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Septembre 2019 

 

FOCUS : Une forte croissance de la bio en restauration hors domicile ! 

Les achats de produits bio en restauration hors domicile ont bondi en 2018 pour atteindre 

555 millions d’euros HT, selon les derniers chiffres de l’Agence Bio, contre 452 millions d’euros 

HT en 2017. 

A titre d’exemple, la restauration collective sociale a acheté 319 M€ de produits bio en 2018, des 

achats en progression de 27 % par rapport à 2017. Et cette demande de produits bio devrait encore 

augmenter fortement avec l’article 24 de la loi Egalim, qui oblige la restauration collective 

publique à servir 50 % de produits durables dont 20 % minimum de produits issus de l’agriculture 

biologique ou en conversion d’ici 2022. 

La consommation de produits bio en restauration commerciale progresse également, avec 236 M€ d’achats en bio, soit + 14,5 %. Selon l’Agence 

bio, « la croissance des achats de produits en RHD est plus dynamique que la croissance globale de la consommation en bio. C’est un débouché 

qui représente une vraie opportunité pour les fruits et légumes bio français, dont les surfaces de production ont triplé depuis 10 ans ». 

En 2018, 61 % des établissements proposent des produits bio, contre 57 % en 2017. Ils se répartissent comme suit : 79% en restauration scolaire, 

58% en restauration du travail et 34% dans le domaine de la santé et du social. Les principaux produits biologiques consommés en restauration 

collective sont les fruits, les produits laitiers et les légumes. Ils proviennent majoritairement de France (76 % des produits bio introduits) et même 

de la région (48 % des produits bio). 

En Auvergne Rhône Alpes, la dynamique bio se poursuit !  

AuRA est la 3ème région française en nombre de fermes bio, avec 5 858 fermes fin 2018, en hausse de 9 % par rapport à 2017. Au niveau des 

surfaces, AuRA est également la 3ème région française avec 251 776 ha certifiés bio ou en conversion, en augmentation de 8 % par rapport à 2017. 

Cela représente 9 % de la Surface Agricole Utile régionale en bio ou en conversion et 11 % des exploitations régionales. 
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Enfin, AuRA est la 1ère région française en termes d’opérateurs de l’aval (transformateurs et distributeurs), avec 2 755 opérateurs bio, en hausse 

de 15 % par rapport à 2017. 

La FRAB AuRA et son réseau accompagnent toujours plus d’acteurs publics et privés de la restauration collective pour l’introduction de produits 

bio locaux : collectivités, entreprises, établissements médico-sociaux, etc. A titre d’exemple, le projet « Manger Bio Local en Entreprise » a 

permis d’accompagner plus de 25 restaurants d’entreprise au niveau régional, avec l’introduction d’au moins 20 % de produits bio locaux, 

ainsi que le déploiement au niveau national sur l’ensemble des 75 restaurants du groupe Orange, soit 4,3 millions de repas. En 2018, 1,2 millions 

d’euros d’achats bio locaux ont été réalisés, et plus de 15 groupements locaux de producteurs bio sont référencés par les Sociétés de Restauration 

Collective, soit 450 exploitations agricoles impactées par le projet. 
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DOSSIER : Consommer bio, c’est bon pour la santé et le climat ! 

Le projet « BioNutriNet », lancé en 2014 par l’INRA en partenariat avec Solagro, a fait appel à la cohorte 

NutriNet-Santé avec un questionnaire spécifique sur la consommation de produits bio, auquel 30 000 

personnes ont répondu. Son objectif est de mesurer la consommation d’aliments issus de l’agriculture 

biologique, de caractériser les consommateurs de produits bio et de mesurer les effets de la consommation 

bio sur la santé et l’environnement. En voici les principaux résultats : 

  

Les consommateurs bio respectent mieux les recommandations nutritionnelles 

Ils consomment plus de produits végétaux comme les fruits et légumes, fruits secs, légumineuses, huiles végétales et produits à base de soja, moins 

de produits raffinés et moins de viande (-53% pour les femmes et -48% pour les hommes par rapport aux consommateurs de produits 

conventionnels). Ainsi, ils se caractérisent par une meilleure adhésion aux recommandations de Santé Publique France de janvier 2019 : 
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• 5 fruits et légumes par jour 

• 2 fois par semaine des légumes secs (lentilles, haricots, pois chiches…) 

• 1 féculent complet par jour 

• 2 produits laitiers par jour 

• Privilégier les huiles végétales : colza, noix, olive 

• Limiter la viande à 500 g par semaine et la charcuterie à 150 g par semaine 

• Limiter les boissons sucrées, les aliments gras, sucrés, salés et ultra-transformés 

Les consommateurs bio consacrent une part plus importante de leur budget à leur alimentation 

Le coût de l’alimentation observé dans BioNutriNet a été estimé à 8,8 €/j pour les consommateurs bio et à 7 €/j pour les consommateurs 

conventionnels. Ce surcoût de l’alimentation correspond à environ 5% des revenus. Il serait intéressant de savoir si ce surcoût est en partie gommé 

par le fait que les consommateurs bio gaspillent moins que les conventionnels, mais l’étude n’a pas exploré cette piste. 

Les consommateurs bio ont une moindre empreinte environnementale  

A partir des résultats de l’étude BioNutriNet, il est possible de comparer les empreintes environnementales des consommateurs « bio » avec celles 

des consommateurs « conventionnels ». 

L’empreinte environnementale a été mesurée avec 3 indicateurs : 

• L’empreinte surface (en m2) : surface agricole nécessaire pour produire toute son alimentation, en France ou à l’étranger. Le 

consommateur bio a besoin de 23% de surface en moins pour se nourrir par rapport à un consommateur conventionnel (3 492 m2 

versus 4 522 m2). 

• L’empreinte gaz à effet de serre (GES), exprimée en équivalent kg de CO2 : elle correspond aux émissions de GES de la production agricole, 

y compris les émissions indirectes (production des intrants de l’agriculture). Le consommateur bio en émet 37% de moins qu’un 

consommateur conventionnel (1 160 kg eqCO2 versus 1 856 kg eqCO2 an). Un autre effet important du régime bio, non mesuré dans 

l’étude, est la non utilisation de pesticides de synthèse en agriculture biologique qui a un effet favorable sur la biodiversité et la 

qualité de l’eau. 

• L’empreinte énergie (en mégajoules) : les quantités d’énergie directes et indirectes utilisées pour la production agricole sont de 7 200 MJ 

par an pour le « consommateur conventionnel » et 5 400 MJ/an pour le « consommateur bio », soit une baisse de 26%. Les fruits et légumes 

pèsent beaucoup plus du fait de la production sous serres chauffées (3% des surfaces mais 19% de l’énergie). 



L’association Solagro a construit dans le scenario de transition alimentaire et agricole « Afterres2050 »  le contenu de notre assiette qui intègre les 

enjeux de santé publique et environnementaux. Ainsi, l’assiette de demain doit permettre de diviser par deux les émissions de GES de 

l’agriculture, et doit être plus biologique pour limiter l’usage des pesticides. La consommation de poissons y est fortement en baisse pour faire 

face à la surpêche et à l’augmentation de la population mondiale. Elle est également en adéquation avec les nouvelles recommandations 

nutritionnelles. 

Evolution de la consommation de produits agricoles bruts (nomenclature FAO) pour nourrir un français adulte entre 2010 et 2050 (assiette 

Afterres2050) en kg/an 

Produits agricoles bruts en kg/an 2010 Afterres2050 Evolution 

Produits agricoles bruts  

(en kg/an) 

2010 Afterres 2050 Evolution 

Légumineuses 2 12 + 500% 

Fruits à coques 8 13 + 63% 

Fruits de mer 10 15 + 50% 

Huiles végétales 25 32 + 28% 

Fruits 110 134 + 22% 

Céréales 125 151 + 21% 

Légumes 104 124 + 19% 

Stimulants (café, thé, cacao) 11 10 - 9% 

Pommes de terre 56 50 - 11% 

Oeufs 14 12 - 14% 

Sucre 39 28 - 28% 

Graisses animales 14 10 - 29% 

Boissons alcoolisées 91 53 - 42% 

Abats 7 4 - 43% 

Viande bovine et ovine 31 16 - 48% 

Autres viandes 4 2 - 50% 



Volailles 25 12 - 52% 

Viande de porc 36 16 - 56% 

Poissons et huiles de 

poissons 
28 5 - 82% 

Source : Solagro, Le revers de notre assiette : changer d’alimentation pour préserver notre santé et notre environnement, juin 2019 

En conclusion, « Manger Bio et Local, c’est l’idéal pour le climat ! » 

La campagne organisée par le réseau FNAB du 20 au 29 septembre (cf. article ci-dessous) met en avant cette année l’impact positif de 

l’Agriculture Biologique sur le climat : au niveau de la production, l’interdiction des engrais de synthèse, dont la fabrication et l’importation 

émettent beaucoup de GES, ainsi que les pratiques agro-environnementales (haies et prairies naturelles permanentes qui captent le carbone, 

pratiques qui détruisent moins le sol, etc.) sont favorables au climat. 

En matière de transition agricole et alimentaire, l’agriculture bio est celle qui permettra d’atteindre les objectifs climatiques : le scénario 

Afterres 2050 inclut 45 % de la Surface Agricole Utile française en bio et l’étude européenne TYFA (Ten Years For Agroecology) de l’IDDRI 

(Institut du développement durable et des relations internationales) décrit un modèle agro-écologique qui n’aura plus recours aux pesticides pour 

nourrir les européens d’ici 2050. 

Pour aller plus loin : 

Etude BioNutriNet 

Solagro Afterres2050 

Etude TYFA 

Santé publique France, Recommandations relatives à l’alimentation, à l’activité physique et à la sédentarité pour les adultes, janvier 2019 

Article rédigé par Anne Hugues, FRAB AuRA 

  

http://www.etude-nutrinet-sante.fr/
https://afterres2050.solagro.org/
https://www.iddri.org/fr/projet/reussir-la-transition-agro-ecologique-en-europe
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INITIATIVE : Auvabio, le nouveau collectif de producteurs pour 

l’approvisionnement en fruits et légumes bio auvergnats 

Depuis mai 2019, un nouveau collectif de producteurs de fruits et légumes bio a vu le jour en 

Auvergne. Ce sont aujourd’hui 8 fermes qui travaillent ensemble pour approvisionner le 

marché du ½ gros : magasins bio, supermarchés, épicerie, mais aussi la restauration collective, 

via un partenariat privilégié avec la plateforme Auvergne Bio Distribution. D’autres fermes 

vont rejoindre le groupe dès l’automne 2019. 

Le collectif est encore en création : les producteurs se réunissent très régulièrement pour aborder tous les chantiers qui se présentent à eux : 

• La planification des cultures : l’objectif est de se répartir l’ensemble des cultures entre les fermes, et ce afin de sécuriser un 

approvisionnement régulier des différents clients, d’avoir une gamme la plus large possible, de se simplifier le travail à la ferme et de laisser 

une place à tous les types de fermes du groupe (celles avec beaucoup de surfaces comme les plus petites fermes, celles très mécanisées ou 

non, celles spécialisées sur quelques légumes ou celles diversifiées qui ont besoin d’écouler des surplus…). La planification est aussi le 

moyen pour pouvoir contractualiser des engagements de volumes avec les producteurs et avec les clients. 

• La logistique : il s’agit de s’entendre sur les différents points de la chaine logistique : une mercuriale commune (prise de commande 

simplifiée pour le client), un colisage harmonisé par fruits ou légumes, un agréage collectif assurant au client la meilleure qualité possible, 

un unique bon de livraison et une seule facture, une organisation commune pour les livraisons… La ligne de conduite derrière chacune de 

ces étapes est la simplification du travail des producteurs et la limitation des coûts, mais surtout des émissions de Gaz à Effets de Serre. 

• Une identification commune : « Auvabio – les producteurs bio d’Auvergne », qui se décline sur les mercuriales, les étiquettes, les bons 

de livraison, les factures, et bientôt un site de prises de commande en ligne, tout en gardant la traçabilité de chaque producteur. 

• Une charte éthique et une charte qualité, permettant d’assurer aux clients du groupement des produits de qualité et une agriculture 

qualitative intégrant des aspects sociaux, environnementaux, énergétiques. C’est primordial pour Patrice Goutagny, le président de 

l’association : « Avec le développement de la bio, notamment en GMS, souvent non territorialisée, nous voyons naitre des tensions sur les 

prix et de possibles concurrences. Un des enjeux du groupe est de maintenir des prix rémunérateurs, notamment en vente directe, par une 

agriculture diversifiée dans ses productions et sur tous les territoires. Ainsi le groupe prévoit de travailler sur les coûts de production de 

ses membres et de ne pas se fier au seul  prix du marché ». 
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Pour approvisionner la restauration collective, des rencontres ont lieu avec Auvergne Bio Distribution. Elles permettent de se connaitre, de partager 

les contraintes et les besoin de chacun, mais également de trouver un fonctionnement commun. Les producteurs, à travers Auvabio, souhaitent 

garder une souveraineté sur la structuration amont et défendre les intérêts de ses membres. « Auvergne Bio Distribution est notre client « RHD ». 

De par son projet et son organisation, il est plus que cela. Nous travaillons spécifiquement la planification, nous mettons l'accent sur des volumes 

ponctuels à écouler. Nous souhaitons profiter de notre partenariat pour avoir une lecture anticipée de l'évolution des marchés. Nous sommes aussi 

ouverts à des mutualisations logistiques ». 

Propos recueillis et article rédigé par Coralie Pireyre, FRAB AuRA et animatrice du groupe Auvabio 
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TERRITOIRE : Manger bio et local en restauration collective dans le secteur du 

Chablais/Leman 

La loi Agriculture et Alimentation (EGAlim), dont le décret d’application a été publié le 24 avril, prévoit 

de nombreuses dispositions pour la restauration collective. La plus emblématique consiste à fixer un 

objectif d’approvisionnement d’ici 2022 : les repas servis dans les restaurants devront inclure au moins 

50 % de produits « durables », dont 20% minimum de produits bio et/ou en conversion.  

C’est dans ce contexte que l’ADABio en partenariat avec le groupe Colibris du Leman, le collectif citoyen 

« Restauration collective bio locale Chablais » et le jardin de Cocagne « Pousses d’avenir », ont décidé 

d’organiser le mercredi 12 juin à Publier (74) un moment d’échange autour des produits bio et locaux en 

restauration collective. L’objectif était avant tout de se rencontrer entre acteurs de la restauration collective afin de mieux se connaître et 

d’échanger sur les besoins et difficultés de chacun.  

Ce moment d’échanges a rencontré un vif succès puisque plus d’une trentaine de personnes étaient présentes dans les locaux de « Pousses 

d’avenir », dont des agriculteurs, artisans boulangers, élus, associations, cuisiniers ou encore gestionnaires de cuisine collective (comme les 

Hôpitaux du Léman, le Foyer Culturel de Sciez, 1001 Repas, l'école hôtelière de Thonon, la Communauté de communes pays d'Evian-vallée 
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d'Abondance, des élus de Thonon, Saint Paul, Morzine, Châtel, Neuvecelle, le Syndicat Intercommunal d'Aménagement du Chablais et le CPIE 

Chablais Leman). 

Les temps forts de l’après-midi : 

• La présentation du jardin de Cocagne, ses activités et ses liens avec la restauration collective du Chablais/Leman. 

• La présentation des fondements de la bio, de l’ADABio et de l’accompagnement qu’elle propose aux cuisiniers, élus et agriculteurs afin de 

mieux valoriser les produits bio et locaux dans la restauration collective. 

• La recherche de solutions pour améliorer l’approvisionnement des structures de restauration : les filières agricoles locales, les contraintes 

liées aux marchés publics, les différentes options en matière de livraison des produits (gré à gré, la plateforme « La bio d’ici » ou encore 

les espaces de dépôt/livraison pour les agriculteurs). 

• Un décryptage de la loi Agriculture et Alimentation pour mieux anticiper l’avenir. 

• Des échanges sur l’utilisation de produits bio en cuisine (recettes, gestion des coûts, avantages, freins…) avec l’intervention de Ludovic 

PETIT (cuisinier au collège de Douvaine et formateur avec l’ADABio). 

  

La rencontre s’est achevée par une visite des jardins de la structure d’insertion, ce qui a permis de mieux connaitre le lieu, les produits proposés, 

l’infrastructure en place… et bien sûr de profiter de la magnifique vue sur le lac Léman.  

  

Article rédigé par Benoît Dinnat, ADABio Savoie 
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ZOOM : Du 20 au 29 septembre 2019, la campagne « Manger Bio et Local, c’est l’idéal ! » remet le couvert ! 

Pour la 13ème année consécutive, les producteurs-rices, artisan-es, magasins bio et restaurants collectifs d’Auvergne-Rhône-Alpes 

se mobilisent pour aller à la rencontre des consommateurs et des citoyens et leur faire découvrir les produits bio locaux. Plus de 

200 rendez-vous auront lieu dans les fermes, sur les lieux de vente et dans les restaurants collectifs de la région à la découverte de 

l’agriculture bio locale, de ses produits, de ses valeurs et de ses acteurs 

  

.30 restaurants collectifs sont engagés dans la campagne ! 

• 16 restaurants scolaires, de la maternelle au lycée : dans l’Ain, l’Ardèche, la Drôme, le Puy-de-Dôme, le Rhône, la Loire et les Savoies 

• 8 restaurants de l’enseignement agricole : Cibeins, Anneyron, Agrotech Vienne, lycée des Combrailles, Marmilhat, Saint Genis Laval, 

Iseta Poisy 

• 6 restaurants d’entreprise : CEA et ESRF à Grenoble, restaurant inter-administratif et restaurant Orange à Lyon 

Fermes ouvertes, marchés paysans, cueillettes, dégustations, repas bio, jeux, expositions, conférences… Un programme d’animation varié vous est 

proposé avec à la clé, la garantie d’une nourriture saine à un juste prix, un environnement préservé, une relation directe avec les 

producteurs et un réel soutien à l’économie locale. 

Le climat à l’honneur ! Dans un contexte d’aléas climatiques répétés, canicules, sécheresse…  le réseau bio a choisi de mettre l’accent en 2019 

sur les points forts du mode de production biologique dans la lutte contre le réchauffement climatique. 

Cette campagne est organisée par la Fédération Régionale d’Agriculture Biologique d’Auvergne-Rhône-Alpes, en partenariat avec Biocoop et 

l’enseignement agricole. 

>> Pour découvrir les restaurants engagés dans la campagne, rendez-vous sur la carte interactive des animations et les programmes détaillés par 

département sur le site www.aurabio.org et sur www.bioetlocal.org ! 

 Article rédigé par Agathe Vassy, FRAB AuRA 

http://www.auvergnerhonealpes.bio/consommateurs/bio-et-local-c-est-l-ideal
http://www.bioetlocal.org/
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