELLES DE

EN EFFET, DE NOUVELLE-ZELANDE NSQWEN ALLEMAGNE,
LA VIANDE D'AGNEAL EST TRANSPORTEE PAR VOIE
MARITIME DANS DES CONTENEWRS FRIGORIFIQUES.

ET pPouR LE TRANSPORT,
CEST PAREIL |
ALORS QUE LES DiSTANCES
NONT RIEN A YOR :
100kM EN ALLEMAGNE, ET

plus De 70.000xM DE
NouvelLE-ZELANDE |

2 ¥ EN STABULATION = SEJOUR Pu BETAIL DANS N DATIMENT.
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LA CONSOMMATION ENERGETIQUE DUWN ARRiVES A HAMBORG Au BOUT DE 30 JORs, LES
NAVIRE MARCHAND EST COLOSSALE. MAjS CONTENEURS SONT DECHARGES. DES poiDs LOURDS LES

LES QUANTITES TRANSPORTEES AUSS, Si TRANSPORTENT JUSQUAUX ENTREPOTS, PUIS AWK MAGASINS.
BIEN QUE RAPPORTEE Al Kilo, LENERGIE
CONSOMMEE NEST PAS Si iMPORTANTE.

ET que DEVIENT LE cARGO 7 1L

REPART POUR LA NouvELLE-ZELANDE...
PLEIN | LA PERFORMANCE LOGISTIQUE
OBLIGE A NE JAMAIS FAIRE DE oz
VOYAGES iMNUTILES.

MAis LES QUANTITES TRANSPORTEES SONT SOUVENT
MiNIMES, ET LES COFFRES SONT A MOiTiE REMpLIs.

De plus, LA MULTITuDE DE DESTINATIONS AUGMENTE LES
TRAJETS POUR DES PETITES VENTES. LA VIANDE EST
ENERGETIQUEMENT TRES CHARGEE.

DANS LA REGION DE GiESSEN, LA VIANDE EST AusSi
TRANSPORTEE PAR VOIE ROUTIERE, MAIS EN PETITE
CAMONNETTE.

ET LAGNEAL VA

e,

ET EN DOUCHERIE. (15 KwH/xé )

BiZARREMENT, DONC, LA CONSOMMATION ENERGETIQUE DE LA PRODUCTION ALLEMANDE NEST PAS COMPENSEE
PAR CELLE Du TRANSPORT A LONGUE DISTANCE NEO-ZELANDAJS. LES PETITES CAMIONNETTES NON-REMPLIES
A PLEINE CAPACITE Al NIVEAL REGIONAL FONT DIFFICLEMENT FACE AuX TRANSPORTS MARJTIMES ET AuX
poids LourDs HAUTEMENT EFFICACES AU NIVEAL MONDIAL.
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[’AVANTAGE APPARENT DES
FAJBLES DiSTANCES PEUT
DONC ETRE VITE ANNILE

Aingi, LA SEWE DISTANCE
DE TRANSPORT D PRODWT
ETUDE NE DIT RIEN SIR

LA CONSOMMATiON PAR DES FAIBLESSES
ENERGETIQUE LOGISTIQUES OU UNE
PRIMAIRE, SIR SA INSUFFISANTE TILiSATiON
€ QUALITE ENERGETIQUE »-. DES CAPACITES DE

TRANSPORT.

Ici, EN L'OCCURENCE, DE
LA QUALITE ENERGETIQUE
DE MA COTELETTE.

ET puis.. LEs coNDiTioNs
CLIMATIQUES Du PAYS PESENT
LARGEMENT SUR LE PLAN
ENERGETIQUE POUR
CERTAINES PRODUCTIONS.

RELATER Les T&AVAux DELMAR ScHLiCH ici, CE NEST ms FNKE UN PLAIDOYER CONTRE LA PRODUCTION
LocALE. DABORD, LES RESULTATS Du SCENTIFIQUE SONT CONTROVERSES, MAS SURTOUT, i INVITE plus QuE
JAMAIS A REFLECHIR AuX AMELIORATIONS LOGISTIQUES POSSIBLES Al NIVEAW LOCAL COMME s

LA PRISE EN COMPTE Du CLiMAT ET DE LA
SAISONNALITE DANS LES CHoix DE PRODUCTION
MAIS AusSi DE CONSOMMATION |

LES MUTUALISATIONS Ou COOPERATIVES POUR
UNE PRODUCTION pLus EFFICACE ET ECONOMIQUE.

ET SIRTOUT, LA RATIONNALISATION DES GRCWTS
LOGISTIQUES ET DES MODES DE DiSTRIBUTION.

EN CONCLUSION :
PRODWRE LOCAL, ouj !
MAis PAS NiIMPORTE
COMMENT |

DE NOUVELLES ALTERNATIVES
CITOYENNES VOIENT LE JOUR, :
DES CONSOMMATEURS FONT UNE
DEMANDE, ET LE PRODUCTEUR
NE LIVRE QUA PARTIR DUNE
CERTAINE ITE ET EN UN
seul Liew. PARFOIS, uN sEul
VEHICULE EST EN CHARGE Du

=\ RAMASSAGE DE TONTES LES
PRODUCTIONS LOCALES,
LIMITANT AiNsi LES
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LE DROIT AU DEF
DES INJONCTIONS
ALIMENTAIRES
DU XXIF SIECLE

Composé d’une multitude de regles, décisions et procédures
administratives, le droit régente désormais nos assiettes:

il définit nos aliments, régit leur obtention, leur conditionnement,
leur étiquetage, leur valorisation, leur circulation, du champ
(ou de l'éprouvette) a l'assiette. Il se préoccupe méme de recyclage
et de lutte contre le gaspillage.

*kkkkkk
Florence Arnaud, maitre de conférences en droit privé
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France en 2016, dont plus de 80 % est

d’origine européenne, est déja trés com-
plet et de grande qualité: la sécurité sanitaire
de ce que nous consommons est excellente, la
proportion de la population francaise malnutrie,
bien que toujours intolérable, est relativement
faible, l'étiquetage de nos aliments a fait des
progres formidables, et la nutrition est désor-
mais prise en considération.
Deux freins sontpourtantadéplorer’: cesrégles
générales et abstraites peinent a réguler, dans
leurs spécificités, les alimentations de plus
en plus particulieres de nombre de Francais,
tandis que le souci de la plus forte marge éco-
nomique interditaux politiques,donc au législa-
teur,d’oser promouvoir une alimentation bonne
pour tous, humains, animaux et territoires.

I e droit de lalimentation applicable en

LE DROIT DOIT ACCOMPAGNER SOUPLEMENT
LES PARTICULARISMES ALIMENTAIRES

Le droit de manger selon un équilibre
alimentaire autre que celui dicté par ’Etat

Les consommateurs veulent des produits de la
péche durable et du beeuf francais ou plus de
produits animaux du tout, des légumes et fruits
de saison bio et parfaitement mars, mais hors
de question de se priver de tomates en janvier,
des produits locaux, mais sans se priver de café,
chocolat ou bananes toute lannée, le tout sans
colorant, sans gluten, sans lait, sans stress, ras-
sasiant autant que réconfortant. Bref, les injonc-
tionsalimentairesdes Francais sont nombreuses,
complexes,contradictoires.Les alimentations par-
ticulieres se multiplient [FiscHLER, 2013], souvent
pour raisons médicales [ArnauD et CHazoT, 2016].
Ces exigences et particularités sont tout spé-
cialement problématiques pour les collectivités,
quinourrissent toutes sortes de publics,de tous
agesetdetoutes conditions.Or,les «recomman-
dations nutrition » applicables aux collectivités?,
fideles au programme national nutrition santé
(PNNS), imposent le service, a chaque repas,
d’un plat protidique qui se doit d’étre d’origine
animale (viande, poisson ou ceuf), d’un aliment
céréalier et un produit laitier.

Comment concilier cette injonction avec les
besoinsou désirs du mangeur de ne consommer
ni céréales, ni produits animaux, par exemple ?
Méme muni d’un protocole validé par la méde-
cine scolaire, ce défi est compliqué a relever
pour ceux dont la santé dépend de lalimenta-
tion.Sansentrerdanslaquestionde lalaicité, le
droit ne sait pas aujourd’hui répondre de facon
adéquate a la population francaise. La France
est pourtant signataire de la déclaration de
Rome du 21 novembre 2014, qui consacre, sous
légide de 'Organisation des Nations unies pour
lalimentation et lagriculture (FAO) et de Orga-
nisation mondiale de la santé (OMS), un « droit
aunealimentation adéquate ».

Prenant quelque liberté avec la loi, certaines
communes et départements ont opté pour des
repas végétariens ou 100 % bio®. Mais ces par-
ticularismes locaux sontaussiproblématiques.
La cacophonie, politique et médiatique, et les
inégalités s'installent sur le territoire.

Le droit de savoir vraiment ce que nous
mangeons

Des textes précisent jusqu’au plus petit détail
comment doivent étre classés, marqués,
étiquetés, valorisés, présentés, conditionnés,
emballés, transportés, livrés, contrélés, cer-
tains aliments,comment leur prix doit étre fixé,
quels seuils microbiologiques sont aretenir, etc.
Leconsommateur n'entend rien a ces spécifica-
tions purement techniques. Elles sont si com-
plexes* que les ceufs dits « en coquille » des
restaurants scolaires doivent, par exemple,
transiter par un centre d’'emballage agréé. Le
contrat direct cantine-éleveur du village en
devientexclu.

Et quid des considérations relatives a la valeur
nutritionnelle de l'ceuf, a son empreinte écolo-
gique, aux conditions sociales dans lesquelles
il est produit ? Un certain flou regne. Au fond,
le droit, qui d’apparence réglemente rigoureu-
sement, integre assez de souplesse, pour que
les acteurs économiques fassent ce qui les
arrange... La liberté laissée au marketing fait
le reste et les tromperies légales existent bel
etbien.
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La contradiction du « manger local » avec
I’explosion démographique des mégapoles

Le schéma directeur ile-de-France 2030,
approuvé en 2013, affirme que sont a favoriser,
entre autres, lorganisation des circuits courts
etlaproduction agricole locale®. De nombreuses
initiatives voient le jour en ce sens®. Mais bientdt
12,5 millions de bouches seront a nourrir, et le-
de-France se fixe surtout pour objectif « d’as-
surer, aujourd’hui et demain, quantité, qualité,
diversité de produits et de gammes ainsi que
laccessibilité financiere pour chacun,en tenant
compte des exigences croissantes de qualité
sanitaire, gustative et environnementale »”.Ces
quantités, qualités et diversités ne pourront,en
aucun cas, étre principalement locales...
Lartificialisation des terres agricoles, en dépit
de la loi de modernisation de lagriculture et de
la péche, freine aussi lagriculture de proximité,
tandis que la France exporte en masse les ali-
ments qu’elle produit.

LE DROIT DOIT OSER PROMOUVOIR

UNE ALIMENTATION BONNE POUR TOUS

Notre alimentation,alacroisée de nombreuses
activités ou disciplines (agriculture, industrie,
distribution, commerce, restauration privée
comme publique, nutrition, économie, éduca-
tion, politique, marketing, écologie, etc.), est
source essentielle de prévention et préserva-
tion de notre santé. Il y a urgence a « intégrer
la santé publique dans notre systéme alimen-
taire »8. Cela suppose notamment que le droit
ose, enfin, promouvoir une alimentation de
bonne qualité pour tous et pour tout. Le défi
alimentaire de demain n'est pas qu’'un défi de
quantité disponible.

Lasécurité sanitaire de ce quinous est proposé
est globalement bien assurée en France. Mais
un produit non toxique n'est pas pour autant ipso
facto un « bon produit », et ingérer une certaine
quantité de calories n'est pas synonyme de bien
manger. Il est temps d’étre ambitieux !

Identifier clairement les « bons produits »

Arnaud Daguin, autoproclamé « cuisinier agi-
tateur » s’en explique tres bien, lorsqu’il déve-
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loppe son concept d’échelle de riches terres,
selon lequel un aliment est bon s'il respecte
trois critéres: respecter l'environnement, pos-
seder de bonnes propriétés nutritives et gusta-
tives, et étreissu d’'un systeme de production et
de transformation responsable. Le juriste et le
législateur de demain ne doivent pas perdre de
vue cette échelle fondamentale. Manger, cest
vivre, mais il faut de la vie pour manger !
Beaucoup de pédagogie est nécessaire pour
gu’un peuple mange bien. Multiplier les for-
mateurs semblerait judicieux. Le gaspillage
alimentaire en serait réduit, les ressources pré-
servées.lambitieuse stratégie Good Food « Vers
un systéme alimentaire durable »° de notre voi-
sine la région de Bruxelles-Capitale pourrait
nousinspirer.

Imaginer une autre alimentation ?

Oui, mais prudemment

Nous ne mangeons plus « comme avant », et
cela ne fait que commencer : ubérisation, cui-
sines intelligentes puis aliments intelligents
sont & nos portes’. OGM, nanomatériaux, New
Breeding Techniques (NBT), résidus d’huile miné-
rale dans nos emballages, etc. posent bien des
questions au juriste et au législateur. Simulta-
nément, la fiscalité francaise n'est pas adaptée
ala nécessaire évolution des modes de culture,
notredroitruralest dépassé, et tout cela ne peut
étre modernisé sans réflexion de fond, donc
avec une certaine lenteur. Toutefois, pendant
ce temps d’élaboration des nouvelles régles,
les départements recherche et développement
(R&D) des multinationales de lalimentaire pour-
suivent leurs progressions rapides, offensives,
et profitent du silence ou de lobsolescence des
normes existantes. Les négociations politiques
autant qu’économiques, le traité transatlan-
tique de libre échange (TAFTA), laccord écono-
mique et commercial global entre le Canada
et lUnion européenne (Comprehensive Econo-
mic and Trade Agreement — CETA) manquent de
transparence et ne sont pas soumis aux regles
de ladémocratie. La prudence du législateur de
demain semble peser de moins en moins face a
la puissance des intéréts économiques privés.



Heureusement, de nombreuses améliorations
voient le jour et les lanceurs d’alerte tel Food-
watch veillent. Il est urgent que soient formés
plus de juristes de lalimentation pour faire
valoir le droit dans nos assiettes et ses exter-
nalités.

Assurer un apport alimentaire non seulement
suffisant mais nourricier

Nos politiques doivent reconnaitre « la nourri-
ture non seulement comme une marchandise,
mais comme une nécessité fondamentale pour
lasurvie »' ade multiples points de vue.
Lile-de-France, qui abrite 12 millions de Fran-
ciliens et voit passer chaque année quatre fois
plus de touristes, pourrait avoir un réle pilote a
jouer dans la promotion d’une bonne alimenta-
tion.Elleest lune des grandes régions agricoles
etagroalimentaires du pays,au seinde laquelle
déjaplusieursauteurs et/ouacteurs de lachaine
alimentaire proposent des aliments a haute
valeur nutritionnelle, de Uhuile au pain [REmEsy,
LeenHArDT, FARDET, 2015], organisent des circuits
dedistribution courts. Dansle méme temps, lun
de ses départements, le Val-de-Marne, est le
premier département francais du produit frais,
grace au marché d’intérét national (min). Ce Min
dotéde laplus grande halle bio d’Europe depuis
quelques mois, est le ventre nourricier pour len-
semble du pays, mais également un pble agroa-
limentaire d’envergure européenne’? Bref, une
splendide région terre de contrastes!

Les réponses au(x) défi(s) alimentaire(s) d’au-
jourd’hui et de demain seront a la fois techno-
logiques et juridiques. Mais quelles qu’elles
soient, elles seront ce que les décideurs poli-
tiquesdéciderontde valider et promouvoir :nos
assiettes, donc nos avenirs, sont entre leurs
mains, et nous pouvons infléchir les décisions
de demain par nos actes, nos choix de consom-
mation notamment, et nos mots. m

Florence Arnaud est maitre de conférences en droit prive,
université Paris-Sud, Paris-Saclay et membre du Centre
d’études et de recherche en droit de limmatériel (Cerdi).

Florence Arnaud est coauteure avec Véronique Chazot,
d’Intolérances alimentaires, sensibilités, allergies :
comprendre (et vivre avec !),éd. Terre Vivante.

179

1. Ilenest d’autres, bien sir : Florence Arnaud,

«Les défis posés au droit par nos nouveaux modes

de consommation alimentaire », dans Protection

des consommateurs — Les nouveaux enjeux

du consumeérisme, ouvrage collectif coordonné

par Dominique Roux et Lydiane Nabec, éd. EMS, 2016.

. www.economie.gouv.fr

. Voir, par exemple, Mouans-Sartoux, une ville 100 % bio et
en régie agricole, www.0Ophyto-100pour100bio.fr

. Exemple des ceufs, le document de 2015 compte
39 pages : www.economie.gouv.fr

. www.driea.ile-de-france.developpement-durable.gouv.fr

. Voir Laure de Biasi, www.iau-idf.fr
Ce a quoi on ajoutera lexplosion des alimentations
particuliéres (voir supra).

. Jim Harkness, Le défi 2050 de notre systéme alimentaire
mondial.

. Voir linterview de Marius Robles, cofondateur et
dirigeant de Reimagine Food : www.foodnavigator.com

10.Jim Harkness, préc.

11. Rapport du Secours catholique, février 2016,

www.secours-catholique.org
12.http://94.citoyens.com
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AU BRESIL LE MANGEUR
S INVITE A LA TABLE
DE LA GOUVERNANCE

Ily avingt ans, la ville de Belo Horizonte initiait
sa politique en matiére de sécurité alimentaire en s'affranchissant
des compétences municipales standard. En 2016, son modele
continue d’inspirer les métropoles a travers le monde. Certains
facteurs ont contribué au succes de cette gouvernance d’un
nouveau genre, fondée notamment sur la démocratie participative'.

kkkkkhkk

Cecilia Rocha, université de Ryerson, Canada
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udébutdesannées 1990, Belo Horizonte

voulait agir pour que lacces a la nourri-

ture soit un droit pour tous ses citoyens.
Elle structurait alors sa gouvernance alimen-
taire,via le secrétariat (municipal) pour la sécu-
rité alimentaire et nutritionnelle (Smasan)
contribuant a la chute de 59 % du taux de mor-
talité infantile envingt ans.
Les programmes qui en ont découlé sont décli-
nés en six axes de travail, guidés par le droit a
lalimentation, la justice sociale (favorisant les
populations marginalisées et les groupes a
faible revenu), luniversalité (luttant contre la
stigmatisation de certaines populations cibles),
la qualité et la sécurité alimentaire. Ces pro-
grammes, promus par les politiques publiques,
ont permis de créer un « systeme alimentaire
alternatif » centré surla sécurité alimentaire et
nutritionnelle. Les structures de gouvernance
développées pour soutenir ces programmes
tentent de fournir les mécanismes nécessaires
aleur durabilité, quel que soit le gouvernement
enplace.

UN DROIT A L'ALIMENTATION INSCRIT

DANS LA CONSTITUTION DU BRESIL
Lasociétécivile,atravers les organisations non
gouvernementales et les mouvements sociaux,
ajouéunrolecentraldans le développementde
la politique de sécurité alimentaire et nutrition-
nelle du Brésil. Elle se retrouve méme au cceur
desdiscussionsinternationales, lors dusommet
mondialde lalimentationa Rome en 1996.Cette
implication débouche sur la création du Forum
brésilien sur la sécurité alimentaire et nutri-
tionnelle?en 1998. Cette association d’échelle
nationale regroupe organisations sociales,
chercheurs, fonctionnaires et autres experts
decedomaine.En 20083, le réle participatif de la
société civile est renforcé, le forum peut désor-
mais contribuer concrétementalaconstruction
de la politique alimentaire du pays.
Beaucoup de ses membresontsiégé au Conseil
national pour la sécurité alimentaire et nutri-
tionnelle®. Cet organe consultatif fédéral* a été
alorigine des programmes parmi les plusinno-
vants et les plusaudacieuxdes quinze dernieres

LES SIXAXES DE TRAVAIL DU SMASAN
DE BELO HORIZONTE

Les programmes de laville portent sur lavente
d’aliments subventionnés (restaurants populaires,
paniers de nourriture), l'assistance alimentaire

et nutritionnelle (repas scolaires, prévention

et lutte contre la malnutrition, banque alimentaire),
lapprovisionnement et la régulation du marché
alimentaire, le soutien a agriculture urbaine,
I'éducation alimentaire, la création d’emplois
etderevenus.

Le Smasan fonctionne avec un budget annuel

de 27,2 millions de dollars US.

années au Brésil. Le programme pour lacquisi-
tion de nourriture® est le plus emblématique. Il
finance lachat de produits alimentaires issus
de fermes familiales, qui sont ensuite redis-
tribués dans les structures soutenues par les
programmes alimentaires gouvernementaux
(restaurants subventionnés, cuisines commu-
nautaires, banques alimentaires, organisa-
tions caritatives). Il permetde créer un nouveau
débouché pour les fermes familiales qui, jusqu’a
présent, avaient difficilement accés aux mar-
chés et étaient elles-mémes touchées par l'in-
sécurité alimentaire. Le Conseil national s'est
aussichargéd’améliorer le Programme national
pour lalimentation scolaire (PNAE): 30 % des
ressources fédérales destinées alalimentation
scolaire sontainsi utilisées pour lachat de pro-
duits issus de l'agriculture familiale.

Mais la plus grande réussite du Conseil natio-
nalaétéd’institutionnaliser la politique du pays
enlamatiere.Enlienavecle forum brésilien,ila
étéalorigine delacampagnevisantaamender
la Constitution du Brésilen 2010 poury inclure
ledroitalalimentation,apres avoir faitapprou-
ver laloi nationale sur la sécurité alimentaire et
nutritionnelle®en 2006. Cette loi permet au pays
d’élaborer une politique nationale alimentaire
envertu de laquelle les trois niveaux de gouver-
nement (étatique,fédéral et municipal) doivent
participeralaconstruction d’un systeme natio-
nal de sécurité alimentaire et nutritionnelle’.
Ses deux principes directeurs sont: le carac-
tére intersectoriel de la sécurité alimentaire et
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LES OUTILS DE LA GOUVERNANCE ALIMENTAIRE AU BRESIL ET A BELO HORIZONTE

Laloi Losan a énoncé ce qui devrait composer le systéme national (Sisan) tant au niveau fédéral que municipal, avec des
organisations similaires fondées sur les conférences, conseils, chambres intersectorielles.

RIGHT TO FOOD

Brazil’s Constitution, 2010

© FBSAN

©® CONSEA

Bazilian Forum for Food
& Nutrition Security, 1998

N~

National Council for Food
& Nutrition Security, 2003

LOSAN

National Law on Food & Nutrition Security, 2006

N

©® SISAN

National System for Food
& Nutrition Security

N

FEDERAL

N

MUNICIPAL

CAISAN ® &> CONSEA @ <> National ® @%L Local ® <—> COMUSAN @ <—> CAISANBH @

National Council Conferences
for Food & Nutrition

Security

N

> PLANSAN ©®
National Plan for Food
& Nutrition Security

Inter-Sectoral
Chamber on Food
& Nutrition Security

PNSAN ®
National Food
& Nutritional
Security Policy

S

Programs @
(such as PAA, PNAE)

Conferences Municipal Council Inter-Sectoral
for Food & Nutrition Chamber of Food
Security & Nutrition Security
SMASAN @ Program @
Secretariat for Nutrition Councils
and Food Security (e.g. CAE - BH)
Programs @

(such as PAA, PNAE)

@ Civil society @ Mostly civil society + government @ Government @ Policies and programs
SOURCE : CECILIA ROCHA (CF DIAPORAMA « SCHEMA_GOVERNANCE_FOOD_BRAZIL»).

Composition du Comusan

Le Conseil municipal pour la sécurité alimentaire et nu-
tritionnelle est composé de 24 membres. Un tiers sont
des représentants du gouvernement, deux sont issus de
la société civile :institutions d’éducation et de recherche,
mouvements sociaux, groupes de consommateurs,
groupes de travailleurs agricoles, industrie agroalimen-
taire, associations professionnelles.
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Composition du CAE-BH

Le Conseil pour lalimentation scolaire de Belo Horizonte
est composé d'un représentant du conseil municipal
nommeé par le maire, un représentant des travailleurs du
secteur de éducation, un représentant du corps ensei-
gnant, deux représentants des parents et deux repré-
sentants d’organisations de la société civile.



|ISABEL BALDONI/ PORTAL PBH/ FLICKR-CBg,

la participation de la société civile a ['élabora-
tion,lamise en ceuvre et le suivides politiques et
des programmes. Chaque niveau de gouverne-
ment doit créer des chambres intersectorielles
pour la sécurité alimentaire et nutritionnelle® et
des Consea quiintegrent la société civile et des
représentants du gouvernement. La présence
desmembresdans plusieursinstancesaétéun
atout,tout comme la transversalité. Le systéme
mis en place par Belo Horizonte est fondé sur
ces mémes principes.

NAISSANCE DU SECRETARIAT POUR

LA SECURITE ALIMENTAIRE ET NUTRITIONNELLE
DE BELO HORIZONTE

Lanatureintersectorielle de lasécurité alimen-
taire et nutritionnelle a été prise en compte au
niveau du Smasan grace aux partenariatsentre
les différents services municipaux.En 2015,un
décret gouvernemental crée la Caisan-BH. Elle
aquatre missions :mettre au pointune politique
et un plan municipaux pour la sécurité alimen-

© CECILIA ROCHA

@ En 2012, 46 millions de repas ont été servis @ 80 000
enfants dans 186 écoles. Au moins 30 % de la nourriture était
issue d’exploitations familiales et 60 écoles étaient dotées
de jardins urbains.

© En 2016, Belo Horizonte compte 6 restaurants populaires.
trois millions de repas sont servis chaque année,

dont 350 000 gratuitement pour les personnes aux revenus
les plus bas.

© Un abastecer est un point de vente commercial sous
licence avec la ville. 20 a 25 produits sont vendus @ un prix
fixé par la municipalité, 20 @ 50 % en dessous des valeurs
du marché.

taire et nutritionnelle, coordonner, contréler et
évaluer leur mise en ceuvre. Sept services muni-
cipaux font partie de ses membres : politiques
sociales, santé, éducation, sécurité alimentaire
et nutritionnelle, assistance sociale, droits et
citoyenneté, et environnement. Le président de
la chambre intersectorielle est aussi le direc-
teur du Smasan.

Le Comusan®vise,quanta lui,la participation de
la société civile (deux tiers de ses membres en
sontissus).llestlégalement contraint d’intera-
giraveclaChambre.llestimportantde souligner
que le personnel du Comusan est constitué de
fonctionnairesrémunérés par le gouvernement.
Les mémes principes généraux s'appliquent au
CAE-BH qui,envertu de la législation,assure le
suivi de la mise en ceuvre du programme d’ali-
mentation scolaire au niveau municipal. Ses
membres ont un mandat de quatre ans, et le
président et le vice-président sont élus parmi
les membres. Son secrétariat exécutif est coor-
donné et soutenu par le Smasan.
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LES DEFIS DE DEMAIN

Le maire de Belo Horizonte a signé le pacte de
politique alimentaire urbaine de Milan'. Au
regard de son bilan en matiere de politiques
et de programmes de sécurité alimentaire ces
vingt derniéres années, Belo Horizonte est en
avance dans la mise en ceuvre d’une bonne
partie (mais pas de lensemble) des 37 actions
recommandées par ce pacte.

Trois facteurs principaux expliquent le succes
initial du programme de sécurité alimentaire de
Belo Horizonte. Premierement, la volonté poli-
tique a permis la mise en place d’une politique
municipale de sécurité alimentaire coordonnée,
qui s'applique a lensemble du systéme alimen-
taire municipal, de sa planification a sa mise
en ceuvre. Deuxiemement, une équipe techni-
guement compétente, idéologiquement moti-
vée et politiquement dédiée a permis de mettre
en ceuvre les programmes avec beaucoup de
conviction et de fierté. Enfin, 1 a 2 % du budget
municipal a été consacré au Smasan, démon-
trant ainsi qu'il était possible d’avoir un impact
significatif sur la sécurité alimentaire et nutri-
tionnelle tout en maintenant un trés bon rap-
port co(t/efficacité. La stratégie de partenariat
a été trés bénéfique, notamment en maitrisant
lescoltsde ses programmes. lachatd’aliments
envrac, par exemple, est tres économique.
Toutefois,cemodéle partenarialaaussidesincon-
vénients. Tout d’abord, aucune autre juridiction
territoriale au Brésilou ailleursdanslemonde n'a
de service intégré exclusivement dédié a la sécu-
rité alimentaire et nutritionnelle. Le programme
pour lalimentation scolaire reste souvent associé
aladirectiondelenfance etdesaffaires scolaires,
labanquealimentaire et le restaurant populaire a
ladirection des services sociaux, et lapprovision-
nement a la direction des affaires économiques,
etc. Ceci pose un second probleme. Bien que peu
de personnes ne contestent lexistence et limpor-
tance des directions traditionnelles (éducation,
santé et services sociaux) au sein d’une munici-
palité, lexistence et limportance d'une «direction
delasécuritéalimentaire et nutritionnelle» a part
entiére sonttoujours contestées,quels que soient
les succeés remportés par ses programmes.

LES CAHIERS n° 173

Unmanque de reconnaissance delimportance
et du caractére spécifique du Smasan s’'ob-
serve également. De méme, la décision d’éviter
le recours a des aliments industrialisés dans
les programmes d’alimentation scolaire a été
remise en question. Beaucoup s’interrogent
sur la pertinence de refuser l'offre des grandes
entreprises. Cela ne prive-t-il pas ainsi beau-
coup d’enfants défavorisés de la possibilité de
consommer des produits dontils ne pourraient
profiterautrement, étantdonné le faible niveau
de revenu de leur famille ?

Celadit, les structures de gouvernance en place,
particulierement celles impliquant la société
civile,vont certainement aider les programmes
de sécurité alimentaire a progresser dans les
eaux turbulentes qui accompagnent les chan-
gements de gouvernements et d’idéologies. ®

Cecilia Rocha, docteur en économie, dirige

I'Ecole de Nutrition de luniversité Ryerson, Toronto,
Canada,ou elle enseigne également. Elle adirigé le
projet building capacity in food security in Brazil de
l'Agence de développementinternational du Canada.
Elle est membre du groupe international d’experts
travaillant sur les systéemes alimentaires durables.

N

Extraits de Rocha Cécilia issus de The Governance of
City Food Systems: Case Studies From Around the World,
Fondazione Feltrinelli, mars 2016.

2. FBSAN :Forum brésilien sur la sécurité alimentaire et
nutritionnelle.

3. Consea :Conseil national pour la sécurité alimentaire et
nutritionnelle.

4. Les deuxtiers des membres du Consea sontissus de la
société civile. Le tiers restant est nommeé par différents
ministéres fédéraux (ministéres du Développement social,
du Développement agraire, de la Santé, de 'Education).

5. PAA:Programme pour l'acquisition de nourriture.

6. Losan:loinationale sur la sécurité alimentaire et
nutritionnelle.

7. Sisan:Systéme national de sécurité alimentaire et
nutritionnelle.

8. Caisan-BH:Chambre intersectorielle pour la sécurité
alimentaire et nutritionnelle de Bel Horizonte.

9. Comusan:Conseil municipal pour la sécurité alimentaire
et nutritionnelle.

10.Le 15 octobre 2015, 101 villes du monde ont signé

le pacte de la politique alimentaire urbaine, a Milan

pendant UExposition universelle « nourrir la planéte,

énergie pour lavie ». Il vise a garantir une nourriture
saine pour tous, promouvoir les systéemes alimentaires
durables, sensibiliser le public et réduire les gaspillages.



' AGRICULTURE URBAINE
AUX ETATS-UNIS
UNE APPROCHE SOCIALE
ET ECOLOGIQUE

Aux Etats-Unis, agriculture urbaine et sécurité alimentaire ont toujours
été intimement liées. Les villes ont mis en place des actions spécifiques
au regard de leurs besoins économiques et sociaux. Washington,
New York, Oakland, Seattle ou encore Portland et Minneapolis
témoignent d’initiatives citoyennes locales, portées par le politique.

kkkkkkk

Kristin Reynolds, docteur en géographie, spécialiste des systémes alimentaires urbains,
de l'environnement et de la justice alimentaire, New York
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es pays de 'lhémisphére Nord, dont le sys-

teme économique et alimentaire s'est

mondialisé, ont longtemps considéré
que lagriculture et les espaces urbains étaient
antithétiques, que le foncier urbain était trop
colteux pour un tel usage, et que la «vraie»
agriculture nexistait qu’en milieu rural. En
conséquence, urbanistes et responsablesde la
politique de la ville ont ignoré lalimentation et
lagriculture [PoTtHukucH! et Kaurman, 2000].
Mais cette approche évolue depuis une ving-
taine d’années et une reconnaissance pro-
gressive des avantages multifonctionnels de
lagriculture en ville fait jour, notamment celle
de la résilience écologique et de la sécurité ali-
mentaire’.

DEJA UNE LONGUE HISTOIRE

Aux Etats-Unis, lagriculture urbaine a toujours
été prise en considération par les ménages, les
communautés ou encore UEtat. Au XIX® siécle,
des citadins des classes populaires entrete-
naient bétail et jardins familiaux pour leur sub-
sistance et la gestion des déchets [BLecHa et
LEITNER, 2014 ; McNEUR, 2011 ; TREmaNTE, 2000].

PLUS D'UN AMERICAIN SURSIXTOUCHE
PAR LINSECURITEALIMENTAIRE

15,4 % de la population des Etats-Unis est touchée par
linsécurité alimentaire, soit 48 millions d’individus. Le
Mississipi et '’Alabama sont les Etats les plus marqués,
en particulier certains comtés dont le taux dépasse
30%.A New York City, ce sont 1,4 million de personnes
soit 16,4 % des habitants. Brooklyn et le Bronx sont les
boroughs les plus sensibles (20 % et 18,7 %). Insécurité
alimentaire et pauvreté sont liées. 21,2 % des New-
Yorkais vivent sous le seuil de pauvreté. Le Bronx

(31,6 %) et Brooklyn (23,4 %) dépassent ce seuil.

Aux Etats-Unis, les communautés noires et
hispaniques sont les plus marquées par la pauvreté.
Elles ontun revenu médian inférieur de 41 % et 28 %
aceluide la population blanche. Méme constat

pour New York City, ot le taux de pauvreté concerne
respectivement 23 % et 29 % des communautés
précitées (et 15 % de la population blanche).

SOURCES: FOOD METRICS REPORT 2016, FEEDINGAMERICA.ORG, UNITED
STATES CENSUS 2015.
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AuXxesiecle, le jardinage urbain a pris diverses
formes:on peut citer les programmes gouverne-
mentaux de jardinage vivrier pour lutter contre
la faim (et la protestation sociale) pendant la
«grande dépression» des années 1930, ou les
Victory Gardens pour compenser lutilisation des
produits agricoles ruraux par les forces armées
durant les deux guerres mondiales [Lawson,
2005 ; Havpen-SwmiTH, 2014]. Les années 1960 et
19700ontdonnénaissanceaun jardinage urbain
mené par desgrassroots movements.|ls visaient
aembellirdes quartiers populaires ayant souf-
fert d’un désinvestissement public, les jardins
contribuantanourrirlescommunautés a faible
revenu [Lawson, 2005]. A partir des années 1990,
lagriculture urbaine s'est généralisée, avec
divers objectifs sociaux,notamment le dévelop-
pement communautaire, léducation et la lutte
contre loppression sociale. Sécurité alimen-
taire et justice sociale sont au coeur de beau-
coup d’initiatives [RevnoLps and CoHen, 2016].

LA GOUVERNANCE D’AUJOURD’HUI
Aujourd’hui,lagriculture urbaine aux Etats-Unis
prend la forme de jardins partagés, de fermes
communautaires, de jardins institutionnels
(écoles, hopitaux, etc.) et de fermes commer-
ciales. Elle répond a des enjeux sociaux, éco-
logiques et politiques [CoHen et al., 2012]. La
gouvernance institutionnelle de lagriculture
urbaine revét plusieurs formes, a différentes
échelles (municipale, régionale, nationale). Dans
certains cas, elle vise spécifiquement a amé-
liorer lasécurité alimentaire par lagriculture et
le jardinage. Dans d’autres, les objectifs sont la
durabilité environnementale, la création d’en-
treprisesoud’emplois,ou encore la légalisation
d’une activité agricole existante.

UN ZONAGE POUR DEFINIR L'USAGE

DE L’ESPACE URBAIN

Un zonage définit les utilisations possibles du
sol et de lespace urbain, ainsi que les types de
batiments autorisés (structures, hauteurs, etc.)
Ce zonage peutinterdire ou faciliter lagriculture
urbaine sous ses nombreuses formes. Des chan-
gements récents apportés aux codes de zonage
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dans plusieurs villesaméricaines ont facilité la
croissance et la diversification de lagriculture
urbaine. A New York, en 2011, une modification
aainsipermis d’exempter les serres sur les toits
des limites du rapport hauteur/surfaces, sous
certaines conditions:répondre auxexigences de
construction et de retrait, se limiter a la culture
de plantes, collecter les eaux pluviales [CoHEN
etal. 2012]. En 2014, la municipalité d’'Oakland
dans UEtat de Californie a modifié ses codes de
zonage en fonction du degré d’intensité de lac-
tivité agronomique pour faciliter la diversifica-
tion de lagriculture enville.

MODIFIER LES REGLES SANITAIRES ET DEFINIR
DES OBJECTIFS STRATEGIQUES

Plusieurs villes américaines ont assoupli ces
regles pour permettre a certaines formes d’éle-
vage —initialementrejetées — de se développer.

FOR PUBLIC SPACE 2012

Citons lexemple de lapiculture, interdite en
1999 par le New York City Department of Health
puis autorisée en 2010.

Aux Etats-Unis, les plans d’action engagent les
organismes gouvernementaux d’échelles muni-
cipales ou régionales, dans un objectif straté-
gique. Lagriculture urbaine fait lobjet de plans
quiluisontdédiés (tel celuide laville de Minnea-
polis —Minnesota - promulguéen 2011),ouelle
s’'inscrit dans des plans globaux liés a la poli-
tigue alimentaire (tel celui de Las Cruces — Nou-
veau Mexique — approuvé en 2016).

LA LEGISLATION AGRICOLE RURALE

ENTRE EN VILLE

Alors que lagriculture urbaine s'est développée
durant ces deux derniéres décennies, certains
organes législatifs (& l'échelle des Etats) ont
commencé a soutenir lagriculture commerciale
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CARTE DE NEW YORK - LES FERMES ET JARDINS URBAINS

New York

Loisaida United

Tagwa Community o

o Garden of Happiness

odf
Libertad Urban Farm
Farm o(The BLK Projek)
LaFincas ,  °Thepoint CDG

del Sur. — Brook Park Community Garden
(Friends of Brook Park)

Evergreen
o«Community Garden

Community Gardens
o]

Hattie Carthan
Community Garden

.
Snug Harbor
Heritage Farm

N O
O
Source : Reynolds and Cohen 2016

5 miles

Hattie Carthan Bushwick Campus Farm
Herb.a.n Farm e (EcoStation:NY)

o Bed-Stuy Farm
(Brooklyn Rescue Mission)

L]
= East New York Farms!

Granja Los Colibries The Youth Farm
(La Unién)

(BK Farmyards)

Localisation des fermes et jardins
principaux sites des associations* e
coalition de jardins partagés « la familia verde » e

coalition de jardins partagés « Loisaida United Community Gardens » (Lungs) o
* Les jardins appuyés par les associations a vocation pédagogique et technique

(cours d’agriculture urbaine, gestion de sites partagés) ne sont pas localisés sur la carte.

New York compte plus de 1000 fermes et jardins urbains. Les sites indiqués, dirigés par des gens de couleur et des femmes,
visent a impulser la justice sociale dans des quartiers d faible revenu via I'agriculture urbaine.

DES JARDINS URBAINS EN PLEIN
ESSOR ENAMERIQUE DUNQORD
LAmerican Community Gardening Association
dénombre 18000 jardins communautaires

aux Etats-Unis etau Canada.New York est l'une

des métropoles nord-américaines dont le systéeme
d’agriculture urbaine progresse le plus.

En 2011, laville comptait 1 200 jardins partagés,
scolaires, fermes communautaires ou commerciales
et 2000 hectares de projets [AckermaN 2011 ; CoHEN,
RevNoLDs, and SaNGHvI 2012; GITTLEMAN, LiBRizzi and SToNE
2010 ; RevnoLps and CoHeEN 2016].

En 2015,75 % des sites (900) produisaient

de lanourriture [Airman et al. 2014]. 1
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dans les villes, par extension ou application de
la législation agricolerurale.Laloisur les zones
d’incitation a lagriculture urbaine de la Califor-
nie mise en ceuvre en 2014 permet aux proprié-
taires fonciers dans les villes californiennes de
recevoir des incitations fiscales, en mettanten
culture des terres privées. Cette loi évoque le
précédent Williamson Act of 1965, permettant
au gouvernement de conclure un contrat avec
les agriculteurs pour conserver des terres agri-
coles.’Ftat de Californie soutient également les
jardins scolaires a travers la loi de TAssemblée
1535 —California School Instructional Garden
Act - (2006) qui prévoit 15 millions de dollars
pour les jardins scolaires. En outre, certains
Etats commencent a réfléchir a lapplication de
la législation «droit a la ferme» dans les villes.
Elle permet aux agriculteurs de se protéger des
plaintes liées aux nuisances s'ils emploient les
bonnes pratiques de gestion. LEtat du Michigan
s'enempare.ANew York, le plan d’action pour la
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Hunts Point, dans le Bronx. Dans les quartiers les plus sensibles, les espaces dégradés ont retrouvé un visage humain

grdce d I'agriculture.

durabilité OneNYC engage la ville en faveur de
fermes urbaines sur les sites gérés par la New
York City Housing Authority (NYCHA).

Au-dela des outils de planification et de légis-
lation et des plans politiques qui régissent
lagriculture urbaine, les agences? gouverne-
mentales de 'Etat fédéral la soutiennent par
des incitations fiscales, des subventions, des
programmes d’agence, des notes de cadrage
et documents de recherche [CoHeN et RevnoLDs,
2014,2015et 2016 ; RevnoLps, 2011].

DES PROGRAMMES TRANSVERSAUX

Lagriculture urbaine s’inscrit dans les actions
visant a renforcer la sécurité alimentaire mais
revét d’autres fonctions, notamment lintégra-
tion et le lien social. Les chiffres en matiére de
sécurité alimentaire, de pauvreté, de margina-
lisation aux Etats-Unis montrent en effet que
certaines communautés sont particulierement
touchées. Dans ce contexte, des villes utilisent

le cadre de l'équité raciale, comme a Seattle,
Washington et Portland, pour concevoir une par-
tie de leur politique.

QUELQUES NOUVEAUTES QUI LEGITIMENT

CES ACTIONS

Certains élus etagences gouvernementales ont
pris plus au sérieux la production alimentaire
urbaine, au-dela de ses avantages éducatifs
et de développement communautaire, suggé-
rant un soutien gouvernemental renforcé. Une
sénatrice de I'Etat du Michigan (qui occupe
aussi une place importante au sein du comité
sénatorial de l'agriculture) a par exemple pro-
posé en septembre 2016 d’inclure lagriculture
urbaine dans le prochain Farm Bill (la loi fédé-
rale régissant lagriculture aux Etats-Unis?). Ce
projetde loisur lagriculture urbaine*créeraitun
bureau d’agriculture urbaine au niveau national
et apporterait davantage de soutien a diverses
formes d’agriculture urbaine. De plus, au cours
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des derniéres années, le ministére de U'Agri-
culture (USDA) a organisé des conférences sur
lagriculture urbaine commerciale et réfléchit
arecenser les fermes urbaines. Bien qu’explo-
ratoires et,dans le cas de la loi sur lagriculture
urbaine, symboliques, ces développements
attestent une reconnaissance croissante, par
certains législateurs, de la production alimen-
taire urbaine comme forme légitime d’agricul-
ture.

L' AGRICULTURE URBAINE AUX ETATS-UNIS,
DEMAIN

Bien que l'agriculture urbaine ne puisse
résoudre, a elle seule, les problémes liés a l'in-
sécuritéalimentaire, elle instille une dynamique
a buts multiples, notamment social et écono-
mique. Pour autant, les actions publiques des
villes restent soumises aux aléas politiques. En
2017, les Etats-Unis entrent dans un nouveau
climat politique qui interroge le devenir d'un
grand nombre de programmes fédéraux, notam-
mententermesde sécurité alimentaire.Cestle
cas du « Snap® », qui bénéficie a 1,7 million de
New-Yorkais®. Quoi qu’il en soit, la construction
du projet a venir et de ses mécanismes néces-
sitera d’identifier au préalable les formes de
production urbaine. La gouvernance de cette
agriculture & léchelle des villes, régions, Etats
sera,de fait,impactée.m

Kristin Reynolds coauteure de Beyond the Kale : Urban
Agriculture and SocialJustice Activism in New York City
(University of Georgia Press 2016 ; with Nevin Cohen).

Unremerciement tout particulier aJean-Hugues

Berrou d’AgroParisTech pour sarelecture et sa
contribution a larédaction en frangais de cet article.
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Pour en savoir plus:

www.foodscholarshipjustice.org

1. Selon 'Organisation des Nations unies pour
lalimentation et l'agriculture, la sécurité alimentaire est
« la situation dans laquelle chacun a, & tout moment, un
acces matériel, social et économique & une nourriture
suffisante, saine et nutritive de nature a satisfaire
ses besoins et préférences alimentaires, et peut ainsi
mener une vie saine et active ».

. Terme général qui fait référence aux ministeres,
départements, bureaux gouvernementaux (par exemple,
United States Department of Agriculture, United
States Environmental Protection Agency, New York City
Department of Environmental Protection).

. Le congres Américain révise le Farm Bill
tous les cing ans.

. Nommeé «Urban Agriculture Act of 2016 ».

. Supplemental Nutrition Assistance Program
- Programme d’aide supplémentaire a la nutrition.

Les personnes ayant de faible revenu peuvent recevoir,
dans tous les Etats étatsuniens, des aides monétaires
pour acheter les aliments.

. Food Metrics Report 2016. New York City Office of the
Director of Food Policy.
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LA SECURITE ALIMENTAIRE
"N ETHIOPIE,

UNE STRATEGIE RURALE
ET URBAINE

LEthiopie, pays parmi les plus pauvres du monde et encore trés
rural, a progressivement mis en ceuvre une stratégie nationale
de sécurité alimentaire, aujourd’hui montrée en exemple pour

d’autres pays du Sud. Tournée vers les populations rurales les plus
vulnérables, cette stratégie vient de s'enrichir d’'un volet urbain pour
répondre aux défis croissants de lurbanisation du pays.

*kkkkkk

Martin Hervouét, IAU idF
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L'INSECURITE ALIMENTAIRE EN ETHIOPIE DEBUT 2016

S -

SOURCE : FEWS NET, ETHIOPIA FOOD SECURITY OUTLOOK, DECEMBER 2015.

renteansaprés laterrible famine de 1983-
T 1985 qui avait fait des centaines de mil-

liers devictimes, UEthiopie, deuxiéme pays
le plus peuplé d’Afrique avec plus de 90 millions
d’habitantsen 2015, n'offre plus le méme visage.
Siellereste lundes pays les plus pauvres et les
plus ruraux du monde, elle connalt depuis dix
ans une croissance économique d’environ 10 %
par an en moyenne, lun des plus forts taux de
croissance au monde, méme si ces chiffres offi-
ciels sonta prendre avec prudence. LEthiopie est
devenue une terre d’opportunité pour les inves-
tisseursinternationaux,que ce soitdans le déve-
loppement agricole, lindustrie ou les services'.
Elle bénéficie en effet d’'une relative stabilité
politique?, d’un positionnement stratégique en
Afrique de 'Est,d’une main-d’ceuvre abondante
et bon marché, et du vaste marché de consom-
mation potentiel que représente sa population
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IPCV¥ersion 2.0 Acute Food
Insecurity Phase

Medium-term Qutlook (Jan-Mar 16)

I: Mone or Minimal ]
2: Stressed
J - 3: Crisis I
- 4: Emergency
- 5: Famine

nombreuse. Ce développement s'accompagne
d’'unfortinvestissement publicdanséducation,
la santé et les infrastructures de transports et
d’énergie. Le taux de pauvreté a ainsi baissé de
39 % en 2005426 % en 2013 [Pnup, 2015].

DE NOMBREUSES ZONES RURALES TOUJOURS
TOUCHEES PAR L'INSECURITE ALIMENTAIRE
Linsécurité alimentaire est pourtant loin d’étre
vaincue en Ethiopie. En 2009, un rapport officiel
estimait & 35 % la proportion d’Ethiopiens en
situation d’'insécurité alimentaire a des degrés
divers [EHNRI, 2009]. Dans un pays encore rural
a plus de 80 %, elle continue de toucher des
millions de personnes vivant dans des régions
rurales quicombinent souvent faible pluviomé-
trie, faible productivité agricole, éloignement
géographique des marchés urbains et mauvaise
desserteroutiere.
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LES DISTRICTS COUVERTS EN 2016 PAR LES PROGRAMMES D’AIDE ALIMENTAIRE

DONT LE PSNP

Food distribution
woredas by agency
77, NDRMCC
i3 JEOP
a WFP

PSNP

DIRE DAWA
- HARERI

SOURCE : GOUVERNEMENT ETHIOPIEN, 2016 ETHIOPIA HUMANITARIAN REQUIREMENTS DOCUMENT.

Dufaitde lasécheresse quiafrappélamoitié est
dupaysen2015,nombrede ceszones étaienten
situation de stress, de crise,voire d’urgence ali-
mentaire de lété 2015 alété 2016.Aggravée par
le phénomene climatique EL Nifo, il S'est agi de
la pire sécheresse depuis cinquante ans selon
les Nations unies [OCHA, 2015]. Au total, envi-
ron 10 millions de personnes (soit un habitant
sur dix) ont ainsi eu besoin d’une aide alimen-
taired’'urgence en 2016 selon le Programme ali-
mentaire mondial (PAM).

LA CREATION D’'UN PROGRAMME DE SECURITE
ALIMENTAIRE EN MILIEU RURAL

Cependant, a la différence des années 1970-
1980, de tels épisodes de sécheresse ne pro-
voquent plus des pertes humaines de grande
ampleur®. En effet, outre une croissance conti-
nue de la production agricole et un déve-

loppement des marchés agricoles et des
infrastructures de transports, lEthiopie a mis
en place une véritable politique nationale de
sécurité alimentaire. Depuis les années 1990,
plusieurs programmes et dispositifs gouverne-
mentaux d’aide alimentaire ont étéinitiés, insti-
tutionnalisés etaméliorés,avant toutdansune
optique d’'urgence et de réduction des risques
liés aux catastrophes: systémes d’alerte pré-
coce,constitutionderéservesalimentairesd’ur-
gence, programmes nourriture-contre-travail.

En 2005, un saut qualitatif majeur est réa-
lisé avec la création d’un programme national
de sécurité alimentaire pérenne : le Produc-
tive Safety Net Programme (PSNP) ou « filet de
sécurité productif ». Lobjectif est de fournir un
revenu suffisant (monétaire ou alimentaire) aux
ménages vulnérables. Cette aide doit leur per-
mettre de subveniraleurs besoins alimentaires,
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d’éviter la déplétion de leurs ressources, et de
développer des ressources collectives afin de
réduire les causes profondes de linsécurité ali-
mentaire et faire face a la malnutrition infan-
tile.Chaque année, le PSNP bénéficie a plus de
7 millions d’Ethiopiens ruraux (soit 1 habitant
rural sur 10), ciblés comme particuliérement
exposés a linsécurité alimentaire chronique.
En contrepartie, les personnes bénéficiaires
valides contribuentadestravauxd’intérét com-
munautaire (routes, systéemes d’irrigation, pro-
tectiondes sols...).

D'1CI 2025, LE PROGRAMME
SE DONNE POUR OBJECTIF
AMBITIEUX DE VENIR EN AIDE
A 4,7 MILLONS D'URBAINS PAUVRES
DANS PRES DE 1000 VILLES DU PAYS

En majeure partie financé par les grands bail-
leurs de fonds internationaux, le PSNP repré-
sente le plus grand programme de protection
sociale en Afrique subsaharienne, hors Afrique
du Sud. Il est largement reconnu comme une
réussite et comme un modeéle pouvant utile-
ment inspirer d’autres pays d’Afrique subsaha-
rienne [DorosH, RasHiD, 2013]. ILfut notamment
d’'uneaide précieuse en 2008, lorsqu’une grande
sécheresse coincida avec la flambée des prix
alimentaires mondiaux et a nouveau lors de la
grande sécheresse de 20711 [HaLLEGATE, 2016].

VERS UNE STRATEGIE DE SECURITE

ALIMENTAIRE URBAINE

Amesure que le pays se développe et surbanise,
la sécurité alimentaire devient également une
problématique urbaine.Aujourd’hui,avec moins
de 20 % d’urbains contre une moyenne de 37 %
en Afrique subsaharienne, lEthiopie est lun des
pays les moins urbanisés au monde. Cepen-
dant, selon les projections gouvernementales,
la population urbaine du pays devrait croitre
fortement dans les décennies a venir, passant
de 16 millions en 2013 a 42 millions en 2037,
sur une population totale qui atteindrait alors
137 millions d’habitants.
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La région d‘Arsi-Bale, au sud de la capitale,
est I'un des «greniers d blé» de I’Ethiopie.
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De nombreuses zones des hauts plateaux éthiopiens n’offrent
qu‘un potentiel agricole limité, comme ici aux environs
de Lalibella (centre-nord du pays).

En plus des populations actuellement béné-
ficiaires de laide alimentaire, le pays devra
également étre capable d’assurer la sécurité ali-
mentaire pour les millions de nouveaux habi-
tants, ruraux comme urbains. Lurbanisation en
Ethiopie tend & se développer le long des prin-
cipaux axes routiers, dont certains traversent
des régions au potentiel agricole limité. Pour
un certain nombre de villes en forte croissance
démographique mais entourées d’unhinterland
agricole peu productif, se poseradonc le défide
la sécurisation de leur approvisionnement ali-
mentaire.
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URBANISATION ET POTENTIEL AGRICOLE EN ETHIOPIE
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Deux types d’espaces sont particulierement touchés par linsécurité alimentaire chronique:
- Les zones pastorales et agropastorales dans les basses terres semi-arides a l'est et au sud-est du pays (régions Afar

et Somali).

- De larges zones des hauts plateaux au potentiel agricole limité (notamment au centre-nord du pays, ol est pratiquée
une polyculture familiale de subsistance, fortement dépendante des pluies).

A linverse, de nombreuses zones, situées majoritairement dans la partie ouest de [Ethiopie, ont un potentiel agricole

élevé, parfois encore peu exploité, notamment dans les espaces les plus périphériques.

Conscient de ce probleme, le gouvernement a
lancéen 2016 sapremiere stratégie de sécurité
alimentaire urbaine sur le modele du Produc-
tive Safety Net Programme, avec l'aide finan-
ciere et technique de la Banque mondiale. Une
premiere phase de cing ans devrait bénéficier
a600 000 personnes réparties dans onze villes
(Addis-Abeba, Dire Dawa et les neuf capitales
régionales).

Il s'agit du premier dispositif de ce type mis en
place adestination de populations urbaines en
Afrique.

L'IMPACT DU CHANGEMENT CLIMATIQUE

SUR LA SECURITE ALIMENTAIRE

Outre lurbanisation croissante, 'Ethiopie doit
faire face aux effets du changement climatique
sur les régimes pluviométriques, les systéemes
agricoles et les prix des produits alimentaires.
Les données récentes montrent un déclin de
la pluviométrie de 15 a 20 % et un caractere
plus erratique des pluies depuis les années
1980 dans certaines régions, comme le cou-
loir d’'urbanisation de la vallée du Rift au sud
d’Addis-Abeba [PAM, 2014 ; FEWS NET, 2012].
Les recherches les plus récentes indiquent
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une forte probabilité de prolongement de ces
tendances dans les décennies a venir [TIERNEY,
2015].

Toute Ethiopie ne serait cependant pas touchée
de maniére égale: de vastes régions, surtout a
louestdu pays, maintiendraient des conditions
pluviométriques favorables au développement
agricole [FEWS NET, 2012].

LES DEFIS A VENIR DE LA SECURITE
ALIMENTAIRE EN ETHIOPIE
Pour assurer un bon niveau de sécurité alimen-
taire, le programme national de sécurité alimen-
taire et son extension aux populations urbaines
est un atout a préserver, mais qui ne sera sans
doute pas suffisant. LEthiopie devra également
se donner les moyens de faire face aux enjeux
suivants:

« Maintenir autant que possible (voire accroitre)
la production agricole dans les zones vulné-
rablesvia la lutte contre lérosion des sols, l'ap-
port de fertilisants et de semences adaptées,
la construction de systémes d'irrigation com-
munautaires, le développementde techniques
d’agroécologie...

- Compenser la baisse probable de la production
agricole dansles zones les plusvulnérables au
changementclimatique par undéveloppement
agricole durable et équilibré dans les régions
aux conditions plus favorables, notamment a
louest du pays.

« Prioriser le développement d’infrastructures
detransports (route, fer) permettant de mieux
connecter lesrégions a fort potentiel agricole
(notamment les plus périphériques a louest)
aux principaux centres urbains, en majorité
situés plus a lest selon un axe nord-sud pas-
sant par la capitale Addis-Abeba.

« Favoriser le développement de filieres indus-
trielles agroalimentaires intégrées, princi-
palement tournées vers la consommation
domestique.

Atravers ses Growth and Transformation Plans |

(2009-2014) et 11(2015-2020), le gouvernement

éthiopien entend répondre a plusieurs de ces

enjeux, notamment en améliorant la producti-
vité de la petite agriculture familiale eten déve-
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loppant le réseau national d’infrastructures de
transports, méme si jusqu’a présent les résul-
tats restent souvent en deca des objectifs
officiels, par manque de moyens humains et
financiers.D’autres programmes présententen
revanche un intérét moins évident en matiere
de sécurité alimentaire. C'est notamment le
cas de la politique de location a grande échelle
dans certaines zones périphériques de l'ouest
du pays, de terres agricoles dédiées essen-
tiellement aux cultures intensives d’export, au
détriment dudéveloppement d'une polyculture
familiale tournée vers le marché local [KeeLEY,
2014].

Dans tous les cas, le devenir de la sécurité ali-
mentaire de Ethiopie urbaine et rurale repo-
sera,en grande partie, sur une gestion optimale
de ses ressources agricoles dans toute leur
diversité. Comme le dit un personnage du film
éthiopien Lamb de Yared Zeleke, sortien France
enseptembre 2015, quiexplore lesenjeuxliés a
lalimentation etala malnutritiondansle monde
paysan:«Comment le citadin se nourrira si le
paysan n'a pas de quoi manger?»®

Martin Hervouét est urbaniste économiste,
chargé d’études économie territoriale a 'IAU 1dF.

Cetarticle sappuie sur les travaux réalisés en 2014
et 2015 par IAU1dF, Egis international et Urbalyon,
pour élaborer le premier schéma national urbain
de lEthiopie.Ce dernier était commandité par le
ministere éthiopien de lAménagement urbain et de
la Construction et financé par la Banque mondiale.

1. Inspirée du modeéle des économies asiatiques, une

politique de développement dynamique est & lceuvre,
soutenue notamment par Pékin. Linauguration du
tramway en septembre 2015 & Addis-Abeba, la nouvelle
voie ferrée pour les trains de marchandises reliant
Addis-Abeba a Djibouti ou encore la construction
prochaine d’'un aéroport international illustre
cette «renaissance économique ».

2. Cette réputation de pays stable est cependant
en train de changer (au vu des récents mouvements
de protestation).

3. Pour mémoire, la famine de 1972-1974 a fait au moins

250 000 victimes. Celle de 1983-1985 a été encore plus
meurtriere touchant entre 500 000 et un million
de personnes.



POUR UNE STRATEGIE
ALIMENTAIRE A | ECHELLE
DES AGGLOMERATIONS

La question alimentaire dans l'action publique
des intercommunalités urbaines chemine entre injonctions
européennes et nationales, expérimentations et revendications
professionnelles, initiatives citoyennes et affirmation
du pouvoir des agglomérations. Leur role croissant dans la vie
quotidienne et laménagement du territoire s’illustre
notamment dans le champ alimentaire,
évocation en exemples avec le réseau Terres en villes.

*kkkkkk

Serge Bonnefoy, secrétaire technique de Terres en villes
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es les années 1980, laction publique en

faveur de lagriculture périurbaine s’in-

téresse particulierement a la « diver-
sification » et a la « valorisation des produits
locaux », selon les termes de l'époque. On par-
lera quelques années plus tard de « dévelop-
pement des circuits courts », puis de « circuits
de proximité » et de « filieres territoriales ». Le
terme alimentaire (et a fortiori de gouvernance
alimentaire) N'apparait qu’au mitan des années
2000 dans l'action publique intercommunale.
Les crises alimentaires de la fin des années
1990 et les réactions qu’elles provoquent avec
la création des Amap', ont mis la question agri-
cole et alimentaire en premiere ligne du débat
sociétal et politique.

LA MISE A UAGENDA DE LA QUESTION
ALIMENTAIRE DANS LES AGGLOMERATIONS
Deux grandes approches se dessinent. La pre-
miere estune approche agri-alimentaire. Elle se
développe dans des agglomérations ayantdéja
investi de longue date la question agricole, met-
tant en avant, selon les territoires et les sensi-
bilités des acteurs, lagriculture paysanne, les
produits locaux ou encore les filieres agricoles.
Les travaux des réseaux comme la ENCIVAM?
ont, par exemple, défriché la question de la
relocalisation de la production agricole et celle
des systemes alimentaires territorialisés. On
observe aujourd’hui dans ces agglomérations
un élargissement ou un déplacement des pré-
occupations au champ de l'alimentation.

La seconde approche, plus tardive, est ali-
mentaire. Elle privilégie une conception large,
territoriale et plus «urbaine » de la question ali-
mentaire. La « gouvernance alimentaire » est,
pour la premiere fois, mise en avant en février
2007 lorsque les Catalans proposent a des
agglomérations francaises de lespace Médi-
terranée occidentale de participer a un projet
Interreg sur la « gouvernance de la chaine ali-
mentaire ». Elle comporte alors une dimension
sociale® et périurbaine. Aprés avoir travaillé sur
la partie la plus rurale de son territoire, la Dipu-
tacio de Barcelona a souhaité développer une
vision territoriale d’'ensemble. Son pari était de
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TERRES ENVILLES, LIEU RESSOURCES
Terres envilles est le réseau francais des acteurs
locaux des politiques agricoles et alimentaires
d’agglomération et métropole. Tot investidans la
thématique de la gouvernance alimentaire territoriale,
le réseau a construit son « Lieu ressources » au service
de ses membres et principaux partenaires.

Chef de file du Réseau national pour un projet
alimentaire territorial co-construit et partagé (Rn PAT),
Terres envilles accompagne les intercommunalités
d’agglomération et le monde agricole pour
co-construire et expérimenter ensemble les actions

et politiques, et contribuer au débat sur laville,
lagriculture et 'alimentation. l

conforter 'économie de la chaine alimentaire
pour donner plus de valeur et donc plus de pro-
tection aux espaces agricoles de la métropole
barcelonaise.Ce projet associait, coté francais,
le Pays Voironnais (Isére) engagé dans lécriture
de son projet leader et lacommunauté d’agglo-
mération du Pays d’Aix-en-Provence désireuse
decréerune halle demi-gros pour les habitants
aux revenus faibles. Coté italien, la Province de
Turin avait mis en place un panier de produits
typiques pour les Jeux olympiques et engagé
une coopération avec laville. Lacharte finale fit
la part belle aux spécificités méditerranéennes
(dont la diete méditerranéenne), a la métropo-
lisation,aux demandes des habitants, au patri-
moine alimentaire et a la solidarité territoriale
etinterterritoriale.

A la fin des années 2000, les lignes bougent.
Mais contrairement a la gouvernance du pro-
gramme alimentaire du Grand Londres, consi-
déré comme le modeéle européen, il n'existe a
proprement parler que des segments de gou-
vernance alimentaire territoriale en France. Au
regard de lanalyse réalisée par le projet Gou-
valim*, les orientations et actions sont encore
souventtrop sectorisées et limitées.La concer-
tation, peu institutionnalisée, est diffuse. Il est
toutefois a noter que la transversalité est plus
forte quand laville-centre, porteuse des dimen-
sions de l'accessibilité sociale et de la nutrition
santé, travaille en harmonie avec son intercom-
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munalité, porteuse de 'économie agricole et de
la planification stratégique.

Le référentiel des politiques agricoles périur-
baines fut,dans le méme temps, revisité. Le Gre-
nelledelenvironnementen 2009 et l'émergence
delagriculture urbaine ont contribué a faire pré-
dominer la question alimentaire sur lancien
paradigme des aménités vertes.

LA PREDOMINANCE DE L’AGRI-ALIMENTAIRE

ET LA TENTATION DE LA « GESTION
DIFFERENCIEES »

Dans les années 2010, les agglomérations,
notamment celles du réseau Terres en villes,
ont poursuivi les réflexions et la mise en ceuvre
d’actions en faveur de l'alimentation, conco-
mitamment au développement des initiatives
citoyennes mais aussi professionnelles.
Lagri-alimentaire domine : « lalimentaire [est]
appréhendé du point de vue de la filiére ali-
mentaire (production, transformation, distri-
bution et consommation) et non par exemple
de la nutrition ». A ceci s'ajoute une forte sensi-
bilité des acteurs locaux aux injonctions natio-
nales quiconduitaune certaine uniformisation
desactions® (agriculture bio, couveuses, restau-
ration collective, jardins collectifs, épiceries
sociales et solidaires).

Sont a signaler également une plus grande
implication et créativité des agglomérations
ayant déja élaboré des politiques agricoles
périurbaines privilégiant lavalorisation du mar-
ché urbainlocal. Ellesinnovent, parexemple,en
matiere de transversalité de leur stratégie ali-
mentaire, de logistique, d’actions alimentaires
adimension culturelle.

Malgré ces évolutions, de nouvelles limites
apparaissent:nouvelle segmentation de larene
agri-alimentaire, faible implication des grands
acteurs économiques, prise des grandes déci-
sions agricoles, agroalimentaires et alimen-
taires aux niveaux nationaux et européens’.

Ledébat surlancrage territorial et linstauration
des projets alimentaires territoriaux (PAT) par la
loi d’avenir pour lagriculture, lalimentation et
la forét (LAAF) témoignent toutefois déja d’'une
meilleure reconnaissance du fait territorial.

QUELS PROJETS ALIMENTAIRES TERRITORIAUX
POUR LES AGGLOMERATIONS ?

« Les actions répondant aux objectifs du pro-
gramme national pour l'alimentation et aux
objectifs des plans régionaux de l'agriculture
durable[...] peuvent prendre la forme de projets
alimentaires territoriaux. » Ces projets visent a
« rapprocher les producteurs, les transforma-
teurs, les distributeurs, les collectivités terri-
toriales et les consommateurs et a développer
Uagriculture sur les territoires et la qualité de
lalimentation ». La loi précise qu’ils doivent
étre « élaborés de maniere concertée avec l'en-
semble des acteursd’unterritoire etrépondre a
lobjectif de structuration de léconomie agricole
et de mise en ceuvre d’'un systéme alimentaire
territorial. Ils participent a la consolidation de
filieres territorialisées et au développement de
la consommation de produits issus de circuits
courts, en particulier relevant de la production
biologique ».[LAAF].Ils doivent sappuyer surun
diagnostic partagé, définir des actions opéra-
tionnelles et contractualiser.

Le ministere de UAgriculture souhaite promou-
voir fortement ce nouveau dispositif et s'ap-
puie sur un groupe de concertation pour laider
a définir les modalités de « labellisation ». Une
centaine de territoires ont répondu a lenquéte
lancée pour recenser et comprendre lexistant et
les projets.Trois grandes tendances émergent:
la restauration hors domicile comme entrée
sectorielle spécifique ou interagissant avec
d’autres champs (environnement, accessibilité
sociale), la mise en ceuvre des politiques agri-
alimentaires et une politique alimentaire systé-
mique plus large.

Laffirmation d’une stratégie alimentaire terri-
toriale est, avant tout, Uaffaire des territoires
de projets et principalement des aggloméra-
tions. La grande majorité des intercommu-
nalités urbaines promeuvent une approche
systémique®de lalimentation ainsiqu’une petite
moitié des «pays» ou autres pdles territoriaux
d’équilibre.La majorité des parcs naturels régio-
naux (PNR) semblent en revanche se focaliser
sur une stratégie d’ancrage territorial de loffre
agricole.
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LA GOUVERNANCE ALIMENTAIRE SUR LE TERRAIN

Des expériences phares parmi les agglomérations de Terres en villes et les métropoles européennes

Grand Londres

2006 : conception d’une stratégie
alimentaire locale et concertée, la «London
Food Strategy», congue en réponse aux
crises (fiévre aphteuse, vache folle,
obésité...) et pour moins dépendre des
aléas agricoles extraterritoriaux.

Définition d’un plan d’actions associant
public (ville et agglomération) et privé
(associations, dont Sustain et London Food

Link) dans sa mise en ceuvre.

Pays de Rennes

2010 : Programme local de l'agriculture
«Les agriculteurs au cceur de la ville
archipel» (dont un axe circuits courts).
2015 : réflexion alimentaire (plan
alimentaire Durable - AAP PNA*

2015/2016, centré sur la restauration
collective) lancée par la ville.
2016 : le Pays postule & un PAT**.

Nantes Métropole

Territoire le plus avancée en termes de PAT.
2016 : Lauréat de TAAP PNA* 2015/2016.
Elaboration en cours d’un PAT**
métropolitain réunissant collectivités

et administration, acteurs économiques,
société civile et monde de la recherche.

Barcelone

Actions de longue date en faveur

de la production agricole et des parcs
agraires (Diputacio et Généralitat)

et prise en compte de l'alimentation,
en particulier sous l'angle «intégration
sociale» (ville de Barcelone).
Intervention de divers institutions

et acteurs mais pas encore de stratégie
alimentaire intégrée.

A0

Métropole Aix-Marseille Provence
Regroupe 'agglomération d’Aubagne,
précurseur en termes d’agriculture
périurbaine, et des territoires
engageés sur l'agriculture locale

et les circuits courts.

Souhait de faire un PAT**,

en association avec le Pays d’Arles,
fondé sur une vision globale

de l'alimentation et une stratégie
de reconnexion de la production
agricole départementale au marché
métropolitain. Soutien du départe-
ment des Bouches-du-Rhdne.

Métropole lilloise

2013 :lancement du contrat d’agricultu-
re et d’alimentation périurbaine
(CAAP’Agglo) avec la Région.

2016 :adoption d’une délibération
cadre en faveur d’une stratégie agricole
et alimentaire.

Réponse a 'AAP PNA* 2016/2017 :

la métropole postule a un PAT**

sur loffre agricole de proximité,
l'évolution du MIN, le projet EurAlimen-
taire et les questions d’accessibilité
sociale a une alimentation de qualité
et de santé publique.

Turin

2007 : Projet Interreg IVB Rururbal
Mise en place d’une politique
alimentaire (Province métropolitaine)
axée sur la restauration scolaire,

la commande publique, l'accessibilité
sociale et la valorisation des produits
agricoles locaux.

Points forts : richesse du tissu turinois
et piémontais, engagement en faveur
d’une alimentation de qualité accessible
(Eataly, Slow Food...).

Y grenoblois

Pionnier dans la gouvernance agricole
avec 'Association pour le développe-
ment de l'agriculture dans 'Y Grenoblois
(ADAYG)

2012 :disparition de 'ADAYG mais le
territoire continue d’innover :
association de 6 territoires (métropole,
communauté d’agglomération du Pays
Voironnais, PNR de Chartreuse et du
Vercors, communauté de communes du
Grésivaudan et Alpes Sud-Isére) pour
définir une stratégie agricole et
alimentaire interterritoriale périurbaine
etrurale.

* AAP PNA :appel a projet lancé dans le cadre du Programme national alimentation
**PAT : projet alimentaire territorial - loi avenir pour Uagriculture, lalimentation et la forét (LAAF) - 2014

Ceci laisse entendre que la mise en place par le
passéd’uneaction publique globale enfaveurde
lagriculture favorise,en milieu urbain et périur-
bain, le passage a une vision plus large de la
politique alimentaire territoriale. Lesdemandes
sociales et les initiatives de nutrition santé,
d’accessibilité a lalimentation de qualité s'ex-
priment plus aisémentdans les agglomérations.
Ilestrévélateur que tous les territoires urbains,
périurbains et ruraux sous influence urbaine,
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pourtant peu riches, de lancien Nord-Pas-de-
Calais privilégient lapproche systémique et l'en-
trée nutrition santé.

Dans les territoires plus ruraux, les enjeux de
léconomie territoriale et du tourisme rural pré-
dominent sans que soient clairement formu-
lées les demandes alimentaires des habitants.
C'est aussi pour cela que les PAT portés par
les acteurs professionnels (chambres d’agri-
culture, Civam, PTCE et autre GIP) concernent



les territoires ou départements ruraux, alors
que les communautés d’agglomération et
métropoles sont quasiment toujours maftres
d’ouvrage de leur projet alimentaire territorial.
Lanouvelle métropole d’Aix-Marseille Provence
est méme chef de file du projet conjoint avec le
Pays d’Arles qui concerne lensemble du dépar-
tement des Bouches-du-Rhone.

Deuxvisions de la stratégie alimentaire territo-
riale devraient cohabiterencore longtemps tout
en s’hybridant dans certains territoires. La pre-
miere, celle de lancrage territorial et de la relo-
calisationdela productionvivriere en proximite,
est défendue a la fois par les acteurs agricoles
majoritaires et minoritaires de l'agriculture et
par les acteurs ruraux. La crise agricole et les
injonctions de durabilité renforcent sa pré-
gnance. La seconde approche d’une politique
alimentaire globale distincte de la politique agri-
cole mais articulée avec elle, est plus urbaine
méme si nombre d’acteurs alternatifs urbains
sontdes tenants de l'agriculture paysanne.
Alors que les territoires ruraux de montagne
avaient ouvert la voie aux agglomérations en
s'emparant les premiers de la questionagricole
territoriale, il semble cette foisque lon ait besoin
delurbain,en particulier des grandes agglomé-
rations, pour prendre en compte lensemble des
enjeuxalimentaires.Pour nombre d’aggloméra-
tions, le défitiendra beaucoup dans la capacité
ane pas se contenter de créer des « systémes
alimentaires alternatifs » et a dépasser la « ges-
tion différenciée» en arrivant a coproduire une
stratégie alimentaire territoriale quiréussisse a
tisserdulien entre un milieu militant fortement
arc-bouté sur ses valeurs, des acteurs écono-
miques aux intéréts divergents et une collecti-
vité au pouvoir régulateur plutot faible.m

Serge Bonnefoy est secrétaire
technique de Terres envilles.
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Pour en savoir plus:

wwwterresenvilles.org

1. Associations pour le maintien d’une agriculture
paysanne.

. Fédération nationale de centres d’initiatives pour
valoriser lagriculture et le milieu rural.

. Coopération entre groupes d’agricultrices dans le champ
de l'économie sociale et solidaire.

. Financé par le Réseau rural francais, le projet Gouvalim
(2008-2010) avait pour objectif «d'identifier les
tendances qui conduisent les collectivités et leurs
partenaires a rechercher a mettre en place une politique
et une gouvernance alimentaires entre acteurs publics
et privés des grandes agglomérations, d’en cerner le
champ et le systeme d’acteurs ». Terres en villes était le
chef de file, TAPCA, Trame, la FNCUMA et la FNCIVAM les
partenaires.

. Cette métaphore illustre la segmentation de laction
publique alimentaire pour satisfaire chacun des
principaux acteurs, au détriment de la stratégie et de la
cohérence globales.

. Voir lamise & jour des actions alimentaires des
agglomérations du réseau Terres en villes réalisée par
Adam Ayache en 2013.

Bonnefoy S., Brand C., « Régulation politique et
territorialisation du fait alimentaire : de lagriculture a
lagri-alimentaire », GéoCarrafour 89 1-2, 2014.

. Clest-a-dire une approche multi-champs qui prenne
en compte, a partir de leurs problématiques propres,
plusieurs des six champs du systéeme alimentaire
territorial: filiére alimentaire, culturel et gastronomie,
accessibilité sociale, nutrition/santé, environnement,
aménagement/urbanisme.

POUR ALLER PLUS LOIN

DROITDE LALIMENTATION ET
TERRITOIRES : UN JEU DE ROLE COMPLEXE
Article de Florence Arnaud, université

de Paris-Sud, Paris-Saclay, Centre d’études
et de recherche en droit de limmatériel
(Cerdi) et Alexandra Cocquiére, IAU idF
http:/bit.ly/article-cerdi
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INTERVIEW - « MANGEONS LOCAL EN ILE-DE-FRANCE », UN DEFI COLLECTIF PORTE PAR LE CERVIA

Gérard Hébert,

conseiller régional - président
du Cervia Paris lle-de-France
© CERVIA PARIS ILE-DE-FRANCE

Le Cervia' Paris fle-de-France,
organisme associé a la Région,
valorise les produits et savoir-faire agricoles
franciliens, soutient la filiére agroalimentaire et
sensibilise les Franciliens au manger et au produire
local. Focus sur ses actions et perspectives...

Quelles sont les caractéristiques de Uile-de-France
comme région capitale ?

G.H. Ulle-de-France est plurielle,alafois urbaine,
industrielle et agricole. C'est une terre propice au
maraichage, a larboriculture,a lélevage etala
culture céréaliére. Avec un climat tempéré et des
sols d'une grande fertilité, elle regroupe plus de 5 000
exploitations, soit prés de 570 000 hectares de terres
arables (49 % du territoire).

L7le-de-France est une région historiquement riche
par sa diversité, son savoir-faire, mais aussi ses
produits emblématiques comme le chou de Pontoise,
lasperge d’Argenteuil, le cresson de Méréville,

la menthe poivrée de Milly-la-Forét, la cerise de
Montmorency, la poire de Groslay, les brie de Meaux,
de Melun... autant de saveurs quiinspirent depuis
des décennies la créativité des grands chefs de

la capitale. Aujourd’hui, on voit réapparaitre ces
légumes anciens sur les étals comme dans les
assiettes. Des maraichers ont souhaité remettre

au goltdu jour les saveursd’antan, des légumes
emblématiques, piliers d’'une gastronomie adulée.

Le patrimoine culinaire de la région est reconnu
au-dela de ses frontieres. ILest une véritable source
d’inspiration pour les jeunes talents,comme les
grands chefs. Ce savoir-faire se retrouve sur les
grandes tables de la région. Lile-de-France regroupe
108 restaurants étoilés sur les 600 que compte le
Guide Michelin, preuve du concentré de talents

qui bouillonnentdans la région capitale. Plus de

23000 restaurateurs et 13000 artisansy officient et
défendent avec fierté les savoir-faire reconnus des
métiers de bouche et la gastronomie francaise, inscrite
au patrimoine culturelimmatériel de lhumanité.
Lile-de-France est dynamique. Elle est le centre de
décision de grands groupes alimentaires,comme
Danone, de grands groupes de restauration collective
comme Elior, Compass, Sodexo... Elle a également
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untissuimportant d’entreprises historiquement
implantées :les Grands Moulins de Paris ou encore
Daregal, tous deux proches des filieres agricoles
franciliennes. Enfin, aujourd’hui, plus de 600 TPE
ou PME transforment les denrées alimentaires sur
le territoire, et larégion voit tous les jours de jeunes
etambitieux créateurs d’entreprises imaginer
lalimentation et la restauration de demain.
Composé de quatre départements a dominante
agricole et de quatre départements urbains denses,
le territoire francilien est atypique. La capitale en
son centre renforce notamment lattractivité de
son tourisme. Mais sa plus grande particularité
reste bien évidemment la présence du plus

grand marchéeuropéen, avec prés de 12 millions
de consommateurs aux attentes toujours plus
engagées, volatiles, multiples.

Une marque régionale a été crééeilyacingans,
pourquoi et comment ?

G.H. Lapremiere étape était de reconnecter
lensemble des acteurs a leur territoire. Notons

que lamajorité des régions sétaient dotées depuis
longtemps de marques produits,de marques
régionales,comme la Bretagne par exemple avec le
label « Produit en Bretagne », porté par un groupement
d’entreprisesilyaplusdevingtans.Larégion Tle-de-
France a été lune des dernieres a se poser la question.
Depuis 2011, la Région a franchi le cap. Sous
linitiative du Cervia Paris lle-de-France, elle a
choiside s'engager dans une démarche originale
alahauteur de son territoire. Aprés avoir mobilisé
agriculteurs, artisans et PME dans une démarche
collective, elle aassocié tous les autres acteurs de
lachaine alimentaire :distributeurs, points de vente
etrestaurateurs;incitant etaccompagnant ruches,
Amap, food trucks, restaurants indépendants,
bistrots, grands groupes de restauration collective,
grossistes, a rejoindre le mouvement locavore.
Aujourd’hui, ce sont plus de 850 professionnels qui
adhérent au mouvement, portant ainsi haut et fort
les couleurs de [Tle-de-France. Sila démarche na
cessédecroitre au fildes ans, cest que l'intérét pour
le local est bienréel.

Lesadhérents sont évalués chaque année sur les
vingt points d’engagement de la charte. Ils voient
avec le Cervia leurs avancées, leurs difficultés, leurs
besoins et bénéficient de recommandations, de
solutions, d’aides.



Cette démarche donne de la visibilité & lagriculture,
aux productions, aux savoir-faire franciliens tout en
valorisantladémarcheindividuelle des professionnels.
Plusilyadentreprises engagées et de produits
marqués, plus la notoriété et la reconnaissance
augmentent.La mutualisation des compétences
permet de renforcer les filieres, lenjeu étant de
soutenir lemploi et le dynamisme économique.
Concrétement, la marque territoriale « Mangeons Local
enfile-de-France » regroupe a la fois les bénéfices
d’'une marque ombrelle? et d’'une démarche collective.
Ilafallu cingans pour structurer cette marque unique,
enavangantde facon concertée.Outre lempreinte
collective, territoriale, au service de tous, elleaun
véritable réle pédagogique. Elle permet de satisfaire
les attentes des consommateurs pour découvrir
etidentifier les produits motivant un comportement
éco-conso-responsable.

Quelles sont les actions concrétes mises en place
parleCervia?

G.H. Notrerole,en tant qu'acteur public, est
d’accompagner le changementdans les actes. Les
collectivités peuvent faire de la pédagogie auprés
des publics, mais en adéquation avec la réalité

du territoire et son évolution. Le Cervia, entant
qu'organisme associé a la région ile-de-France,
rassemble lensemble des acteurs du systéme
alimentaire et les élus autour d’'une dynamique et
crée des connexions au service des professionnels et
des consommateurs.

De nombreuses actions ont permis de redonner

de lavisibilité a lagriculture et a lalimentation
franciliennes :citons le Sial et le Sirha, deux grands
salons professionnels francais incontournables
dans lacommercialisation des produits agricoles
etalimentaires ainsi que le Salon international de
UAgriculture et les Semaines du « Mangeons Local ».
Les Semaines du « Mangeons Local » mobilisent tous
les acteurs engagés. En septembre 2016, pour leur
quatrieme édition, elles ont, par exemple, permis de
travailler avec Monoprix, qui souhaitait valoriser son
linéaire « Made in pas trés loin» en s'appuyant sur
«Mangeons Local en lle-de-France ». Elles ont aussi
permis d’amplifier lapprovisionnement local de la
restauration collective, en passant de lavolonté ala
réalité avec plus de transparence, plus de produits
etdonc des approvisionnements mieux maitrisés et
de saison.

En septembre 2016, le Comptoir du Carreau a

été officiellementinauguré sur le Min de Rungis,

en présence de Valérie Pécresse, présidente de
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la Région Tle-de-France, et Stéphane Layani,
présidentde la Semmaris. Fruit du travail
conjointentre la Driaaf, lAidpfl, la Semmaris,

les chambres d’agriculture d'ile-de-France et le
Cervia, ce comptoir permet de compléter loffre en
produits franciliens avec une sélection de plus de
400 références en épicerie locale. Les restaurateurs
et lescommercants peuvent désormais

centraliser leurs achats, simplifier leur logistique
d’approvisionnement et profiter de fruits, légumes,
charcuteries ou crémeries locaux et de qualité dans
unméme lieu.

Qu’en est-il des autres marques locales
etévénements ?

G.H. Nos partenaires,chambres, départements,
parcs naturels régionaux, menent ausside
nombreuses actions. La Balade du go(t, par
exemple, a été créée par les chambres d’agriculture
d'le-de-France et a fété ses vingt ans en octobre
2016.Ces actions sont a la fois complémentaires
etamplificatrices de ladynamique régionale, relais
des liensauxterritoires, preuve de la force des
professionnels a se mobiliser, reflet de la diversité
du territoire, de ses savoir-faire, de la nécessité de
le raconter, en proximité a son public. Les marques
PNR, départementales doivent étre percues comme
telles. Elles doivent venir sS'appuyer, se renforcer
aupres de ladémarche régionale, s'en faire l'écho.
Cette mutualisation des forces réduit les colts et
démultiplie les messages d’une région agricole,
alimentaire, aux savoir-faire d’excellence.

Alors, quelles perspectives, quels enjeux
pourdemain?
G.H.Toute lambition est de rassembler artisans,
bouchers, transformateurs, industriels, circuits
courts dans lobjectif commun de défendre «la
terre francilienne », leur savoir-faire et le « Made in
Paris lle-de-France ». Des entreprises participent
et se développent désormais sur cet engagement
territorial, avec le soutien de la Région. Reste
avaloriser leurs compétences et favoriser leur
dynamique économique au service du bien manger
aujourd’huietdemain.m
Propos recueillis par
Laure de Biasi et Corinne Ropital

Centre régional de valorisation et d’innovation agricole
et alimentaire.

. Marque utilisée simultanément pour un ensemble

de produits hétérogenes.
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