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Préambule

Les stratégies politiques et environnementalesHdesiincitent les gestionnaires de restauratiporter une
attention particuliére a I'origine et la qualitésadienrées avec lesquelles ils cuisinent. En paalis consommateurs
sont de plus en plus nombreux & s’inscrire dansl@nearche de réappropriation de leur alimentatiea prestataires
de restauration franciliens tentent donc de répomagix exigences requises, en mettant en avantrdesigtions
locales dans leurs services et essayant de favtasseircuits courts. Certains groupes et assoasse sont tournés
vers les associations patrimonial®$aine de Versaille@DV) et Terre & Cité, afin de connaitre les poigités de
ces territoires agriurbains (TAU) en termes d’ap@ionnement de la Restauration Hors FoyRHF).

En effet, ces associations sont partenaires detpR$DR Agrige (Archipels Agriurbains, Résistante e
Gouvernance) dont un des volets de recherchetslmt mise en proximité de I'agriculturg28].

Une étude de faisabilité commanditée par PDV eteT&rCité a découlé de cette demande, et a fdifdio
d’un projet d’ingénieur AgroParisTech, auquel pairticipé avec deux autres étudiants de ma promo@ie projet
s'est intitulé : « Possibilité de structurationfdiéres locales avec les agriculteurs de la Plalee/ersailles et du
Plateau de Saclay, et la restauration hors foyet ®.été mené entre septembre 2018 et début ©hds 2

Il s’agissait dans un premier temps de réaliseréfarencement de l'offre agricole sur les terrisir
d’identifier I'intérét des producteurs a travaillavec la RHF, de comprendre le fonctionnement de®@rises
clientes et de répertorier les spécificités deddagsoins en produits locaux. En janvier 2019, mwasis présenté
les résultats de cette premiére phase aux agticsibelhérents, et discuté avec eux des avantafyemeta concevoir
des partenariats avec les différents clients. Brssortis de cet échange trois projets de filiersésageables, avec
les productions suivantes : lentilles vertes, $éigis et produits transformeés.

Des lors, a commencé |4 @hase du projet : nous avons tenté d’évaluer gens de valorisation les plus
judicieux pour ces produits puis nous avons comianegrouper les informations nécessaires ettaanegtrelation
les différents acteurs. Nous avons retenu, pouclaoa ce projet, I'établissement d’'une filiere Batavec la
restauration collective, la valorisation de progiiansformés sous forme de paniers, ou en dpeat, une variété
de clients de la RHF, et la création d'une filidreitiere avec des restaurateurs ou des cuisinegies de
collectivité. La conclusion de ce projet est prégsernAnnexe 1] référencgl9].

Le but du stage proposé par PDV, débutant en Mars@®.9, était de continuer le travail engagé sur ces
3 filieres en explicitant le réle des différents acteurs puaner a bien chacune d’entre elles. Il convengitednent
d’'intégrer cette étude a une réflexion plus globalsur 'identification de stratégies de mise en prarité de
I'agriculture sur le territoire et de la RHF .

Introduction

D’apreés le travail mené depuis le début de I'aretdes échanges avec les différents acteurs uetstation
de filieres locales est une démarche qui vise arigar économiquement les agricultures et les mtiols d'un
territoire donné, tout en renforcant I'identité ae et en promouvant le développement de circuitgts. Les
territoires se mobilisent donc a différentes édsefiour tenter de relocaliser I'agriculture et éecte lien entre les
maillons de la chaine alimentaire. Cependant, agarhettre en ceuvre quoi que ce soit, il convienpréndre en
compte les spécificités environnementales et sexidu territoire, ainsi que les orientations agdgisaqui en
découlent.

Focalisons-nous sur la plaine de Versailles La production de la Plaine de Versailles, anognent
centrée sur la production de fruits et légumes gournir Paris, s’est progressivement détournéseategrands
vergers pour se spécialiser dans la productioratiéré a destination mondiale. Les maraicherstetragulteurs qui
demeurent, mais surtout les nouveaux arrivantisgedit de la difficulté de I'accessibilité au faroet doivent cibler
une clientele capable de rendre leur activité @abl

Associations composées d’'un collége d’élus, d'adfears et de société civile, actant pour le dgwadmment durable d'un
territoire agriurbain et délimitées par une ergigdgraphique (plaine, plateau, enclave agricole).
On entend par restauration hors foyer, la restaurabllective, commerciale et hételiere.
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Pour la majeure partie des producteurs de la PDRHF ne semble pas étre un débouché de choix. idomb
d’entre eux ont longtemps été malmenés par lesrest(volumes, calibres...) et la faible rentabiitésecteur. Il y
a une réelle perte de confiance dans le systemngedforte réticence a travailler avec des grossistedes groupes
de restauration du fait d’'une mise en compétitimerise et des rémunérations trés peu valorisakugsurd’hui, ces
mémes intermédiaires sont en phase d’adaptatiaméglementation et & la demande de leur cliergékentent de
reconqueérir les producteurs locaux, mais ces darnéstent en général plutét méfiants vis a visdéhouché.

Sur le territoire de la Plaine de Versailles, etspyjlobalement en lle de France (IDF), perdurenfods
paradoxes entre I'idée que lI'on se fait de I'offede la demande (pléthores de maraichers et cligurs
disponibles, premier bassin de consommation frard@c forte capacité d’adaptation, les étudiaatstént Paris
donc sont riches ...) et la réalité des faits. Ceiseon biaisée, accompagnée d’'un manque de commautimnicet
d’organisation entre les différents acteurs, espoasable du faible nombre de projets de mise eximité de
I'agriculture et de la RHF sur les territoires frdiens.

Différentes méthodes et stratégies peuvent étre@esmén oeuvre pour favoriser le rapprochement de
I'agriculture et de la RHF. En effet, les différestformes de restaurations hors foyer possédentriteses
d’exigence variés et s’adaptent plus ou moinsdawdnt aux différentes méthodes d’approvisionnememroduits
locaux.

De méme, les agriculteurs de la plaine de Versasitgt soumis a des problématiques et enjeux gpéest
liées en particulier a la proximité avec le pélbain Parisien, problématiques qui ont un impa&alisur la forme
et les étapes nécessaires a la création de filiscakes.

Dans quelle mesure la PDV est-elle adaptée a I'apprisionnement de la RHF, et quels projets de mise
en proximité de I'agriculture et de I'alimentation ont un sens dans le contexte actuel ?

A travers ce mémoire, nous étudierons différentéthodes qui permettraient de toucher la RHF avec la
production actuelle de la PDV. Nous identifieroes freins limitant cette mise en proximité, ainsiegles
opportunités pour I'adaptation de ce bassin aggiadh demande croissante, et pour I'optimisatemptatiques des
acteurs de l'aval.

Par la suite, nous détaillerons des cas concretalddsation locale de la production de la PD\a:flliere
lentille et Iégumes secs, seul sujet issu du pijelable qui a continué a étre travaillé, quasirta quel.

La filiere « produits transformeés » issue du prajedté réduite, suite au manque d’intéréts pauifgerents
acteurs. Le projet revient donc a la création d&ets de produits artisanaux de la PDV en pariahavec une
entreprise réalisant des « Foody Box » de prodiaiteiliens, Foodymaster.

Le dernier projet étudié est une volonté d’'adaptade la part de la RHF a I'agriculture du terrioiLa
communauté de communes Gally Mauldre, entieremeréessur la PDV souhaite investir dans la créatiame
cuisine centrale d'intercommunalité. Il s'agit didier les besoins d'une telle cuisine et d’évalagpossibilité de
mise en ceuvre de scénarios d’approvisionnemer fetndtionnement.

Jai pris le parti de me focaliser sur ces 3 peopdin de mettre en évidence leur complémentantdes
territoire et leur inter dépendance. Ces projaishient un public varié et insistent sur le fait tumise en proximité
de l'agriculture et I'alimentation (hors foyer oonj sur un territoire, dépend parfois de facteurdesquels on ne
peut agir directement, et nécessite de travaillerdes aspects de la chaine que I'on n'imaginef@aement en
premier lieu. Je souhaite que ce mémoire puissaatates pistes de réflexion et des indications pmghoix de
travaux d'approfondissement, qui seront menésgsadifférents colleges du territoire agriurbaifal®DV.
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1. Pourquoi et comment mettre en proximité I'agriculture sur la PDV et la RHF ?
1.1.Demande en produits locaux de la part de la RHF gdarticularités de fonctionnement.
1.1.1. La restauration collective, fonctionnement et focaar la PDV.
1.1.1.1.Fonctionnement général et origine de la demandeauits locaux.

La restauration collective (RC) peut étre publigueprivée, et comprend différents segments : léaseo
I'entreprise, I'hospitalier/santé, le pénitencie©n distingue |&RC concédéeou un gestionnaire de restauration
(collectivité, directeur d’entreprise, association..fait sous-traiter la production de ses repas tou/e
I'approvisionnement de ses produits par un grougstataire (tel que Elior, Sodexo, Normapro, ou livies
Restauration...), élu a partir des critéres d’un@aties charges rédigé dans le respect du codeatehén publics
(impliquant la libre mise en concurrence des fagairs) ; et IRC autogérée Dans le cadre de cette derniere, le
gestionnaire choisit d’allotir son approvisionnernen différents marchés via des cahiers des chapgsfiques a
chaque type de produit (en général différenciésfaanille : fruits, légumes/légumineuses, viandes Chaque
marché doit également permettre la libre concugates fournisseurs (grossistes ou producteurs) lpmidauses
étant spécifiques a la famille de produits, il @&tins ardu de mentionner ses préférences quangaaléé des
denrées (sans critéres de localisation bien enje@#bite pratique implique que le gestionnaire abgpd’une/de
cuisines et gere le personnel relatif a la préarates repas.

En France, 60 % de la RC se réalise en autogestidf % de la RC est concédée. Des collectiviggs, |
CROUS, I'AJI ('association professionnelle desemiants de lycées et colléges publics) font pdttieéseau des
institutions en RC autogérée et peuvent adhéreragsrciations RESTAU'CO et AGORES (cette derniéste e
réservée aux directeurs de RC de collectivités)a Gaur permet de bénéficier d’'une dynamique deugeo
(RESTAU'CO compte en 2017 plus de 10 000 adhérenisn accompagnement en cas de besoin, et d'un
référencement de fournisseurs et de consultantsatigés dans la rédaction de marchés publics.

Pour des raisons pratiques, nous nous concentmurslg suite sur la RC scolaire publique, soumise a
codes des marchés publics. En France, une majadie ges communes pratiquent 'autogestion poredtauration
des écoles primaires, et les départements et i®fiesponsables respectivement de la RC des col@Edgcées)
sous traitent la gestion de la RC dans seulemerde®tas.

La demande croissante en produits locaux de ladgsrgestionnaires de restauration collective t&sul
partie de la pression des parents d’éléves quiastautt que leurs enfants mangent de maniére samis,surtout de
la |égislation imposée par la loi Egalim, le Paktgicole IDF et le Plan Alimentaire Durable de RB§ti5]. En effet,
la loi citée précédemment impose a la restauratidiective d’ici a 2022 de servir des repas compas€0 % de
produits bio et de 50 % de produits dits « durableBar durable, on entend : labellisés, locaudiou Cela est
renforcé par le Pacte agricole lle de France (IDBjstant sur la nécessité de renforcer positiveériemage de
I'agriculture en IDF et la notion de « manger friéien ». Pourtant, il n'existe pas de définitionépise du mot
« local » et I'idée de généraliser au « régionalbaucun intérét pour les territoires périphérgjer termes d’'impact
carbone... Les sociétés de restauration et les gtessiéveloppant une gamme de produits locauxns@soc mis
d’accord sur le fait que le terme « local » désides denrées dont la zone de production/élevageinpas située a
plus de 150/200 km du dépbt du grossiste / deinguqui va s’en servir. Cette définition resteseasfloue, mais
permet de mettre en visibilité les démarches pesitentreprises par les sociétés de restauration.

Afin d'étre compétitives sur les marchés publigues, sociétés sont obligées de disposer une certain
quantité de fournisseurs proposant des produitsibgccertifiés, bio et labellisés. Le sourcing atétpas leur activité
principale et I'offre de leurs fournisseurs devéatre disponible pour tous leurs clients, la misglerdénicher des
producteurs locaux est habituellement renvoyée guossistes approvisionnant ces groupes, qui sons da
I'obligation de développer des gammes locales aotion de leurs territoires d’activité.

1.1.1.2 Etat des lieux de la RC scolaire sur la PDV, presnienstats.

L’intégralité de la plaine de Versailles se troadkams le département des Yvelines, dont les 116gedl sont
approvisionnés par le groupe de restaurai@DEXO. La majorité de ces colleges possedent les infietsres
permettant la préparation des repas sur place @85avantage pour la qualité gustative des repasfiein pour
I'approvisionnement en direct de produits locauxvaudu nombre élevé de points de livraison... Cependa
cuisines centrales Sodexo demeurent pour fourmigtigblissements qui ne sont pas encore équipés.

Il'y a 49 lycées publiques généraux dans les Yeslidont 4 sur la Plaine de Versailles a Plaisiteeux
et a St Cyr L'école. La restauration dans les Iggéve des missions de la région, mais en ID&quh lycée gere



Mise en proximité de I'agriculture de la Plaine\tkrsailles et de la Restauration Hors Foyer — AdhdiCKS
ses méthodes d’approvisionnement et ses pratiquesices. Nous allons nous concentrer sur la RE émles
primaires et maternelles, qui dépend des élus coramu

Pour les 27 communes composantes de la plaine dailes I'organisation de la RC est la suivante :

Tableau 1 : Récapitulatif des fournisseurs de RCcdenmunes de la PDV et des sites de préparatoregas.

Communes Société (si concédé) Cuisine centrale
Arnouville-les-Mante: 7 7

Rennemouli / /

Noisy le Ra Convivio CC Convivic

Bailly Convivio CC Convivio
Thiverval Grignon Ekilibre CC Ekilibre Aubergenville
Bazemor Elior CC Elioi

St Cyl Elior CC Eliot

Maule Elior CC DE MAULE
Herbeville Elior CCDE MAULE
Feucherolle Elior CC Elioi

St Nom la Breteche Elior CC DE MAULE
Chavenay Elior CC Elior

Davron Elior CC Elior
Montainville Elior CC Elior

Andelu Elior CC Elior

Les Claye-Sous«Bois

Fournisseurs Variés

CC DES CLAYES

Mareil-sur-Mauldre

Newrest restauration

Cuisine communale MAREIL

Villepreux Normapro CC DE VILLEPREUX
Plaisii Scolarest CC Scolare!

Orgeval Sodexo CC Sodexo Buchelay
Fontenay le Fleu Sogeres CC Sogere

Beynes Yvelines Restauration CC YR Rambouillet
Jumeauville Yvelines Restauration CC YR Rambouillet
Crespiere Yvelines Restauration CC YR Rambouille
Thoiry Yvelines Restauration CC YR Rambouille
Goussonville Yvelines Restauration CC YR Rambouillet

Aulnay-sui-Mauldre

Yvelines Restauration

CC YR Rambouille

Neuf des onze communes de I'intercommunalité Qdbyldre (incluse dans la PDV) sont en marché avec
Elior, ainsi que la ville de St Cyr I'école. Lex@mmunes restantes : Mareil-sur-Mauldre et Crespigravaillent
respectivement avec Newrest Restauration et Y\eRestauration.

Certaines communes approvisionnées en liaison drdidpas préparés la veille et conservés a une
température de 3°C) par le groupe Elior ont memioleur insatisfaction. En effet, bien que les pitsdproposés
par le groupe soient en adéquation avec les caltésrsharges, la qualité de la cuisine ne semislegpeondre aux
attentes des consommateurs.

Les communes de St Nom la Bretéche, Herbeville atl&sont approvisionnées par la cuisine centele d
Maule, elle-méme fournie en produits par Elior. k&gas réalisés dans cette cuisine centrale sat) s retours
des communes interrogées, plus satisfaisants queassus des cuisines centrales d’Elior.

Le groupe Yvelines Restauration qui fournit 6 comeside la PDV réalise des prestations en liaisoder
Les aliments sont préparés a la cuisine centralgrdupe & Rambouillet. En termes de produits locélgx
parviennent a travailler avec I'offre locale desgyistes, ainsi que certains gros producteurs tegpdb livrer la
cuisine et de créer une offre disponible pour ttes clients du groupe. lls permettent a leurs tdiede
s’approvisionner en direct chez les producteureturant des repas avec moins d’items si celaé@sssaire.

Il'y a 3 cuisines centrales (CC) sur le territalecla PDV : Maule (700 repas/jour), Villepreux (D2@pas)
et les Clayes-sous-Bois (1700 repas) et ellesifamant toutes de maniéere différente :
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Maule : Le marché intercommunal implique que lssitid soit approvisionnée par Elior avec une grande
part de produits bruts et Iégumes de premiére gafaniers), le personnel de la cuisine centralsastrié

par Elior, les commandes sont effectuées par lgogesire de la cuisine, qui inclus dans la lind& son
budget, un maximum de produits locaux et bio. Usitigp des repas est livrée en liaison froide (patten

a J-1 et conservation a 3°C) et on constate quedireents sont généralement gustativement plustapy
gu’en liaison chaude, ou la température mainters*@ détériore souvent les denrées fragiles tqlieda
viande ou le poisson (assechement).

Les Clayes-sous-Bois : La restauration collectiverga commune est auto gérée, des marchés paaticul
sont élaborés pour chaque famille de produits.dregnnel est géré et salarié par la commune. loekijis
francais sont favorisés et certains produits peugae d'origine locale car fournis par la PVM (dlya,
dép6t de Montfort) mais le bio n’est pas encore mé&sent. La cuisine ne peut accueillir que dgesnies

de £ gamme (épluchés, lavés, coupés et/ou rapés).

Villepreux : La commune est en marché avec le fieaaur NormaPro (qu’ils recommandent) qui livretésu

les denrées a la cuisine centrale. Les employésgenés par le pble famille de la mairie et satagér la
commune. La cuisine peut recevoir tous les produrit$s et tout est réalisé sur place, puis disgatizns

les différents restaurants scolaires. Les viandastsujours d’origine frangaise ou labelliséedaetuisine
compte 60 % de produits bio. Le fonctionnementresté le méme qu’avec leurs précédents prestataires
donc ils ne payent le surcout que sur la qualiggpteduits. La cuisine est en agrandissement & gartet
été, afin de pouvoir fournir les repas pour un m@ugroupe scolaire.

Mareil-sur-Mauldre dispose d’une cuisine sur le il réfectoire, permettant de préparer les repaslps

2 écoles de la commune, les produits bruts étamhi® par leur prestataire Newrest (produits lockugement
favorisés).

Prestataires de la restauration collective sur les communes de la Plaine de Versailles, et
présence de cuisines centrales

o
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O
o
©)

@)
®

=

©)

ﬂ( Cuisine Centrale

Yvelines Restauration

Elior

Ekilibre U~
Scolarest
Sodexo / Sogeres
Convivio

Newrest Restauration
Normapro

Fournisseurs variés,
autogestion

~ e

Plaine de Yersaities

S e

Les communes de
Repas livrés par le la Plaine de Versailles
prestataire

Cuisine sur place

Figure

1 : Carte de la PDV indiguant les prestagaite RC des différentes communes et les localisatle cuisines centrales.

Une seule commune de la PDV est en autogestiors, tnaaailler avec des producteurs locaux ne semble

pas étre la préoccupation principale. Bien quiihgise du systéme le plus favorable pour favoriser
I'approvisionnement direct et de proximité, deshpématiques de volumes limitants et de prix sentbdenvent

freiner

I'utilisation de produits locaux en RC. bstacle de la logistique s’en suit et limite doéaéralement les

possibilités d’approvisionnement en direct des potelrs.

En ce qui concerne les autres communes, dispasatetstd’un unigue fournisseur : soit de repas, dmit

produits, I'approvisionnement en produits locaud ém repas qui en sont composés) dépend totalateditffre
du prestataire et du cahier des charges. On cergiatles freins sont souvent budgétaires. Leitranalirect avec
les producteurs est cependant possible (achatsrtasche), mais limité en termes de prix a 25 00Capa.
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1.1.2. Restauration hételiére : fonctionnement, produitdriérét et premiers constats

Sur la PDV, les hétels sont majoritairement répattins les villes de taille conséquentes tellesSgueyr,
Bailly, Plaisir. On distingue des hétels indéperidaet des hotels de chaine. Nous nous intéressans gamme
plus large d’hbtels que ceux présents sur la PD\1 est dommage de ne pas considérer les institsitde la ville
de Versailles, des communes voisines et d'oubtierlientele parisienne. Grace au projet ingénieélirpinaire,
nous avons pris connaissance du mécanisme d’apomement en produits alimentaires des hételsrdupg
ACCOR qui représente 300 hotels en IDF (hotels Mexclbis, Novotel, Sofitel, Pullman...) Nos échangesc
Jérbme Bastien de la direction des achats de latéatous ont appris que toutes les commandesstatient via
le site national ACCORSHOP. Plateforme sur laqustiat référencés des grossistes nationaux, loaudes
producteurs capables de livrer et possédant une afhséquente.

En fonction de leur gamme et des prestations qofilent, les gérants des hétels sont plus ou moins
intéressés par les produits locaux ou bio. En effes hotels de classe moyenne ne pourront pasuyigrement
valoriser des produits d'une « qualité » supérieéul carte, et des hétels sans restaurant ngpasnntéressés par
des produits bruts, mis a part des fruits ou defs.ceu

Les produits les plus facilement valorisables eméede local sont donc les produits du petit dégeon les
produits de snacking : gateaux secs, biscuits, painfitures, produits laitiers... La communicatit plus aisée a
mettre en place sur ces produits, souvent disgsséslf-service dans les chambres ou dans lackafietit déjeuner.

Nous avons conclu que les produits locaux pouvatdreésser les hotels en général étaient les psoduit
transformés et les produits laitiers/ceufs de la P&\jue les seuls moyens de pouvoir approvisiolesehodtels
ACCOR eétaient: Se faire référencer chez ACCORSHE¥ qui semblait compliqué au vu de la taille des
exploitations de la PDV), se faire référencer almegrossiste local (type Coop Bio IDFFou un grossiste gourmet
(Terroirs d’Avenir), ou passer en direct avec les hotels qui pewsrapprovisionner en dehors de leurs commandes
sur la plateforme (le probléme étant la connaissaes enseignes car peu de renseignements domi&sljpection
des achats).

Des grossistes locaux tels que la Coop Bio IDFqdaguelle travaillent quasiment tous les produstéin
de la PDV), et Terroirs d’avenir ont été démarck&sdernier semblait initialement intéressé paages producteurs
et artisans, mais les sollicitations sont vaingsugele mois de février. Nous nous sommes doncestungs sur les
possibilités d’approvisionnement d’hétels en direct

Quelques hbtels ont donc été démarchés directermfémt de connaitre leur motivation en terme
d’approvisionnement en produits locaux. Certaimatgent intéressés par la démarche dans un preemgst (Ibis
style de Vélizy par exemple), mais la motivatiotonebe souvent rapidement, notamment en raison idupfurs
éleveé de ces denrées, en comparaison avec cdfleas en grande surface/ sur ACCORSHOP. Plustdisden
[Annexe 8]

1.1.3. Restauration commerciale : origine de l'intérét pole local et enjeux.

En restauration commerciale, la volonté de s’appionner en produits locaux est appuyée par la ddma
des consommateurs. En effet, d'aprés une étudai@piay, 2016), 61% des consommateurs seraiers gngayer
plus cher pour des produits locaux (5 a 1028]. Il existe une forte motivation a se réappropsi@n alimentation,
en choisissant des produits de meilleur qualitbat on connait la provenance. Dans ce cas, ledpparait comme
un gage de transparence, une plus-value pourelet glbuvant étre estimée rentable pour le resewrat

Les retours des Assises de la Restauration Comatee2019 mettent en évidence que les consommateurs
sont d’autant plus exigeants sur la qualité dedyts utilisés, que les restaurants servent urgreutraditionnelle.
S'’ils peuvent préparer le plat chez eux avec délenes produits, ils ne voient pas I'intérét d'alieu restaurant.
Tout est remis en question, de I'origine des alithied la maniere dont les plats sont préparési,Aonscomprend
la nécessité de mettre en visibilité la tracabiliés produits et I'émergence de cuisines ouvevigges dans de
nombreux restaurants.

La coopérative bio IDF est un organisme qui acl&froduction bio de plus d’une cinquantaine d'agiteurs bio en IDF,
que nous avons démarché au cours du projet d'iagéni
Grossiste gourmet démarché au cours du projet iegén
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Notre interlocuteur dans le secteur de la resteaurabmmerciale est le président de I'Union desidiétde
I'Industrie et de I'Hbétellerie (TUMIH) 78, Philipp Pain. LUMIH est un syndicat national qui com#e0
collaborateurs et 80 000 entreprises adhérentéss(dadtels, restaurants, discotheques). La PDit ébtalement
incluse dans le département des Yvelines, nos geBaont principalement porté sur la possibilité rplms
restaurateurs du 78 d'utiliser et de mettre enurades produits de la PDV dans leurs recettes.q@aslrestaurants
de la ville de Versailles sont déja dans la dynamigt certains plats cuisinés avec des produgigjted du « miel de
Versailles », semblent particulierement plaire alients.

De maniéere générale, les restaurateurs pourraienirgééressés par des produits qu’ils peuventrisgio
individuellement ou qu'’ils utilisent brut. En effét est plus probable qu'un client remarque la tieen« locale »
dans une terrine (par exemple) dont 'origine estenen évidence, que dans un plat cuisiné au sejunetl un des
légumes vient d'un agriculteur de la Plaine (& mogue tous les produits composants soient locdleg.
restaurateurs auraient donc tendance a privilégerproduits d’artisanat ou une sélection de frefitdegumes
composant une recette particuliere.

Quels que soient les produits sélectionnés, I'emg=ie le méme : la logistique. Les restaurateats o
I'habitude de se faire livrer directement par ledistributeurs ou par les producteurs. Dans lidded clients,
valoriser le local impligue du circuit court (santermédiaire ici), les restaurateurs souhaitencdoapprovisionner
en direct auprés des producteurs, et que ces detai@r livrent la marchandise. Cela peut étre éel frein au
développement de partenariats, en fonction desnesud’intérét.

1.2.Orientation de I'offre sur la PDV.

La PDV est un territoire majoritairement agricqdegs de 12 000, des 23 000 hectares (ha) sont @esup
par diverses activités de production. Plus de Ifticalteurs sont présents sur la PDV, mais seultr@8rsont
adhérents a I'association. Parmi eux, une granderitéade céréaliers. Il y a 4 centres équestré8giroducteurs
font de la vente directe (dont 7 céréaliers diVi&s). Les terres agricoles sont fertiles et cosgsuet hormis les
grandes exploitations céréalieres (elles-mémes et@ms sur plusieurs communes en général), les $erme
maraicheres et les vergers ne sont guere étenduai¢imers sur des terrains entre 1 ha pour lespgtits et une
petite vingtaine d’ha pour les plus grands). On gienégalement quelques petits élevages de volddeshair ou
pondeusegl9].

La vente directe aux particuliers (marchés, AMARgasin a la ferme) est donc le débouché de chaix lps
producteurs autres que céréaliers. Les producBi@rg4 d’entre eux font de la vente direct) vendents surplus
a la Coop Bio IDF et certains producteurs fourmssiéja la restauration commerciale (apiculteug@ducteurs de
pommes de terres notamment). Plus de détails su€leouchés des agriculteurs de la PDYAemexe 2]

Une des limites de ce bilan est que la connaissdéizellée des agriculteurs de la PDV se limitespiu
moins aux agriculteurs adhérents a I'associatioreftet, le territoire compte prés de 50% d’agtieuts sur lesquels
I'association ne dispose que tres peu d’informatidinest donc difficile d’accéder une visibilitéobale de I'offre
sur la PDV.

1.3.Approvisionner la RHF en flux tendu, opportunités & freins.

Flux tendu (FT) : le producteur livre ses denrées au dirgctieurestauration, selon un rythme établi en
fonction possibilités et préférences de chacun.

En restauration commerciale ou hoételiere La définition précédente est appliquée telle ligr'e

En RC publique autogérée Aprés la réponse a un marché public ou I'étabiient d’'un partenariat en
gré a gré (approvisionnement hors marché), la iiéfinprécédente est appliquée.

En RC concédée Les groupes préferent que I'approvisionnementrgalisé par leurs distributeurs attitrés
ce gui se résume souvent a un partenariat prodegtessiste... De plus, de nombreux prestataires@e R
souhaitent que I'offre soit disponible pour tous &ients « locaux » du groupe, donc les volumesnie
doivent étre élevés, ce qui semble difficile pag producteurs de la PDV.

En RC concédée, on ne considere que le cas ostiemyeaire dispose d’une cuisine. Les denrées pguve
étre achetées hors marché par le gestionnairaéelngré), ou faire I'objet d’'un partenariat spégci€, ou le groupe
de restauration accepte le producteur comme uresldogirnisseurs, mais uniquement pour le marché kve
gestionnaire en question. Le groupe peut rendndceea son client en réalisant la logistique sfdarnisseur
réellement proche des lieux de livraison.
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La présence de cuisines centrales sur les commastedonc un véritable levier au développement de
I'utilisation de produits frais/ de qualité et laoa en flux tendu.

1.3.1. Intéréts et freins pour les clients des partenagan flux tendu.
1.3.1.1.Restauration collective.

INTERETS :

Valoriser son territoire.

Favoriser le développement agricole local et lesuis de proximité.

Ne pas payer la marge du grossiste.

Fraicheur garantie.

Contact avec le producteur.

Si hors marché, possibilité de s’approvisionnerzale producteur de son choix.

FREINS :

De maniére générale sur la PDVVolumes limitants, le local en direct (en fooctides volumes) représente
souvent un surcout, a la grande surprise des gesii@s. Nécessité d’installations pour ceux qubselivrer a la
CC ou a la cantine, périodicité de I'offre pourtemiles denrées non stockables (Iégumes fraiginefruits...)
donc difficulté d’établir des partenariats durables

Pour les collectivités en auto gestiofCas des Clayes-sous-Bois) : Difficulté de I'étsddiment des marchés
publics permettant de favoriser I'hyper local, faikécurité de I'offre local et termes de volumesdapréférence
pour les grossistes.

Pour s’approvisionner en produits locaux hors marck : Approvisionnement marginal, limité & 25 000 €
par an, ne peut s’effectuer que sur un nombredinhét points de dépdts sinon trop contraignant pegniculteur et
le prix de la livraison n’en vaut pas forcemenpédne...

1.3.1.2.Restauration hoteliere et commerciale.

INTERETS :

Mise en valeur du terroir local pour les clientspdssage.

Valorisation des plats avec un produit local phaen direct du producteur ».

Marketing sur le fait que ce soit en direct etauftais.

Fraicheur garantie.

Livraison réalisée.

Possibilité de s’approvisionner chez un productgliregroupe I'offre ? Magasin de producteurs ?
Contact avec le producteur

FREINS :
Surcout du local et artisanal par rapport a I'indak
Volumes demandés ne justifiant pas forcément léadément de I'agriculteur.
Périodicité de I'offre.

Opportunité  La marge réalisée dans ces types de restauratioalativement élevée. On peut donc penser qu'l
serait possible pour les gestionnaires de paysrgblar certaines matiéres premiéres dans le avdeser du local
en circuit court.

1.3.2. Intéréts et freins pour les producteurs des parteiass en flux tendu.

INTERETS AGRICULTEURS :

Débouché complémentaire.
Participation & la mise en proximité de I'agrictédtet de I'alimentation Servir son territoire.
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Mise en visibilité de leur production pour desistgevariés et potentiellement augmenter ses ventdstail.

FREINS AGRICULTEURS :

Sur les territoires alentours tels que Seine AvBllaine d’Avenir (d'aprés les études de Soléneaffage et
Myriam Fortin respectivement sur les territoiresSkne Aval et Plaine d’avenir), de nombreux proeurs sont
intéressés par le débouché de la RHF en directia{tide leur plus grande capacité de producticiamment). |l
peut donc s'agir d'un frein pour la PDV, dans laseu les producteurs n'ont pas forcément d’intarigire des
efforts pour s’adapter a I'approvisionnement d&HF alors que d’'autres producteurs « locaux » sielemriteres
de la RHF peuvent fournir le débouché sans tramsfofeurs pratiques et en restant viables.

Chaque domaine de restauration fait ressortir dggsie spécifiques a ses méthodes d’approvisionnemen

Restauration collective :

Prix plus faible qu'avec d'autres débouchés.

Pas de passage par un distributeur, besoin d'sagan logistique, demande pas forcément en adéquat
avec l'offre, volumes trop conséquents ou tropiptuessants pour livrer.

Conditions de livraison compliquées, trop de podedivraison si I'approvisionnement est en diraetc
plusieurs cantines d’une collectivité.

Périodicité de la demande et difficulté d'étabksdcontrats réguliers : le maximum de productiociveau
minimum de la demande.

Ex : Un des projets de I'étude de structuratiofilid@es locales était I'organisation d’une filieheiitiere avec
les arboriculteurs de la PDV pour fournir en dimes clients tels que des restaurateurs ou déaeade collectivités.
Un aspect concret de ce projet était I'approvis@neant de la cuisine centrale de Trappes avec damps de la
PDV. Le gestionnaire aurait souhaité disposer dipprovisionnement hebdomadaire en pommes located vi
producteurs volontaires afin d’assurer les voluetede pouvoir organiser un systeme logistique &ntite travail de
livraison pour chacun. Malheureusement, ce progepas pu étre mené a bout car les conditions/diidion/stockage
étaient difficiles (pas de chariot élévateur nisace suffisant pour stocker plus d’une semainsantéréts pour
les deux partis sont relativement négligeableseftet, les producteurs ne voyaient pas l'intéréseleéplacer 1 fois
par mois pour livrer un service de pommes (400rkgren), risquer de se blesser en déchargeantraila et ne pas
pouvoir maintenir leur prix en raison de la liviais Le temps passé a livrer et décharger est ute ¢hetemps passé
sur I'exploitation, ce qui peut étre trés contraighen pleine saison. Pour le gestionnaire, I'edfaie semblait pas
rentable non plus puisque ses fournisseurs agteelgent lui livrer des pommes « locales » (pewd-pas de la PDV
mais incluse dans le rayon de 100 — 200 km spgcéfides prix plus intéressants et a un rythmeanguioblige pas a
réorganiser tout son espace de stockage.

Cet échec a donc mis en évidence la nécessitépi&adas organismes clients a la réception de piobhcaux
et de trouver des solutions pour que les agricidtpuissent limiter le temps passé a réaliseratdwes autres que la
production.

Restauration commerciale et hoteliere :
Volumes demandés faibles Livraisons peu rentables ou refusées par le cidietprix est augmenté.
1.3.3. Pour quelles productions est-ce envisageable ?
Afin que ce soit intéressant pour le producteuleatlient de travailler en flux tendu, il faut glee prix

satisfasse les 2 partis, que la livraison soitotfii@e en suffisamment gros volumes pour qu’elleaite la peine
pour le producteur et que les conditions de déament permettent d'étre rapide et sécurisé.

Tableau 2 : Avantages/Inconvénients et niveau idalfdité pour travailler en flux tendu avec la RHf fonction des types de
production sur la PDV.

Production Restauration collective (cuisine Restauration Restauration hételiere
de groupe / de collectivite commercial
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Fruits (+) Intéressant | (-) Mise en lien Volumes trop faibles Peu de demande et volumes
pour fruits des acteurs. pour livraisons faibles pour livraisons
conservables. | Facilités de individuelles. individuelles.

Gros volumes (1] déchargement et
t min pour que | de stockage

ce soit rentable | nécessaires.

de livrer).

Contrats

possibles.

Légumes (+) Offre et ) Idem que restauration
demande Besoin | commerciale pour les hétels
concordante. | de qui ont un restaurant.
Possibilité de | livrer.
rémunération
plus
importantt.

Pain (+) Possibilité de | () Besoin de livraison Idem que restauration

gros volumes et | Rémunération | quotidienne, possible dg commerciale.
régularité. faible. maniére ponctuelle, ou

Artisans habitués § Beaucoup de | organisation logistique.

livrer. gaspillage car

Possibilité de faire| pain artisanal

partie d'une offre | pas forcément

ponctuelle ou adapté au gout

hebdomadail. des enfant

Produits Peu d'intérét en restauration scolair| (+) Généralement (+) Préférence| (-) Volumes

artisanaux car t_rop chers, mais pourquoi pas d{ adaptés a la livraison. | pour Igs faibles,_

transformés maniéere ponctuelle en restauration Sou_s réserve de volume pro_ciwtg du néces_sne_
d’entreprise. suffisants. petit déjeuner.| organisation
Possibilité de | logistique.
régularite

Viande

Produits laitiers | (+) Organisation | (-) Mise en lien
logistique des acteurs.
existante. Prix parfois
Volumes trop élevés pou
conséquents. les clients,

organisation
ponctuelle
possible.

Légumineuses/

céréales

En rouge les partenariats pour lesquelles le flux tendeshpas une option réalisable avec les producteurs

de la PDV, soit pour des raisons d’'incompatibiitére I'offre et la demande, soit parce que uressitsteme
de mise en proximité est établi et convient déjadaux partis.

: Les partenariats pour lesquelles le flux tendecda RHF n’est pas intéressante dans I'immédiat

pour les producteurs, mais pourrait étre pratiqleémaniére ponctuelle pour certains types de sli@nt si
un systéme logistique venait s’organiser permetiaptimiser la distribution pour les agriculteurs.

. Partenariats a haut potentiel de développemantasplaine de Versailles, en flux tendu, sous

réserve de quelques conditions de volumes, logisted régularité.

Nous allons donc étudier les solutions qui perraeitt de faciliter la mise en place de partenaeatse les
producteurs de la plaine de Versailles et la RHiupes cas en orange et vert) que ce soit patitogation du
systéme de vente directe en flux tendu ou pard@izion de stratégies logistiques ou du regroupéhe I'offre.
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1.3.4. Les points sur lesquels ils faudrait travailler popermettre ce type de circuit court (sur la PDV).
1.3.4.1.Permettre une organisation logistique entre ledymeurs : Tournées ? Mutualisation ? Livreur ?

Le frein relatif a tous les types de produits epdeenariats est la question de la logistiquegtitalteur
n'est pas logisticien, et méme s'il lui arrive awjd’'hui de se déplacer pour livrer sa producties, déplacements
réguliers, pour des volumes limités ne rendentl’pativité viable. Le temps passé a livrer est emps en moins
sur I'exploitation, et tous les producteurs n'omtsdes moyens d'embaucher un salarié. |l existesdagions
permettant de passer outre ce frein et faciliteléleeloppement de partenariats avec la RHF.

On peut penser a la mise en place de tournéesagrioellteurs produisant (ou non) les mémes deretes
souhaitant fournir un client commun (cela permetié@gent de gonfler les volumes, ou de proposerdiemnt une
variété de produits en une livraison). Chaque prtaiu effectuerait a son tour une livraison, cedjuiinuerait le
nombre de livraisons a effectuer en fonction dwilee du groupe.

Il existe également la possibilité que le groupegdtulteurs s’organise pour salarier une pers@mtant
que livreur, de la méme maniere qu'ils investiraipaur I'achat de matériel dans le cadre de lationéal’'une
CUMA. Ce systéme pourrait étre intéressant darsetes ou les agriculteurs paieraient le salairéinidividu au
prorata de leurs demandes de livraison. A voiessysteme pourrait étre financiérement rentable tasysteme
routier francilien. En effet, la limite dans ce &t qu'il convient d’étre un logisticien aguerairda responsabilité
de la validation des livraisons, notamment polR@G(horaires exigeants) est lourde.

Le frein pour ces dynamiques de groupe est justeladait qu’elles dépendent de plusieurs persones
nombreuses études sont mises en place sur les BaAligentifier des projets collectifs pertinentsisnd’apres
certains agriculteurs, les entreprises collectsad justement, rarement menées a bout.

En termes de mise en place d’'une organisation tiqges efficace et mutualisée, on peut décrire le
fonctionnement de I'entreprise | Grec, fabriquass glaourts sur le TAU Seine Aval. Un des resporsatit livreur
a plein temps et fournit les clients dans toutefJ car leurs produits ont des durées de conservaturtes. Une
grosse partie de leur budget concerne donc latigges qu’ils arrivent a rendre efficace et dostabmpensent les
frais grace aux bénéfices réalisées sur les ventésction de la clientéle. Le systeme fonctiodéj@ par lui-méme,
donc la possibilité d’en faire profiter d’autreogucteurs s’'est présentée.

En effet, puisqu’ils ont des clients similaires’autres producteurs des Yvelines, I'idée est reégsqu’ils
pourraient réaliser des prestations logistiques pitautres producteurs dont les clients se troudams le méme
secteur que les leurs. Leur systeme logistiquet ét&ja bien maitrisé, cela leur permet de rempivashtage les
camions, et ils s’octroient une commission inféréeai celle d’un grossiste traditionnel puisqu’isisavantagés par
la démarche. Cela permet aux producteurs de sasrtia logistique & moindre cout, et aux cliedegsse décharger
d'un franco de port (moins de stocks nécessairkgystique prise en charge sans surcout important)

Ce dernier systéme s’éloigne de la vente directBuartendu (pour les agriculteurs qui sous traitent)
mais on considere gu'il s'agit d’'une méthode a fesgr dans le contexte actuel, car la logistiquividuelle n’est
ni rentable producteur, ni bienfaisante pour I'eonhement.

1.3.4.2 Des rémunérations justes : direct =/= moins cher.

Les produits locaux en région IDF coutent chérestaiin fait. En effet, la majeure partie des proelurs sur
la PDV (hors céréaliers) ont des surfaces d’urie tae leur permettant pas d’'étre rentable en aadeurs prix aux
demandes basses de la RHF. En RC, on constategjpeoduits locaux en direct (IDF/PDV) sont plusrshque
chez des grossistes. Le paradoxe est que les magEties pensent qu'en passant en direct avec wugbeur, ils
vont payer moins cher qu’'en se fournissant chezismibuteur. Mais que ce soit en RC ou en hétellenos
interlocuteurs ont relevé le prix élevé des dengtesiment a chaque échange.

Pour les raisons précédemment citées, mais égalemeause du fait que la livraison posséde un cout
important, en raison de la fréquentation intenseades routiers en IDF. Les producteurs francilggsvent étre
amenés a payer des charges plus importantes que ddamres régions, et I'accés au foncier difficiend
I'agrandissement des exploitations quasi impossiBlee rentable sur de plus petites surfaces efoétant taxé
davantage implique d’étre mieux rémunéré...

1.3.4.3.Connaitre 'offre du territoire et s’adapter adaeption de produits locaux.

L'adaptation de I'aval des filiéres est indispersabla mise en place de partenariats locaux desadi flux
tendu.
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En premier lieu, et pour tous les types de RHEplnaissance de I'offre du territoire est un préieglLe
référencement des producteurs locaux aptes a btietéressés par des partenariats en directlawidF pourrait
étre réalisé dans les différents TAU. Des guidgmdémentaux ou territoriaux pourraient étre disiéis ou mis a
disposition sur internet, pour les gestionnairesedéauration désireux de s’approvisionner en local

Dans le cadre de I'achat public, il semble nécessi mentionner AgriLoc4B] : une plateforme internet
qui met en lien des acheteurs publics (collectyitétablissements, restaurants administratifs...)c ales
producteurs, artisans ou méme grossistes et caiyesradans le respect du code des marchés publlatsoutil
permet a des acheteurs de lancer un appel d'affreyne commande en patrticulier, et a des foumisdecaux d'y
répondre, avant qu’'un d’entre eux soit sélectiotingiste notamment en Eure et Loire, et souteamulgp chambre
d’agriculture. Une vision globale de I'offre dutiévire est disponible et les marchés, appeléssuliations” sont
ouverts a tous les fournisseurs, méme si du féitsjagisse d'un site spécifique, les fournissegus y répondent
sont en général internes au département.

Cependant, selon certains acteurs, la mise en ciiopéest trop importante et limite au fil du temfa
volonté des petits producteurs a participer, mém& pne commande de petite taille. Il semble qu’soletion
visant & mutualiser les ressources plutét quedefanter soit plus adéquate.

Il convient également de revoir les méthodes dagipionnement de la RC et les infrastructures
disponibles :

On peut citer quelques adaptations du cété destslfacilitant I'approvisionnement en produits logan
FT:

Avoir une cuisine avec légumerie pour la transfdiomade produits bruts.

Avoir une seule cuisine centrale (en RC) est pladigue lorsqu’une collectivité souhaite receva@sd

produits en direct car la multiplicité des points @Epodts est un frein logistique a I'approvisionaatren

produits locaux.

Du matériel adapté a la réception des livraisomnt(ule déchargement, chariot élévateur, transpalett

permet de faciliter la tdche aux producteurs qui feffort de se déplacer.

La mise en proximité de l'offre locale et de la B&sse par la connaissance du territoire et la isgities
marchés publics. Se fournir en direct chez desymtedrs implique un achat en gré a gré (ponctuef@tieur a 25
000 €), ou un partenariat via un appel d'offre,tdes criteres de décisions favorisent implicitetes producteurs
du secteur. Nous détaillerons ces pratiques daverie 4., traitant de I'approvisionnement d’uimégmtielle cuisine
centrale sur la PDV.

1.4. Systémes de commercialisation mettant en proximit@ production et I'alimentation : Diagnostic et
prospective.

Les freins a I'établissement de partenariats entndu avec la RHF nous poussent a étudier leslplites
de structures « collectives », qui permettraiergeldéfaire des obstacles liés a la logistiquenetralumes. Il s’agit
donc de prestations impliquant un intermédiairajvaat étre plus ou moins intéressantes financienepeur le
producteur. Nous allons tenter d’étudier les opputés de leur création sur le territoire.

1.4.1. Un grossiste local.
1.4.1.1.Fonctionnement général.

Une méthode permettant de regrouper la producticeedélester le producteur et le restaurateurade |
logistique est le métier de grossiste distributeur.

Un grossiste distributeur est une entreprise centfachats, qui référence une variété de prodatitde
producteurs, dans le but de monter une offre ingémete en termes de volumes et de choix, pour laadsc
professionnels. Il posséde une flotte de camiotisreurs capables de réaliser la logistique. Upsgiste posséde
un entrep6t massificateur ou sont stockées lestdsret préparées les commandes. Il base tout semursur la
mise en proximité de la marchandise. Le grossestdo#t de réaliser un bénéfice suffisant pour camapeses frais
logistiques et rémunérer les salariés, ce qui ogliune marge sur les produits achetés aux aguesltAfin d’étre
compétitifs pour les clients de la restaurationembive, les prix proposés sont assez faibles,uténaplique une
faible rémunération des producteurs en amont, maioleur manque d’intérét pour ce débouché enrgkénées
producteurs référencés peuvent généralement étilslicontrats avec I'organisme afin de sécurisevdéumes ou
les prix gu'ils souhaitent fixer.
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Les producteurs sont en général plutét réticemtavailler pour des grossistes car le systéme gtéonmps
malmené les agriculteurs en leur faisant vendnabais, avec des critéres toujours plus contraignan

La tendance tend aujourd’hui a se renverser, somale la nécessité d’approvisionnement en prolbagigsix
dans la RC. Les grossistes sont donc, plus soywéts a faire des concessions pour fournir leurngaocale (se
déplacer pour des petits volumes, augmenter leixsljachat...) De plus, la logistique est prise éarge ce qui
permet d’écouler facilement un volume pouvant étretractuel, et prélevé a la source.

1.4.1.2 Etre grossiste de produits locaux dans I'ouessari: Méthodes a favoriser et exemples.

a

Il existe a proximité de la PDV, un seul dépét desgiste national, la PVM : un dépét du grossiste
VIVALYA, approvisionnant principalement la GMS &t testauration collective scolaire et d’entrepriSe.dépot
est une entreprise a part entiere et se fournpreduits de I'IDF et de I'Eure et Loire en génénalais tente
d’alimenter son offre locale avec des productiomprbximité (78,91). lls constatent que I'offre st@as du tout en
adéquation avec la demande sur leur territoiretidiacnotamment en termes de Iégumes Ygadnme (pelés,
découpeés, rapés...), tres demandés en RC. lIs owliffiesltés pour atteindre les volumes demandédaRC. IIs
prélévent les agriculteurs partenaires au gré oies@andes (ne s’engagent pas via des contratsyetdent compte
gu’ils ne sont pas forcément tres compétitifs emés de prix pour la RC car ils tentent de rémurgienieux leurs
fournisseurs.

lIs maintiennent une viabilité car ils peuvetapprovisionner au-dela de leur secteur « local ¢.50 km),
ou la production est moins chéere et les producteluis ouverts au travail avec des grossistes saodéent de plus
grandes surfaces en général.

Etre grossiste de produits locaux uniquement seahtae compliqué sur la PDV et méme a I'échelle du
département, d’un point de vue de la captatiorvdiesnes, et notamment pour la logistique qui yliést: se déplacer
et livrer sur les routes franciliennes demandearganisation spécifique.

Un autre moyen de développer une offre locale antétiable est dese focaliser sur les produits
« gourmets »a lI'image du distributeur Terroirs d’Avenir. Cettatreprise met en valeur une exploitation par type
de produit sur sa plateforme internet a destinatiea professionnels de la restauration. Il s’agitqdelques
producteurs franciliens mais également d’autregnégcar I'objectif est de jouer sur I'aspect taraes produits.
Leur dépbt a Bercy regroupe l'intégralité de laduction récupérée, et ils redistribuent les comreand des
restaurants parisiens et de proche banlieue. @ellitd le travail de livraison et les problématgudu dernier
kilométre, puisque les livraisons du dépot au tlgguvent étre fractionnées a partir du dépot dgeare partie des
clients se trouvant dans paris méme). De plusyng les camions apportant les produits au dépiitaccueillis
dans I'enceinte méme du dépdt donc il suffit d’oigar I'arrivée a un moment ou la voirie est pecosmbrée : Il
n'y a pas vraiment de difficultés logistiques liéelkapprovisionnement du dépot.

Travailler avec des producteurs de la PDV pouteit permettre de valoriser I'agriculture franailie
aupres de leur clientele Parisienne et de leursedps. D'autant plus qu'ils peuvent se permetgesendre leur
marchandise a des prix plus élevés. Il s'agiraitcdd’'un débouché de choix pour les agriculteurssque la
logistique est effectuée et que la clientéle firede préte a payer la qualité. Malheureusement,imedocuteurs
chez Terroirs d'Avenir, initialement intérességnit’ plus donné suite malgré les sollicitations.

Enfin, une méthode qui semble des plus intéresganteles différents partis et qui existe déja@xmité
de la PDV (donc pouvant servir pour les agricukedu territoire) est I'exemple de | Grig], I'entreprise fabricant
des yaourts sur la commune des Alluets le Roi.eCitiété évolue dans le sens d’'une entrepriséstiddtion de
produits locaux, en plus de son activité primaeefabrication/ livraison de yaourts. Etre grossietal dans leur
cas est donc possible et méme économiquement kergabil ne s’agit pas de la seule source de tevate
I'entreprise.

La création d'un grossiste ne faisant que du locaur la PDV, ou méme les territoires de proximité
n'aurait que peu d’intérét pour les clients (volumes, prix) et ne serait probablement pas viableDes entreprises
déja existantes sur le territoire ou a proximité parraient convenir aux producteurs souhaitant diversfier
leurs debouchésOn peut conseiller & ces agriculteurs et artisange se rapprocher de I'entreprise | Grec car
la mutualisation de la logistique qu’offre la soci& semble étre I'organisation la plus avantageuseopr ses
partenaires.

1.4.2. Une coopérative sur la PDV.
1.4.2.1. Fonctionnement d’'une coopérative, ex de la Coopér&io (Coop Bio) IDF.
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Afin de garantir une partie de leurs revenus, oeatemercialiser leur production invendue en dirdet,
nombreux producteurs bio de la PDV réalisent utepariat avec la Coop Bio lle de France. L'orgamisggroupe
la production de plus de 50 agriculteurs bio sutdd’'IDF et fournit la restauration collective (umes suffisants)
et d’autres clients (Magasins bio, e-commerce...n<Da but d’offrir une gamme compléte de produits’étre
compétitifs dans les marchés publics, la Coop Bizfionne avec des agriculteurs variés mais égaletdes ateliers
de transformation (bergerie de Rambouillet, Iéguenge Flins...). Le fonctionnement de cette Socié@ép@rative
d’'Intérét Collectif (SCIC) est relativement avargag pour les agriculteurs puisqu’une société praiseaprend en
charge la logistique. Chacun des producteurs fixealume annuel prospectif a fournir, en fonctienses capacités
et de la demande des clients de la coopérative, lfmfire réellement disponible est envoyée aurrtls chaque
semaine ou chaque mois (pour la RC) afin qu’ilsgenmt réaliser les commandes.

Les agriculteurs sont un peu moins bien rémunéu&Engrente direct avec une AMAP par exemple (prix
identique pour tout le monde), mais aucun travaiptbduit n’est requis et il n’y a pas besoin deeli. Cependant,
la production non livrée n'est pas payée, ce quinesns sécuritaire qu’en AMAP. Une marge de 25%ouxi final
des produits est prise par la société afin de réneuries employés et payer les charges fixeslegistique.

1.4.2.2 Existence de coopératives en IDF et régions limphes.

En IDF, il existe uniguement des coopératives démés (ex : SCAEL, SEVEPI...) Une seule coopérative
pouvant recevoir d’autres productions agricolestexiet c’est la Coop BIO. Il n’y a donc pas depgrative adaptée
aux maraichers et arboriculteurs de la PDV (sauk@n BIO). Pour les producteurs non bio, il estrde moment
nécessaire de trouver d’autres systémes de conatigation pour les gros volumes ou la production écoulée en
vente directe.

Cependant, des projets soutenus par la chambreatitigre sont sensés voir le jour prochainementp@ut
citer notamment le projet de diversification ded@pérative agricole IDF SUD (localisée en Essarextyellement
céréaliere, qui pourrait devenir un point de cdis@tion des productions de Iégumes plein cham &hquéte est
actuellement réalisée auprés des agriculteurgdaficonnaitre I'offre qui serait disponible, et itier la diversité
de clients a viser. La coopérative et la chambagritulture travaillent de pair sur le projet et fetours permettront
de savoir si le concept est intéressant a repreduir d'autres départements.

Des départements limitrophes ont lancé des initatet pourraient étre approvisionnées par la taxu
francilienne. On pense notamment au projet « S@higmp 1] de la coopérative SCAEL pres de Chartres (Eure-
et-Loire). Cette SCIC qui vient d’étre créée, visgecevoir une production variée de la part degcatgurs
adhérents, la stocker dans un entrep6t fournigp8CIAEL, et la distribuer a des clients professitmirl’idée est de
créer un site internet permettant les commandegri@riant les productions de chaque agriculteugirsi leur
permettre de maintenir leurs prix (moyennant umaragsion de 15% que les responsables souhaiteimuwimde
moitié, grace a une possible subvention de la nggibn’y a pas de contrat sur les volumes can'est pas une
centrale d’achat / revente. Le systéme logisticgtergéressant : il s’agit d’'un des agriculteurarfosseurs qui a
contractualisé avec la SCIC pour effectuer 2 jal@rdivraison par semaine (avec un max de 8 pomtsépot par
jour).

Afin de pouvoir référencer une variété de produddjal est intéressant de se fournir en IDF. Peandment,
les agriculteurs du département apportent leurymtich au dépét, mais le spectre de clients pouaitartjusqu’en
IDF, la possibilité de pratiquer la « ramasse in(dé ne pas faire revenir les camions a vide)esside, ce qui
pourrait favoriser certains producteurs de la PDV.

1.4.2.3.Quelles perspectives sur la PDV et a quelle éclelle

Certains producteurs de la PDV (mis a part lesgetaraichers et les agriculteurs en bio qui tierdaidéja
avec la coop bio) pourraient se réjouir de la cvéatle ce type d'infrastructure. Les producteuwstirs non bio
notamment et les artisans de produits transfore@sontrant des difficultés logistiques, pourrai@ime intéressés
par le systeme « Sur le champ », qui ne les olpliggea s’aligner sur les prix imposés par les gstessi sans pour
autant devoir gérer la partie livraison. Pourtdans I'immédiat, a la vue de I'offre sur la PDVsédmble difficile de
monter ce type de projet a I'échelle du territoire.

Il serait plus logique de réfléchir a plus grandeeafle, pourquoi pas en incluant des domaines e $&al,
du Plateau de Saclay ou de la Plaine de Montessonues pour étre riches en productions légumdgegande
culture. Resterait a trouver des locaux et desymtedrs intéressés, la demande étant déja bieanteésn RHF.
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Les 2 projets mentionnés précédemment (IDF SUeteSChamp) se sont installés dans des locauxscédé
par une coopérative déja existante. Il s’agit ppbdraent d’'une piste plus pratique car n'imposeq®gfrouver des
infrastructures a réhabiliter.

En termes d’organisation il est possible de se positionner en achetewena@sur (organisation similaire
comme la Coop Bio) en sous-traitant la logistiqoerp’approvisionnement du dépot, ou plutdét en sode de
« Ruche qui dit oui » pour les professionnels, cenaians le cas du dép6t de la SCAEL. Si le progtagt lieu dans
une coopérative déja en place, l'organisation gtatait au fonctionnement actuel de I'entrepriseurPles
producteurs non bio, I'organisation type « achetewevendeur » n'a pas de grande différence avesimple
grossiste. Peut-étre faudrait-il donc préconisendelele SCAEL, car méme si la production n’est venglu’au gré
des commandes des clients (moins sécurisant pe@agiéculteurs), la marge réalisée est inférietiléentreprise
collective engagée permet de décrocher davantagetentions. L'organisation se doit donc d’'étrecdiée avec
les producteurs adhérents.

Le modéele logistiquequi conviendrait serait a déterminer avec les petelirs adhérents en fonction de
leurs capacités logistiques, dans un second tddmpagriculteur fort en logistique ou un livreur sjadisé (quand le
projet aura pris plus d’ampleur) pourraient effecties tournées pour restituer les commandes.

Le systeme de commandesur le site de la coopérative, a I'image de catuBur le Champ (référencé sur
la plateforme internet Panier Logaést pratique pour les producteurs qui peuvemttadf leurs prix et pour les
clients, qui peuvent connaitre la tragabilité esalts leurs produits. Cependant, afficher de trogsgs différences
de prix, peut-étre handicapant pour les productdliconviendrait peut-étre de réaliser une moyede prix ou
alors réduire Iégérement la fourchette afin gu’auagriculteur ne soit mis de c6té au moment deswamdes.

En ce qui concerne 'accompagnemerde la mise en place de ce type de structure, igepeeut étre
demandée au département des Yvelines pour findex@nvestissements matériels (c’est ce qui a puféit pour
le projet « Sur le Champ »).

Pour les mémes intéréts, on peut penser aux ald€&ERVIA, Alimen’terre, qui financent une partie de
l'investissement matériel 4 ou 5 projets par aihs&git de démarches visant a structurer dearéh franciliennes.

La chambre d’agriculture IDF déja engagée sur ¢gepde la coopérative IDF SUD YVELINES, pourrait
s'agir d'un acteur de choix pour 'accompagneméitg financier) d’'un tel projet.

De plus, la région pourra étre démarchée car dispos dispositif d’aides de soutien aux démarchitiges
par des TAU. Si la coopérative émane d'une volaotdointe de regrouper la production agricole @ggtbires
cités précédemment (PDV, Plaine de Montesson, Skuad, Terre & Cité...) des subventions pourraiere ét
demandées par les collectivités ou les associgtiatmsnoniales impliquées.

Il s’agit des aides de catégorie 2 : Pour lesttares qui ont engagé une démarche en faveur dotieide
I'agriculture périurbaine. Dans ce cas, des étudiegnostiques peuvent étre financées, mais égateden
« 'assistance technique dans I'animation de lacedation, I'élaboration de la charte du projedeplan d’action ».

Une coopérative permettant de regrouper la productin de tous les territoires alentours peut étre un
projet de choix pour les producteurs du secteur Owst IDF. Cependant, par rapport aux territoires alentours,
I'offre disponible sur la PDV est minime || serait donc plus pertinent qu’un territoire de proximiteé se lance a
la place de la PDV afin que le dépbt soit plus proche de la majoritéles fournisseurs

1.4.3. Un atelier de transformation sur la PDV.
1.4.3.1.Un manque d’ateliers de transformation en IDF.

D’apreés les diagnostiques du territoire de GPS&Q, il y a une réelle faiblesse en termes de nombres
d’'ateliers de transformation agricoles en IDF. Eeteon compte 2 légumeries (a Flins & les Mureadont une
tournant a plein régime et n'acceptant que le BdO)leux conserveries (Marcoussis et la ferme dubetdy 3
abattoirs en capacité de recevoir des animaux dehgoie (autres que volaille) en IDF, une huiledela Plaine de
Versailles, une laiterie/fromagerie & Rambouiltejeelques autres ateliers a usage particulierpogarts au public.
Cependant, en ce qui concerne les céréaliers,ropteale plus en plus de brasseries en IDF, domn2 lés Yvelines.
Les Moulins de Brasseuil et la ferme de Heurtelsirouvent quelques kilométres a I'ouest de la PDV

Créer des ateliers de transformation en IDF peduetlocaliser les maillons des différentes chaaugs-
alimentaires, et donc favoriser la structurationfitieres franciliennes. Les efforts effectués parchambre

Panier local : plateforme internet qui référencerdmiére nationale des producteurs faisant derite\directe ou les
groupements de producteurs / coopératives agricoleséréaliéres.
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d’agriculture notamment pour mettre en relationddg&rents acteurs et intermédiaires de la filibl& — farine —

pain sont difficilement transposables a d’autrgesyde filieres, justement en raison de ce manipfeadtructures

de transformation agricoles. Dans la suite de cagpaphe, nous allons nous concentrer sur l'intfeétateliers de
transformation pour les produits maraichers etrigbles.

1.4.3.2.Intéréts pour les producteurs et les clients deodisr d’ateliers de transformation sur le terrioir
francilien et paradoxe de légumerie des Mureaux.

Pour les agriculteurs, maitriser la transformatiereeur production est un moyen d'y ajouter deslawr. D’aprés
des sources variées, les légumes nettoyés / psgparéle 4gamme peuvent permettre de doubler voire triger |
prix de vente final (prix du gros), par rapportmix des mémes légumes bruts. Par exemple :

Tableau 3 : Comparaison des prix du gros, poutépsnes bruts et d€ gamme.

Production (en gros) Prix brut (€) Prix® 4gamme (lavée, coupée
ensachée...)€)

Pomme de Terre 0,7 / kg 1,7 /kg

Carotte 0,4 / ke 1,1-1,5/Kk¢

Salade vert 0,5/ piéc 1-1,7/piéc

Lentille verte 1/kg 2,5/ k¢

Selon le cout de la prestation, il peut étre plusnmins rentable de faire réaliser cette transftona
néanmoins, il s’agit d'un atout marketing intéredsala vue des demandes croissantes en proditsfarmeés de
la part de la restauration collective notamment.

De plus, certaines transformations (conserverisuegélation des produits) leur conferent une dulee
conservation plus longue et permet d’étaler lesegede produits issus du maraichage et de I'anbltwi@ sur une
plus longue période.

Les infrastructures de transformation légumieres/@et consister en un moyen de regrouper la pramuct
maraichere d’'un territoire, ce qui permet de « tprfoffre » et la rendre intéressante pour lésntk de la RC. Cela
n'exclue pas la conservation d’'une tracabilité aadpcteur en isolant les lots. Cependant, celaifs@ggue
I'infrastructure achete les produits bruts, done Bagriculteur ne capte pas la valeur ajoutéeguiles agriculteurs
utilisant I'outil individuellement soient d’accordk cibler le méme canal de commercialisation.

Pour les clients, l'intérét des principal des Iégsme 4et 5 gamme est de se délester des taches longues
et couteuses de nettoyage, épluchage, découpaginet cuisson. Méme si pour des raisons de quaigatives,
de nombreuses cuisines en restauration collecté®nent se doter d’'une Iégumerie, les alimentssisie cette
premiére transformation constituent des produitssolgpape avec lesquels il est plus facile de arisit qui
permettent de gagner du temps en cas de limitdtaffectifs par exemple.

Certains groupes de restauration collective treardiluniguement avec des produits de#5 gamme car
ne posseédent pas de légumerie. Cela limite imnediant la possibilité de travailler avec des preadoitaux (autres
gu'issus de la Iégumerie de Flins Coop Bio, ou Meseaux, bio aussi jusqu’a présent). Il est donowd’hui
impossible d’acheter en gros de la carotte coneenélle, produite et rappée en IDF.

Un paradoxe subsiste cependant au sujet de lddraragion légumiére en IDF : La demande est impueta
la valeur ajoutée est considérable, et les prodtefmtentiels sont présents (pas forcément gliailae de Versailles
mais particulierement Plaine d’avenir, Seine Aval'l®F SUD...) Pourtant, la Iégumerie des Mureaujojne
tourne qu’'a 30% de ses capacités. La majeure mietla production issue de cet atelier est rendgmodible au
groupe de restauration ELIOR. Cependant, la demdad part des gestionnaires se fournissant vigiage reste
faible, en raison de I'insécurité liée aux volumEa. parallele, les producteurs sont perplexes gadatcapacité
d’absorption de ce débouché, et hésitent a y agpdetr production. Ce cercle vicieux explique eartip
I'insaturation de cet outil de transformation. Desp la légumerie se cantonnait a la transformai®produits BIO,
or de nombreux légumiers ne sont pas certifieDén: Icela limite d’autant plus I'acces a cet oUihfin, cet unique
atelier est situé a I'opposé d’'un des plus grosibagle production légumiére, la Seine-et-Marndo&alisation est
donc également un frein pour les producteurs quiaiteraient y faire transformer leur production.

1.4.3.3.Projets et opportunités pour la transformation ihdigwe en IDF.
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D’aprés la responsable des achats IDF du group®©I[ELktette derniére entreprise devrait s'ouvrir a la
réception de produits conventionnels et s’engager\ailler avec un grossiste, plutét qu'un unigreupe de
restauration. D’une part, il s’agit d’'une opporténpour les producteurs non bio d’apporter de lauraajoutée a
leur marchandise ; d’autre part, cela apporte dedlitEs logistiques et une sécurité en termes @gouchés,
puisqu’un grossiste a une plus grande diversitéidets qu’un groupe de restauration, et n’estlipaige en termes
de volumes (cette offre ne sera pas nécessairafisganible pour tous ses clients).

Aujourd’hui de nombreuses réflexions simultanées eo cours pour la création d’ateliers de tramsétion
légumiers/fruitiers. Parmi lesquelles, une étuddaiabilité pour un atelier de fabrication de fespommes pour
les arboriculteurs de la PDV, qui souhaiteraieatganiser en CUMA, et un projet d’élaboration datelier de tri
et d’ensachage des légumes secs est égalementirsrsuaole territoire de la PDV (Cf. partie 2.).

Parmi les projets de légumeries franciliennes,ert piter le projet de développement de structadeptées
a recevoir et transformer les surplus des marasathefutur pdle agricole de Brétigny/Orge.

En 2019, un projet qui semble en bonne voie stertioire francilien est celui de la Coop Bio IDduyi a
déja lancé la construction d’'une Iégumerie surdFpdle de Sénart (Seine-et-Marne). En effet, lanégrie de Flins,
fournissant exclusivement cette coopérative aver tl@e légumes par an (production de Xavier Dupegt)a
saturation. Une nouvelle infrastructure est dontrain d'étre mise en place et s’étendra sur 13Q0Hle pourra
réaliser des produits de dt 5 gamme (respectivement : produits épluchés, tranch@pés ou cuits, sous vide) et
pourra accueillir la production (bio uniquement)agficulteurs souhaitant faire réaliser une prestatie
transformation. La conserverie de Marcoussis acégaht comme projet de diversifier ses activitégeastissant
dans une légumerie, avec pour vocation de fouarmestauration collective (hotamment le groupe $ode

Les territoires de Seine Aval, Plaine d’avenir ainge le Parc Régional du Gatinais se sont égalepuete
sur le sujet de la transformation de la productietleurs Iégumiers/maraichers mais aucune étudencare abouti
sur la construction d'un quelconque atelier.

Il convient également de mentionner I'existencdédeimeries « cachées ». En effet, d’apres la préated
du CROUS de Versalilles, les cuisines centralesealaios groupes de restauration, ou méme des esisla
collectivités, puisqu’elles fonctionnent en généraant le repas du midi, pourraient réaliser derkstation de
découpe, épluchage etc. le reste de la journé&adit d'une piste a étudier, dans le cas ou desuwdgpurs d’'un
territoire souhaiteraient utiliser les infrastruetsi d’'un tel établissement, ou y faire réaliser prestation par les
salariés y travaillant. A voir cependant s'il stadjune démarche envisageable, auprés des groirpetethent, mais
surtout en fonction du statut public ou privé delésine centrale (donc des outils composant saniége). Une
cuisine centrale de collectivité ne pourra peut-@as proposer le méme type d’offre qu’'une cuipimete.

Pour ce qui est de la transformation des Iégumeameserves, un projet en développement a Achégs (7
devrait permettre & une conserverie (en ESAT) de legour. Il s’agirait d’'un atelier capable deali&er des
prestations de transformation pour les agricultennais pourrait également racheter leurs surpligbjéctif du
projet n'est néanmoins pas de travailler avec l& Rbbur le moment).

1.4.3.4 Freins et perspectives sur la plaine de Versalilles.

Un atelier de transformation privé achetant la pobidn brute ne présente pas plus d'intérét posir le
agriculteurs qu’un grossiste pour les productearnsadPDV. Du fait de I'orientation des exploitatssur le territoire,
un tel atelier ne serait pas forcément pertinBetplus, la majeure partie de collectivitéts compbsa PDV sont
fournies par des prestataires de restaurationctioke clients pour lesquels, une légumerie « Rlaia Versailles »
aurait tres peu d'intérét par rapport a cellestarisdéja sur un territoire proche.

Un atelier public réalisant des prestations n'atéiiét que si un producteur a suffisamment de vetupour
fournir la RHF ou si les producteurs utilisant Eibsont d’accord de valoriser leur production Emméme canal (ce
qui est rarement le cas dans le 78 pour des rat®mséthodes de culture et de qualité, selon E#utons des
stagiaires sur les TAU Seine Aval et Plaine d’aneni

Créer une légumerie sur la Plaine de Versailles sait intéressant si le but était de regrouper la
production des territoires avoisinants. Cependantlinvestissement est lourd. Un simple hachoir, enersion
industrielle industriel représente un investissemende 30 000 euros. Malgré les aides pouvant étre ses en
place par la région, dans le cadre du Pacte Agricel pour le soutien a la diversification de I'agriclture
francilienne, il semble plus logique de laisser digres territoires tels que Seine Aval (qui disposdu budget
LEADER) ou Plaine d’Avenir (ou les agriculteurs senblent vraiment motivés par ce type d'infrastructure)
prendre linitiative. De plus, les projets décrits précédemment sont suffisamment nombreux et
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géographiquement proches pour que des agriculteurde la PDV souhaitant réellement cibler ce canal de
commercialisation, puissent se rapprocher des proje en cours.

D’autres types d’ateliers de transformation pourraient étre plus pertinents a développer sur la PDV
comme un atelier de surgélation de petite échellpdqur les maraichers et arboriculteurs souhaitant véoriser
leur production sous une autre forme), un atelier d fabrication de jus (tel que déja étudié), ou I'alier de
tri/ensachage des légumes secs (détaillé dans latiga2.).

On peut résumer les intéréts, inconvénients eppetives de développement sur la PDV des diffésente
méthodes de regroupement de I'offre étudiées, kdatiableau 4.

Tableau 4 : Résumé des intéréts et inconvéniestdifférentes pistes de travail pour le regroupdrder’offre et
I'approvisionnement de la RHF avec des produitdeDV.

(+) RHF : Massification de l'offre locale pour des clients professionnels, livraison prise en charge.

Atelier de transformation

Grossiste local (Fruits/légumes)

* Grossiste local | Grec aux * Coopérative Bio IDF (77). * Légumerie des Mureaux (78)
Alluets (78). devant s’ouvrir au non bio.
*  Dépdt VIVALYA a Méré (78). * Projetde la SCAEL a * Légumerie de Sénart (Coop Bio).
Chartres (28). * Conserverie de Marcoussis et
* Grossistes Nationaux avec * Projet Coopérative |DF ferme du Haubert.
Gamme locale en IDF SUD (91). * Divers projets de transformation
fruitiére et légumiéres dans le 77,
78 et 91.

(-) généraux, producteurs : Moins rémunérateur que la vente directe.
(+) généraux, producteurs : Livraison prise en charge, Mise en valeur du local pour une variété de clients.

*  Possibilité de contrats.

Intérét de développement sur la PDV

Des entreprises variées existent déja.
Grossiste local uniquement non
viable.

Peu d'intérét de créer un nouveau
grossiste car l'offre est assez limitée
sur la POV.

Systéme de mutualisation dela *  Possibilité dapporter ses Posm»bllllé d.e OGS
P transformation ou d'achat de la
logistique comme | Grec permet surplus. .
e L S . . . production selon les
delimiter la commission. *  Possibilité de maintenir ses prix, .
- ) ) o fonctionnements.
*  Déplacements pour de petits selon l'organisation. . L
S *  Valeur ajoutée a la production si
volumes. *  Possibilité de contrats. i i
la société n"achéte pas tout.

Intérét de développement sur la PDV

Projet pouvant étre couteux et offre
ultra locale limitée => intégrer d'autres
territoires. Des projets sont déja en
cours et il semble plus judideux de
permettre aux producteurs intéressés
d'y participer plutét que de lancer un
projet spécialement PDV.

Intérét de développement sur la PDV

Projet pouvant étre couteux et offre
ultra locale limitée => intégrer d'autres
territoires. Des projets sont déja en
cours et il semble plus judideux de
permettre aux producteurs intéressés
d’y partidgper plutét gue delancer un
projet spédalement POV.

1.4.4. Viser les particuliers, avec ou sans intermédiaire

Il peut étre intéressant d'étudier la vocation eltudes agriculteurs du territoire et de voir ccenin
I'intégration des produits locaux dans I'assiettetifienne des habitants de la PDV pourrait éttemopee. En effet,
les exploitations de la Plaine de Versailles sdoib@ement adaptées a la vente directe, et la emsagsibilité des
produits locaux auprées des particuliers est uretgyour 'augmentation de la demande en produiigur en RHF.
Cultiver le godt pour l'alimentation de proximitéenmet de donner plus d’ampleur a la volonté citogeret
augmenter les moyens mis en ceuvre pour favorigppibvisionnement de la RHF en produits locaux.r Pes
questions de temps, il peut étre intéressant puptoducteurs de se regrouper pour vendre, oleléguekr la
commercialisation des productions a un interméeliair

Les possibilités projets et d’'organisation sontées, et une multitude d’organisations et de syssamixtes
existent et sont plus ou moins pertinents daner¢exte de la PDV. Il a été jugé adéquat de plasteide compléte
en annexe car elle pourrait paraitre hors suje$ tiacadre du mémoire puisqu’elle ne se focalisedi@ctement
sur 'approvisionnement de la RHRNnnexe 2]

Conclusions sur 'orientation de I'agriculture sur la plaine de Versailles et de la pertinence des geis
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Nous avons constaté que la restauration hors fogesemble pas étre le débouché de prédilection des
producteurs locaux, et que des projets globauxpgunettraient de faciliter leur rapprochement deype de
clientéle (création d’'un grossiste local, d’'une mémtive locale, d’'un atelier de transformationg, sont pas
forcément pertinents a I'échelle de la PDV. D’'uretpen raison de la faible rentabilité économiduedébouché
gu’est la RHF, inadapté & une rémunération éthipseproducteurs dans les circonstances actuellastr® part,
en raison de I'existence de certains de ces ong@sisur des territoires proches, qui permet déjgpeaducteurs
qui le souhaiteraient, d’utiliser ces canaux de mentialisation (Iégumerie des Mureaux, grossis@&éc aux
Alluets...). De plus, certains territoires limitroghgont composés d’agriculteurs réellement motiase type de
démarche (projet de légumerie sur la Plaine de &&sain...) Il serait donc plus logique de laisserteg#oires
prendre linitiative et de permettre a des agrisuls de la PDV intéressés de se greffer sur IgstproQuoi qu'il en
soit, un veéritable sondage des TAU potentiellenm@gtressés doit étre réalise, avant tout projet,dd discuter des
attentes des agriculteurs et élaborer un projetrewit avec le territoire qui le porte.

Nous allons désormais nous intéresser a 3 prgétsfgjues, relatifs la mise en proximité de I'agiture
et l'alimentation sur la PDV. D’une part via la tagration hors foyer, directement, avec la créatiome filiere
légumes secs des Yvelines, et I'étude de faisé@llitne cuisine centrale d’intercommunalité suedenmunauté de
communes Gally Mauldre. D’autre part, via la misevaleur du terroir de la Plaine de Versailles aapides
particuliers, par la création d'un coffret de pritslartisanaux de la PDV.

Ces 3 projets ciblent différents aspects / étapels anise en proximité de I'agriculture et de lafRREnN
effet, trouver un seul projet type qui conviendraitpour faciliter I'acces aux produits locaux en RHF'est pas
envisageable dans I'immédiat. On se contente doneslprojets choisis pour leur pertinence dans le ctexte
actuel.
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2. Quels sont les enjeux et étapes de la création deifiliere Iégumes secs des Yvelines, pour fourni |
RC ?

2.1.Explications du projet lentilles : Stratégie et étaes du développement.

2.1.1. Genése du projet et généralités sur la lentille.

Lors du projet de 2018 supervisé par AgroParisTetadiant la faisabilité de la mise en place der#s
locales, une concertation avec les producteursidgo avait mené a la réflexion a propos de I'élatian d’'une
filiere lentilles vertes. Cela provient d’'une iaiive de la part de I'agriculteur Christian HUBERC.H.) qui a
commencé a cultiver de la lentille sur une petitecelle, afin de tester la culture. Cette cultienpet d’allonger les
rotations et d’enrichir le sol en azote puisqualgit d'une Iégumineuse. La lentille est une cudtde printemps, peu
gourmande en intrants, mais qui doit bénéficiecdeditions favorables, notamment lors du semisetlar peut
mettre du temps a lever et se faire précéder paradeentices qui vont mettre en péril son dévelogme. Le
rendement espéré varie entre 1 et 4 tonnes (teathre, mais une mauvaise année peut impliguegndement O.
Elle est récoltée mi-juillet et peut étre stockésgu’a 2 ans en chambre froide. Son principal eheetiia Bruche,
un ravageur dont les ceufs sont pondus dans laegegiqui, sans traitement post récolte peut géfeéprésence de
larves ou d'insectes dans les productions.

Il s’agissait d’'une initiative visant a fournir tastauration collective car la demande en prodo@gux ne
cesse de croitre, on constate un engouement moléigiemes secs qui permettent de varier I'alimamtat procurent
un apport en protéines végeétales. En effet, 50%a tentille consommeée aujourd’hui est importée dn&tia, et la
consommation croissante de légumes secs (39 00Braace en 2017) est de bonne augure pour leafiparhent
d’un tel marché. Nous avons donc choisi d'accompatmprojet de C.H. en suivant ses démarches mpeeties de
mise en relation avec les clients potentiels.dtéconvenu que le nombre de producteurs implidaés ce projet
devait étre plus élevé afin de répondre aux bestina RC, compte tenu du fait que la lentilleesstore une culture
peu maitrisée par les agriculteurs du secteur, deguée sur une trop grande surface.

2.1.2. Christian Hubert, initiateur et organisateur de Ifliere.

C.H. est I'agriculteur pionnier de la filiere Idigien développement. Céréalier sur 350 ha a Beijraispose
d’une structure de stockage et d’un atelier podrdasformation du colza en tourteau et en huged@moulage et
de chauffage). Il pratique I'agriculture de consgiion des sols (ACS) qui consiste en le suivi @dirs qui sont la
limitation du travail du sol (ce qui garantit dedssvivants et porteurs), la rotation culturale, lquite I'épuisement
des sols en certains nutriments, et l'utilisatiencduverts améliorants (le sol n’est jamais a ruguW permet de
maintenir 'humidité et limiter I'érosion). |l traille également en agriculture de précision : as®lyar imagerie
spatiale des besoins en intrants avec une prédaisidicm. Cette méthode permet d'utiliser le stiétessaire en
termes d’ajouts d’engrais et de traitements afifirdiéer les colts et I'impact environnementaledit certifié ISO
14001, ce qui traduit son engagement a se mairgaréte des améliorations écologiques et gatartisute valeur
environnementale (HVE2) de son exploitation etalpreduction.

Il s’est lancé en 2018 dans la culture de légusees avec 1,5 ha de lentilles. Il a souhaité, anemllegue
s’étant lancé en méme temps (A.R.), faire nett@yeansacher leur production dans un atelier en &emdin de
disposer d'une prestation haut de gamme (triaggupet ensachage taille variée). Sa volonté esegmsitionner
en acheteur revendeur de la lentille des produstduiterritoire, car il dispose des infrastructurésessaires pour
le stockage de la lentille et souhaite créer uigrdirémunératrice pour les agriculteurs, en ntisanl’intérét des
clients pour un produit local et de grande qualitéest ainsi le seul intermédiaire entre les adtaurs et les
grossistes, ce qui peut faciliter les négociatioosimerciales. Il souhaite instaurer une relatiorcalafiance et
contractuelle afin de sécuriser les producteurameont grace a une visibilité sur la demande en &elh, dans le
but de répondre a la demande, sans créer de coimpétitre les producteurs du territoire.

2.1.3. Les étapes du développement du projet.
2.1.3.1.Choix des clients.

Suite & la concertation de mi projet (janvier 2018H s’est informé de l'intérét de ses colleguegliois
quant a la culture de la lentille verte. Il a catstqu’'une dizaine d’agriculteurs du départemeaieat motivés par
l'intégration de Iégumes secs dans leurs rotations.

Les premiers travaux menés ont consisté en l'ifleation des clients potentiels. Il a fallu démarckes
différents groupes de restauration interrogésdertétude préliminaire. La fiche de présentatiedaldémarche est
disponible en anneé&nnexe 3]
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Sodexo semble alors trés intéressé par la démarctason de sa récente contractualisation poudurée de 7 ans
avec les 116 colléges des Yvelines (3 a 4 t ddlesnpar an). lls nous ont mis en garde a propokdjualité des
produits attendue, ayant récemment souffert d'amdale lié a la présence d’'un charancon dans t@lentilles
BIO cuisiné par une de leurs filiales. lls ont éfeisouhait d’achat de I'intégralité de la prodaoctde 2019, et de
s’approvisionner via leur distributeur Cercle V@nossiste épicerie).

Elior fournit également de nombreuses collectiviiésla Plaine de Versailles et semble égalemest tré
intéressé par cette possibilité d'achat. Le gralippréférer passer par le grossiste Terre Azwsgjste en fruits et
légumes frais) en raison des difficultés logistgjgae peuvent impliquer la vente directe.

C.H. ayant déja réalisé une étude des débouchésap@colte 2018 (la sienne et celle de A.R. =tB,avait
déja échangé avec le grossiste Terre Azur et aagéupoursuivre les démarches avec eux, en vuewdécla
production.

Les groupes de restauration étant en incapaciw®ude fournir une idée des volumes commandés endDF,
préconisant le passage par des grossistes, nossomumes tournés vers Cercle Vert (CV) et Terre AEA) afin
de poursuivre les démarches.

Le grossiste TA dit écouler un total de prés de tld® lentilles vertes par an, a I'échelle natienah lentille étant
un produit considéré a la fois comme légume et cerépicerie, il est disponible dans les différemignsents du
grossiste POMONA : le segment Fruits & Légumes (H14 et le segment épicerie, Epi’ Saveur. On pmatginer
que la quantité totale écoulée par les difféereagerents du grossiste offre des perspectives desaruie importante
pour la filiere. Nous avons donc choisi de traeaibxclusivement avec des grossistes. Restentirdirdé$ bases
possibles sur lesquelles peuvent s’établir un ebstr la durée avec ce type de client.

2.1.3.2.Choix du territoire, des production et plan de tammement de la filiere.

La demande de ces géants de la restauration h@sdet bien entendu d’obtenir une production el
de qualité. Mais le terme local, pour eux, consisid’établissement d’'un rayon de 200 km autoucldez leurs
clients. Ainsi, cantonner la filiere aux producteadhérents a la Plaine de Versailles (ou jusiésiur le territoire)
n'a pas forcément de valeur commerciale ajoutdiendge probablement les volumes atteignables. Qestr cela
qu’il a été décidé d'intégrer des producteurs disiterritoires agri urbains, dont au moins ungigast incluse
dans le département des Yvelines. Le travail aescagjriculteurs du Plateau de Saclay (Terre & @itéle Seine
Aval a donc donné lieu a la création d’une fili¥seelinoise.

La demande en légumes secs en général étant er pleissance dans la RHF, les grossistes sadlisa#é
sont montrés ouverts a l'intégration de davantageadiété dans les productions acceptées. Il plastforcément
question de se cantonner a la lentille verte massiade réfléchir a la culture de pois chichesichts et lentilles
corail. Afin de laisser la porte ouverte aux denemnplotentielles des clients de la RHF, nous avéosld de définir
le projet comme une filiere Iégumes secs des Yesl{méme si toutes les missions menées jusqu’adenaint ont
porté sur la culture et la commercialisation dietdille verte).

Le projet est donc de monter une filiére s’orgamiske la facon suivante : La production des agiecus impliqués
est achetée par C.H., qui fait nettoyer et ensdahentille par un sous-traitant connu, et quiglgend a des grossistes
de la restauration collective, afin d’approvisionteur gamme locale. Les producteurs le souhapautraient
récupérer une partie de la lentille nettoyée eaeimée afin de la vendre en direct.

2.1.3.3.0bjectifs a court et a long terme.

Un projet de ce type se doit d’avoir des objeatifsstitutifs a vocation durable : Ici, nous portesane
attention accrue a ce que la filiere légumes siecs eréée permette :

Une juste rémunération des producteurs.

Une tracabilité totale de la production (sac aclretgable au producteur).

Des produits venant exclusivement du départementdelines.

Des produits cultivés selon des méthodes agric@esieuses pour I'environnement (Bio, conversion
bio, ACS, Précision).

Une variété de débouchés : les producteurs pevdempérer une partie de leur production nettoyée et
ensachée pour la vente directe.
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Le but ultime de cette filiere, serait de relocalign atelier de nettoyage / ensachage de laléestil le territoire
Yvelinois. Des calculs ont donc été effectués darmit de connaitre le seuil de rentabilité d’urirteestissement
et sa faisabilité dans le cadre du développemeat gojet de filiere (cf. 2.4).

2.1.3.4 Etat d’'avancement en fin de stage.

En juin 2019, la récolte 2018 a été intégralemeamidue au grossiste TA. Il reste encore a défirr le
possibilités de production pour 2019 et avoir uigghilité sur la demande de chacun des clients 2020 afin
d’orienter les assolements pour I'année suivante.

D’aprés les échanges, nous avons pu réunir uneatheud’agriculteurs intéressés de fournir la fdigayant (ou non)
déja commencé a produire de la lentille, sur defaces varieéefCf. Annexe 4].

Le 13 juin, une réunion d’information sur la cuéiudes légumes secs et de discussion sur les peévepate
la filiere a été organisée. Des intervenants degl€ele Montfort I'Amaury et de la Chambre d’agricumé ont réalisé
une formation sur la culture de la lentille et daispchiche, et ont fourni des éléments de référdacknico
économiques quant a la démarche. Douze producitaient présents et nous avons relevé les volditéglication
de chacun, afin d’avoir une premiere idée de I'dehde développement de la filiere pour 2019 et@®02ne
vingtaine d’hectares ont été semés pour 2019 nNiemndra cependant d’attendre les données de cltatuwernant
la récolte 2019 pour avoir une meilleure idée deantjtés a considérer (pas encore de nouvelleSctdte a eu lieu
début ao(t).

Certaines informations manquent aujourd’hui, quanstatut que doit adopter C.H. en tant que digiilr
de lentilles BIO. Il doit, selon ECOSERT (organisoegtificateur), impérativement se doter d’uneifiedtion de
distributeur de produits BIO. Certification dont igmore toujours le codt et le cahier des charges.

Figure 2 : Photo de la récolte de la lentille 20418, une des parcelles de C.H., |a lentille esiltée a la oissonneuse
batteuse. Source : Athena HICKS.
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Figures 3 et 4 : Photo de la récolte de la lenfil&9. A gauche : Séparation aprés le passagendeissonneuse, la lentille est
extrémement proche du sol cette année, ce guiiemilas difficultés de récolte. A droite : Deuxtlbes et leur contenant, a
c6té d’'un petit caillou, la confusion est aiséerdes machines d’ou I'importance du tri optiqueu® : Athena HICKS.

2.1.4. Quelle proportion de la filiere francaise/ franciinne est ce que cela représente et quelles pelispsct
de croissance ?
2.1.4.1 En volume/ surface aujourd’hui.

Les statistiques 2017 indiquent une consommatiderdéles vertes atteignant des volumes supérial3g
000 t/an. Or 50% de la production consommeée viantanada. Un peu moins de 20 000 t de lentillechie est
donc consommée en France. Aussi, 36 000 ha soissem2018 ( 40 000 t a peu pres). Les principales régions
productrices sont la région Centre, I’Auvergneae€hampagne Ardennes.

L’IDF compte 2417 ha semés en 2017 dont 167 en BIO.

La filiere ici décrite compte pour le moment unegtaine d’hectares semés pour 2019. D’autres ptedrs
de lentilles vertes existent dans les Yvelines neaiss circuits de commercialisation déja établideur permettent
pas forcément de se tourner vers le projet. Citbeef ne constituerait pour le moment qu’1% dédilité de la
lentille verte semée en IDF. Le marché est-il gaRIESst-il pertinent de croire que cette cultunet g®nner lieu a
une production rémunératrice pour les agricult&ivedinois ?

2.1.4.2. Potentiel d’évolution.

D’apres les statistiques de 2017, la consommatdemtilles vertes augmente de 17% par an. Celagmb
en majeur partie, d'un engouement pour l'utilisatie ces protéines végétales. La surface seméeeatgymonc
annuellement en réponse a cette demande. Par examproupement d’agriculteurs de I'Eure (27)tdascé sur
40 ha depuis 2016, et a pour objectif de multiptiette surface par 10 dans les années a venireGndonc se
demander si la surproduction n’est pas un risquegt entrainer le déclin de la filiere en dévelmpent. En effet,
il faudrait faire attention a ne pas saturer leahér qui ne pourrait pas accepter le surplus pteguiaison des prix
de revient plus élevés que les produits importéSahada.

Cependant, 'augmentation de la consommation, éaupll’augmentation des besoins en produits locaux
peuvent probablement permettre de consommer uisegpéunde proportion de la production francaisefr@mce.
C’est une opportunité a saisir, et la possibiléécdntractualiser sur le long terme avec les gtessiest une force
du systeme dont il convient de s’aider. Attentiependant a la concurrence francilienne : certainssistes laissent
entendre qu’une production moins codteuse est é@@n Essonne et en Seine et Marne. L'argumera filéete
Yvelines dans ce cas-la est d’insister sur la tudli produit, la tracabilité et la juste rémuniératiu producteur.
Désormais, ce sont les clients de ces grossistié$ayis convaincre, pour acheter de la lentillaltra-locale » a un
cout Iégerement plus élevé.
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2.2.Intéréts du développement de la filiere pour les dérents acteurs
2.2.1. Intéréts pour les producteurs de se lancer daneatille et dans cette dynamique de filiere ?
2.2.1.1.Intéréts et freins agronomiques.

Tableau 5 : Intéréts et freins agronomigues delkame de la lentille.

Avantages Freins
Nécessite peu d'intrants. - Sols caillouteux dangereux car récolte
Enrichit les sols en azote car Iégumineuse. proche du sol.
Peu sensible a la verse. - Possibilité d’avoir un rendement 0.
Nombreuses variétés. - Sensible a la bruche, nécessite traitement de
Permet d'allonger les rotatiol congélation et triage haut de gamme.

2.2.1.2.Intéréts économiques.

Un des objectifs du projet de filiere est de landans une production économiquement rentable. En
supermarché, au détail, on retrouve les prix stigvan

Tableau 6 : Comparaison des prix en grande sudadentilles de différentes provenance / différemealités.

- le/k

Lentilles exportation 2,0
Lentilles frangaise 3,0
Lentilles Régionales 4,0
Lentilles du Puy 5,0
Lentilles artisanales locales 6,0

Il s’agit d'une opportunité double. D’'une part, lpducteurs souhaitant commercialiser leur lentih
direct, peuvent simplement demander une prestdéorettoyage ensachage a C.H., prestation quve'él&,5 €/kg.
La marge réalisée en vente au détail serait de€/Alg. Néanmoins, la quantité écoulée peut étrameiret ce
débouché nécessite la tenue d’'un magasin de peduct

Dans le cas ou C.H. achete la lentille pour l&fdiavec comme débouché la RC, le prix de ventelpsu
agriculteurs fournisseurs est de 1,5 €/ kg, pougtmetdétaillé de la fagcon suivante : 0,5 €/kg pedbase (nettoyées
ensachées) + 0,5 €/kg pour la prime Méthodes Vesege+ 0,5 €/kg pour la prime de vente. C.H. faduée réaliser
le nettoyage et I'ensachage des productions,miXele vente aux groupes de restauration avait@igenu autour
de 3 €/kg. Les grossistes n'ont pas souhaité acleepeoduction a ce prix, car ils pensaient gétdit convenu que
les groupes prennent la lentille & 3 €/kg. La pezenrécolte a donc été vendue a TA a 2,5 €/kg ainvient de
négocier les prix au moment de la signature duragrt’est a dire avant les semis 2020, afin d’éeeain qu'ils
conviennent a tous les acteurs de la filiere.

2.2.1.3.Intéréts sociaux de la dynamique de groupe.

Permet de lancer une dynamique collective surréiffs territoire agri urbains.

Possibilité d’obtenir des financements via lesatéghts TAU (région) et via le département.

Possibilité de faire peu de surface par produatauC.H. n’exige pas de minimum de volume.

Mise en commun des pratiques et mise en lien vinio@s de producteurs et aide groupée de la pda de
Chambre d’agriculture (CA) et du Centre d’Etudeshiréques Agricoles (CETA).

2.2.1.4 Intérét que C.H. soit I'acteur pivot.

Atteindre des volumes intéressants et n'avoir qunterlocuteur avec les grossistes.
Un contrat unique pour la filiere

Il fait partie du groupe de producteursinspire davantage confiance.

Décisions conjointes a propos du fonctionnemenadiéiére  Plus grande flexibilité.
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2.2.1.5.Intéréts de passer par des grossistes plutbt giirect ?

Il s’agit d’un seul interlocuteur ayant une varidgclients.

Cela permet un contrat avec des engagements volgoed plus intéressants.

La logistique est prise en charge.

Le prix n’est pas forcément plus bas pour des ptahs variées Des lentilles non bio valent beaucoup
moins cher en gros, car les autres méthodes aggigertueuses ne sont pas valorisées.

2.2.2. Intéréts pour le territoire d’avoir une productiomivriére locale ?
2.2.2.1.Une ressource agronomique et économique pourritoter, favorisant le développement de méthodes
agricoles vertueuses.

La culture de légumes secs est un atout pour taoiez puisqu’il s’agit de productions vivriereag
nécessitant pas de transformation radicale avardriaommation. Les différents légumes secs soptudeen plus
utilisés en cuisine, que ce soit pour leur appompm®téines, ou leurs qualités gustatives. llsrig@nent dans une
sélection de recettes francaises et peuvent cemistitne base alimentaire saine. Il s’agit donc dieninuer
l'importation au sein du territoire francilien.

La culture de la lentille permet de fertiliser Issls et contribue donc a I'enrichissement des gerre
Yvelinoises. Il s’agit également d’'une culture g@ veut rémunératrice pour les agriculteurs domgnante la
richesse créée par le territoire.

Un des objectifs du projet est de mettre en vdesudifférentes formes d’agricultures dans les Mesl. En
effet, la plupart des producteurs du secteur séatsensibles aux enjeux environnementaux liéagaidulture, et en
particulier a la grande culture. Il existe donc uagété de méthodes appliquées visant a prédarsanté des terres,
la biodiversité et la qualité des produits destiads consommation. On pourra citer : I'agricultdeeconservation
des sols, I'agriculture de précision (définitioms21.2), la conversion au BIO (les 3 années paudd possibilité
d’obtention du label BIO, ou aucun pesticide nigdlisé) et le BIO. Pourtant, la communication gé&heé ne fait pas
honneur aux différentes formes d’agriculture, @tilégie quasi exclusivement le BIO, alors qu'il s&git pas de
I'unigue méthode de culture bénéfique pour I'enmitement.

La filiére tend a mettre en valeur de maniere éddedifférentes pratiques agricoles du territaieeonnues
comme bénéfiques pour I'environnement. La volomg grossistes rejoint cette démarche puisqu’ildentandé
dans le cadre de la tracabilité totale, de metiravant sur les étiquettes si le sac de lentillesient d’un lot cultivé
en ACS, en BIO ou en Conversion BIO.

Les producteurs en conventionnel vont prendre dense des avantages procurés par ces différentes
méthodes, et savent qu’ils peuvent valoriser ledailes pratiquer. Il est donc possible que dédiéze favorise
I'application de méthodes agricoles vertueusesestarritoire.

2.2.2.2 Possibilité de circuits de proximité et renforcebtsm I'identité locale

Malgré le fait que 2 intermédiaires séparent lexdpcteurs (autres que C.H.) et les utilisateursatte
lentille (restaurateurs), et qu’on ne puisse pasmer cela du circuit court, la filiere conservestatut de circuit de
proximité. En effet, les dépbts des grossistessatlients finaux visés se trouvent en région jgemie donc la lentille
ne fait pas trop de kilométres (mis a part pourdttoyage...).

La partie de la lentille cultivée, puis nettoyée lpgprestataire de C.H. et rendue aux producisausréaliser
de la vente directe permet également de dévelapperarché local sur cette Iégumineuse. Il s’agitiéeelopper
I'engouement pour I'aspect local de la lentilleebigue la tradition mette davantage en avant edugs du terroir
d’origine protégée tels que la lentille du Puy. feecer le sentiment positif autour du « made in B&U « produits
des Yvelines » passe par la communication a prdpssonnes pratiqgues environnementales et de ¢taégfleque
des produits locaux.

Les légumes secs des Yvelines se limitent justeraartproducteurs des Yvelines, car il s'agit d'un
département suffisamment productif pour fourniretdames d’intérét pour la RC, mais suffisammestraint pour
valoriser le coté « terroir, artisanal » de la picitbn.

2.2.3. Quels intéréts pour les intermédiaires/groupes ddawde cette lentille locale ?
2.2.3.1.Réponse a la demande exigeante de la RC.
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Les groupes de restauration et les gestionnairekisent de respecter la réglementation issue dei la
Egalim, du Pacte agricole IDF ainsi que du Plameiitaire durable de Paris, qui impliquent 'augragah de la
proportion de productions locales dans les repépapés (50% de produits durables et 20% de BIO a'R022
selon la loi Egalim). Ainsi, la diversification degréaliers (qui détiennent la majeure partie de®d agricoles
Yvelinoises), par la culture de légumes secs, pedemecpondre directement aux exigences des gasiies de RC,
donc sur les grossistes. Ces derniers sont endsffptus en plus & méme de développer leur gamnpeodieits
locaux, afin d’étre compétitifs dans la réponse auaxchés publiques et pour satisfaire la demandgaripes de
restauration qu'ils fournissent.

La filiere léegumes secs des Yvelines permet aitade répondre a I'exigence « produits durablegace a
I'origine locale des produits et le fait qu'ils eat issus de méthodes agricoles vertueuses pouirbanement, mais
également a I'imposition portée sur le BIO, grada thacabilité totale dans la filiére et la podlgibd’isoler les lots
vendus.

2.2.3.2.Inconvénients éventuels pour les intermédiairesalailler avec un seul producteur ? Impact duatilav
avec des grossistes qui ont les mémes clients ?

Les grossistes disposent de plusieurs types deigiiods (bio, ACS, conversion bio), mais ne peuyss
en choisir une sorte lors de la commande, comnpailétidans le contrat. Ainsi, ils peuvent étre piéaalsi la
demande en lentilles BIO est davantage demanddesdients qu’une lentille des Yvelines en AC8ladoeut étre
le cas si les gestionnaires ne sont pas prétsaudsdy une somme supérieure pour des lentilleesaqtre BIO, et
se rabattent sur la lentille la moins chere, impoidu Canada, ou la « locale » moins chére provelaSeine et
Marne ou de Normandie.

Le fait que C.H. souhaite vendre la production aains 2 grossistes implique que les groupes coaicis
peuvent s’approvisionner chez I'un ou l'autre, doreuser encore plus les inégalités entre les igtesqjui seront
capables d’étre compétitifs en termes de prix (serg grace a leurs marges sur d’autres productonkeur
logistique parfaitement maitrisée), et les grossigtrivilégiant les produits locaux et dont lex geront plus éleveés.
L'avantage de passer par différents grossistesegsindant d’avoir une plus grande visibilité pas ¢lients et de
faire connaitre la filiere légumes secs des Yvslifrtamment lorsqu’il s’agit de fournir un grossi&L et un
grossiste Epicerie).

2.2.3.3.Valoriser différentes formes d’agricultures grada &racabilité intégrale et faire évoluer les exiges
de la RC.

Ce concept de filiére incluant des lentilles cdlés via différentes méthodes permet d’insistelesiait que
le BIO n’est pas l'unique pratique vertueuse poemiironnement. En effet, les cahiers des charggs far les
gestionnaires de RC (collectivités par exemple) étaborés par des personnes rarement sensibitisgekfférentes
pratiques agricoles et dont les connaissancesren@gie sont fortement orientées par les discoessntédias. De
ce fait, la suprématie du BIO, la guerre aux dédfés pesticides ou la préconisation de différeatiels de qualité
prévaut souvent sur I'approvisionnement en prodoitsiuux dont les méthodes de production peuveet téés
raisonnées, et dont la valeur est de faire vivtenétoire.

Cela est potentiellement préjudiciable pour lesca@ieurs dont les volumes leur permettent de fouan
RC, puisqu'ils sont parfois contraints de tenir waeiété de cahiers des charges différents afisatisfaire leurs
différents clients (colts supplémentaires seloceldification et nécessité de garder les prix balgxs que leurs
pratiques s’y assimilent souvent déja.

Une plus grande proximité entre les responsablda B& d’un territoire et ses agriculteurs pernadgtite
favoriser les circuits de proximité, et de s'assdiela qualité des produits consommés graceabliésement d’'un
lien de confiance entre producteurs et les clidatia RC. La course aux certifications coupléeuwsiaagit du local a
également comme conséquence de défavoriser lesgbennls labellisés locaux, au profit des produstéalellisés
étrangers. Par exemple, le BIO UE ne dispose pasntames contraintes que le BIO France, mais paur le
gestionnaires, le prix souvent inférieur du BIO (Hit que les producteurs BIO francais sont soumisna
compétition intense et doivent constamment ajusters prix pour étre compétitifs. Cette méconnaissades
méthodes de production peut donc avoir de gravesécpuences sur I'économie agricole.

La filiere créée a donc pour vocation de mettreé@ddence les difféerentes méthodes agricoles vesaseu
pratiqguées dans les Yvelines et présenter les ayasenvironnementaux de chacune d’entre elles ¢érséatles ne
sont pas dépendantes d'un label ou d'une ceriificatComme elle est congue, elle ne permet paggssistes de
se fournir en lentilles issues d’'une seule méthadelgoroduction. La tracabilité intégrale permet cejaat aux
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gestionnaires de RC de distinguer I'origine des sale se renseigner sur les pratiques agricaieg spnt liées.
Les groupes ont également grand intérét a orgadsgrévénements de communication & propos deégésit
évoquées afin de former les gestionnaires et déssibles consommateurs a la diversité agricolésente
localement. Ce projet de filiere possede donc urpimentiel éducatif.

2.3.Quelles méthodes permettent de sécuriser et valogisla filiere ?
2.3.1. Les contrats entre les différents niveaux d’acteurs
2.3.1.1.Un point structurant de la création de filiere.

La contractualisation entre C.H. et les grossigteés fournit est indispensable, afin d’assurerchat de la
marchandise produite. D’aprés la responsable dicestconomie et filiere de la chambre d’agric@tlDF, il s’agit
d’'un point crucial de I'établissement d’'une filiefen effet, les collectivités approvisionnées pas droupes de
restauration sont souvent amenées a demander desgreats de longue durée (ou plus courte manidectible).
Sodexo a remporté le marché du conseil départehdgdaYvelines pour une durée de 7 ans par exerifite.
posséde en général des contrats de 3 ans, sachamingarché public peut s’établir pour une duréaimale de 9
ans. Les groupes de restauration sont donc séswiséla durée par les collectivités notammenpeetvent se
permettre d'offrir une visibilité de leurs besowg le long terme a leurs fournisseurs (grossett@soducteurs).

Ainsi, des contrats entre producteurs et grosgisasent et doivent étre mis en place, dans lddgarantir
aux agriculteurs l'achat de leur production darstermes du contrat et la sécurité sur I'orgarosatie leurs
assolements de I'année suivante.

Méme si de nombreux producteurs considérent quanrat impliquant un engagement sur les volumes
n'est avantageux que si la production n'est pas élevée, car peut bloquer la possibilité de vemptine si la
production est forte, il convient de souligner tpisimple référencement chez un grossiste ne gapastl’achat de
la production. En effet, les grossistes tenderéféencer les producteurs locaux sans discutgrriesMais sans
contrat, aucune garantie d’achat. La Coop Bio pample, a eu du mal a écouler la lentille 2018etlarn’avait pas
d’engagement sur les volumes avec les groupesypgeede situation ne devrait pas se produire dafikdiee avec
C.H. grace aux contrats mis en place en aval aggrbssistes, et en amont avec chaque producteur.

2.3.1.2.La visibilité sur les volumes : une sécurité pcadapter a la demande et ne pas créer de concarrenc
entre agriculteurs et entre débouchés.

Il est important d’offrir aux fournisseurs d’'undidre une visibilité sur les volumes demandés par |
acheteurs de l'aval. En effet, les producteursbm@#oin de connaitre la demande avant de s’engager uhe
diversification telle que la production de légunsess. Afin de garantir un débouché fiable, il cenvique les
agriculteurs se mettent d’accord sur une surfanétéver, et que les volumes espérés conviennengeassistes. En
effet, il est nécessaire de convenir a I'avance dbgsandes pour la filiere, puisque c’est en éteBaflle sont
désignées les parcelles a semer pour la produ2€igf. Cette organisation limite le risque de corenge entre
agriculteurs de la filiere, mais aussi avec lesesuiournisseurs de lentille franciliens, puisquedntrat stipule que
les grossistes s’engagent a acheter un certaimeohypothétiquement atteint (Iégerement surestinagustable a
la réalité de production).

En 2018, le volume vendu par C.H. a TA était det.IBaprés I'estimation de 2019, une vingtaineaddont
semés par les producteurs du groupe et une grassé devrait servir a fournir la filiere, ce q@présente au moins
une dizaine de tonnes. D'autres agriculteurs stamaiester la culture pour 2020, on estime I'augfaition de la
filiere & une vingtaine de tonnes au total.

Connaitre les volumes potentiellement écoulés detts filiere est également d’'une importance priiale

pour pouvoir évaluer la rentabilité de certainsestissements, tels que la mise en place d’'un atiieettoyage et
ensachage des légumes secs sur le territoire.

2.3.1.3.Des engagements sur les prix : une nécessité gpumiestissements.

Le prix est également un point clé a étudier daascbntrats a mettre en place. En effet, un engagean
I'avance sur le colt des produits permet aux aljeiars d’avoir une visibilité sur leur budget anhetede s’engager
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dans des investissements personnels ou en lierlafikere. Le prix final nettoyé et ensaché ptas grossistes de
RC devait étre convenu a 3 €/kg. En effet, celanpéra C.H. de rentrer dans ses frais sur la paditoyage
ensachage, et d’acheter la lentille aux autresymtedrs a 1,5 €/kg. Ce prix a été discuté et vaitée producteurs
lors de la réunion du 13 juin, en compagnie dénkamtbre d’agriculture et d’intervenants de la régi©est un prix
éleveé pour la filiére, puisque la lentille conventielle s’achéte en gros en général autour de/Repb € s’agit de
faire en sorte que cela soit rentable économiquepwan les producteurs de se diversifier, et deaseétre rémunéré
plus faiblement que s’ils produisaient un blé mérhdpalors que les terres Yvelinoises sont relatem riches et
fertiles !

2.3.1.4.Quelles clauses entre C.H. et les partenaires ?

Le contrat sécurisant C.H. vis a vis des grossipsnet de sécuriser les producteurs fournisseurs.
Cependant, il semble nécessaire de mettre en placentrat similaire entre chacun d’entre eux &i.Cqui les
engage a fournir une certaine quantité de lentdleprix convenu a la réunion. Ainsi, un contratikdire a celui
instauré entre C.H. et les grossistes peut étnéslbconvient que les clauses soient adaptées@ubres d’hectares
semeés et aux proportions souhaitées pour la vénetetel pour chaque producteur.

2.3.2. La valorisation de la marchandise, quelles opporités ?
2.3.2.1.Via les grossistes pour les gestionnaires de RC.

Les grossistes disposant de lentilles de la filérelinoise se doivent de mettre en avant surdéarinternet
(plateforme de commande pour les clients), 'asfmeetl et environnemental de la production.

Certains grossistes comme Pomona Terre Azur dispagecartes interactives présentant les diffégente
gammes locales selon le secteur de commande gitatadans ce cas de mettre en évidence I'airprdduction
(Yvelines) des lentilles, et indiquer les différeiproducteurs fournissant la filiére (puisque lertlne pourra pas
choisir la production d’'un agriculteur en partieu)i

Pour valoriser le fait que différentes méthodescatgs soient représentées, il convient de présiseta
carte regroupant I'offre locale et la plateformeadenmande que les lentilles disponibles sont isdeegratiques
vertueuses. Une fiche de présentation de chaquedepeut étre ajoutée a la description des poasts de la
filiere, et un lien renvoyant a une fiche product@arésentation de I'exploitation et des méthodepleyées) peut
étre associée a chaque point de localisation starte interactive.

Les grossistes ont pour réle d’'informer leurs dkesur la variété de I'offre locale, donc pourrajem plus
de mettre a jour leurs plateformes, rédiger desrigpa ou animer des formations pour leurs diffésatients. Cela,
dans le but de présenter la filiere Iégumes seedinds (LSY) et les particularités de I'offre emnbes de diversité
d’agricultures soutenues.

2.3.2.2.Via les groupes de restaurateurs pour les clients.

Les groupes de restauration fournissant les repdasacantines ou des produits a des cuisines en RC
concédée, ont également pour role de sensibibses clients a la qualité des produits utiliséssdarconfection des
repas. Différentes stratégies sont adoptées. Cicfteules affiches dans les cantines et notatsomdes menus qui
présentent la spécificité de certains produitsafite BIO, méthode agricole vertueuse...), maisidassanimations
mises en place par les gestionnaires de RC (jgéseptation d’'un agriculteur ...). La directrice GROUS de
Versailles, N.B. nous a confié que l'interventiolird producteur fournisseur de la RC, au sein d'estaurant
étudiant, avait eu beaucoup plus d’'impact sur lafiance des consommateurs qu’'une simple annotatiories
menus. Ces rencontres tendent a étre mises endaaatas en plus souvent dans le but de sensibliiseenfants en
RC scolaire quant a I'origine de leur alimentatiGertains établissements préconisent des visieepMbitations ou
invitent un délégué de classe a godter les produast d’en faire un rapport aux autres enfantldgasse. Tout
cela permet de rendre les consommateurs, actelgsidalimentation.

La tracabilité totale de la lentille issue de lgefe LSY permet aux groupes et aux clients restaurs
d’accéder via un lien imprimé sur les sacs, aclaefidescriptive du producteur. Ces fiches peuvaemt étre fournies
aux clients gestionnaires et aux consommateuraffimnées en restaurant.

Un des groupes de restauration intéressés péieta fjue I'on a rencontré, nous a fait part dstsségie de
mise en visibilité d’'une offre locale. Il s’agit g@aloriser un produit phare sur une durée limiigedes présentations



Mise en proximité de I'agriculture de la Plaine\tkrsailles et de la Restauration Hors Foyer — AdhdiCKS

courrielles de l'offre et des animations mises dace dans les restaurants scolaires clients. Ceantgues
permettent de faire la promotion d’un nouveau pitoglour les consommateurs et de les sensibilisemathodes
agricoles dont il est issu.

2.3.2.3.Labels et certifications utiles : Perspectivescebapagnement.

Pour la filiere lentille, les différentes méthodagricoles vertueuses sur lesquelles il a été clumsi
communiquer sont le BIO, la conversion BIO et I'AQBn’y a que le BIO qui présente un véritable iealdes
charges et qui soit donc certifié et controlé. @ejpat, il est important de témoigner de I'implicatdes agriculteurs
Yvelinois dans des pratiques respectueuses dardemement. L'agriculture de précision n'a pasréténue pour
I'affichage direct sur les étiquettes des sacsdtlles, ni la « haute valeur environnementaleumel exploitation.
Cela sera donc indiqué au cas échéant, sur la dieberiptive du producteur accessible par le Ineprimé sur les
sacs.

La filiere n'est pas particulierement affectée [@acourse aux certifications mentionnées précédermme
mais la demande croissante en garanties de qda8tproduits consommés, peut faire émerger de aaxvabels,
plus facilement tenables par les agriculteurs derptiquent pas de cahier des charges particulierus pouvons
citer notamment I'appellation Zéro Résidus de Bkt (ZRP). Il s’agit d'un label obtenu suite asimple test sur
échantillons de la production, et permettant adpecteur de bénéficier d’'une mise en visibilitéien bvec la qualité
de ses produits sans pour autant devoir changstiglrament ses méthodes de culture. En effet, IBACEui est,
entre autres, impliqué dans I'accompagnement datjeurs souhaitant répondre aux demandes dedbkents en
termes de certifications, travaille actuellementlg&laboration d’itinéraires pour différentes auks. Ces derniers
doivent permettre aux producteurs (utilisant larég) d’obtenir des valeurs résiduelles en pesticigdles. Cela
pourrait étre une piste supplémentaire pour larisgtion des légumes secs issus des différentésuligres du
territoire.

2.4.Quelles perspectives pour I'atelier de transformatin ?
2.4.1. Nettoyage ensachage et tracabilité.
2.4.1.1 La sous-traitance : Pourquoi ? Par qui ? Jusquead®

La production de Lentilles 2018 a été nettoyéastehée en octobre par une entreprise en Vendéagil
d’une prestation haut de gamme car la société gessetrieur optique, permettant d’éliminer lessdins des corps
étrangers, et réputé pour la qualité des produit®iy sont issus. Le prix est plutdt accessiblb €1kg transport
compris), malgré la distance, qui est le réel pfiitile dans le cadre de la démarche de filierecale ». Il s’agit
d’atteindre un niveau de qualité différent de ce fpn peut obtenir sur le territoire francilien.

Un seul atelier de nettoyage ensachage haut de gaxiste en IDF, dans le Val d’Oise, mais ils & feas
de prestations, et leur prix d’achat de la lengke de 500 €/t, ce qui est clairement rédhibitooer la filiere créée.

C.H., souhaitant rester propriétaire de la lentil&l fait nettoyer, aurait donc pour seule optidatiliser
les ateliers de tri a céréales que certains preduxipossedent sur le territoire. Ces dernierssmntent saturés et
relativement moins fiables que les ateliers équipbas trieur optique. Les groupes de RC rencontréisen effet
précisé étre trés regardants au sujet de la quhiité des produits achetés, afin d’éviter towtrstale sanitaire en
lien avec la présence de corps étrangers dansgas.r

L'atelier de nettoyage ensachage en Vendée estmmde moment la meilleure opportunité pour ligife.
Sur le long terme, il convient de réfléchir a I8rét d’'un investissement permettant de relocalisetivité de
nettoyage haut de gamme sur le territoire. Etudigiveau de rentabilité d’un tel investissemeniestbesoins en
termes de volumes que cela implique, permet d’aumérbonne visibilité des nécessités d'élargissenela filiere.

2.4.1.2.Qu'impliguent les mesures de tracabilité totalerdes producteurs ?

La tracabilité totale signifie que depuis les saedentilles commandés par la RC, on puisse remeaute
producteur. On peut ainsi connaitre ses pratiquagaé une idée de la provenance de la lentille,@arcelle pres !
Si un lot est défaillant ou si des difficultés dettayage sont rencontrées pour la production damcalteur, les
informations lui peuvent étre transmises et das@epeuvent étre engagées pour remédier au prelykguidement.

Cela implique que C.H. ne mélange pas les lots régppar les différents producteurs, et qu'il lesdg
isolés, de la réception (en big bag) a la ventesées de 10 kg, nettoyés). Le nettoyage doit doaeffectué lot par
lot, ce qui peut revenir plus cher que s'il s’agisde la production d’'un unique agriculteur. Létogage de toute la
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ligne doit également étre effectué entre les pitsdBIO et non BIO car le cahier des charges demaeela
production BIO n’entre en contact, d’aucune manégre ce soit, avec la production non BIO ou résidus

Pour C.H., il s’agit de maintenir des espacesalekage suffisamment vastes afin de maintenir I'ssibdité
aux différents lots, ce qui implique probablemantnyestissement d’agrandissement de son batime&space doit
étre réorganisé afin de s’adapter a I'accueil die ceuvelle activité sans déranger le fonctionmérde son huilerie.

2.4.2. Investissement nécessaire pour relocaliser le ngdtge/ensachage et comment le financer.

Relocaliser un atelier de nettoyage permet de cféda valeur ajoutée au sein du territoire. Ipg’a’un
investissement conséquent qui pourrait étre réfate long terme, et intéressant dans le cadredéveloppement
exponentiel de la filiere.

L’atelier de nettoyage/ensachage peut étre siin#nrte ou sur le territoire des Yvelines, préféidiement
chez un agriculteur disposant déja d’un batimentad diminuer l'investissement initial.

L'étude de l'investissement a été réalisée en fonate devis de différents fournisseurs de matégekole
et constructeurs, dans le cas ou il serait mislacepchez C.H., qui posséde un batiment pour sderieuet un
espace pour le stockage. La liste de matériel ®telglications sur les adaptations de surfacetivetaa la
compensation de l'investissement, sont présenteasmexdAnnexes 5 et 6].

L'investissement initial total comprenant le matérel et le batiment est de 1 032 074 euros.

FINANCEMENT :

Possibilité de demander des subventions de Min(igusope) : jusqu’a 200 000 € par exploitation.
Réponse a un appel a projet de la région poutdies agri urbains (environ 3 fois par an pourjgte
favorisant le développement de filieres de proxémpiar exemple) : permettrait de doubler les aides
européennes plafond a 40 % du montant total de l'investissetme

Aides du département des Yvelines qui peut pagicipla mise en place de projets structurants fgour
territoire.

Aides de l'agence de I'eau Seine Normandie : cageence de I'eau finance une partie des projetsaliés
I'établissement de filieres pour des cultures arbasau d’intrant (CBNI). La lentille nécessitarrtains
traitements insecticides et fongicides (hors BElE n'est pas considérée comme une CBNI. Malgribte
recours aux fertilisants et la volonté de souten filiere qui se veut respectueuse de I'enviromd, il y

a trés peu de chance qu’'une étude des Indicestdediice de Traitements permette d’inscrire lalleriti

la liste des CBNI pour I'agence de I'eginnexe 7].

Ainsi, il ne semble pas nécessaire de créer detoeht cet atelier chez C.H. Un TAU disposant A.&ADER
possede davantage de fonds pour financer ce genpeoget. Il semble raisonnable d’attendre I'éviointde la
situation jusqu’a ce que la taille de la filierapette d’envisager un tel investissement.

2.4.3. Amortissement et rentabilité de I'outil.

Il convient que I'investissement soit rentable lsudurée de son amortissement. L’amortissementedmieu
I'investissement doit étre au maximum égal au pxikl faudrait payer pour faire nettoyer la mémeantité de
lentilles par un prestataire.

Nous avons considéré I'amortissement du batimentSans et celui du matériel sur 10 ans.

Le tableau d’amortissement sur 15 ans donne leanbanhnuel de I'amortissement, qui varie entre AtBY
€ (année 15) et 221 000 € (année 10), ce qui inplike faire nettoyer et ensacher par ce biais &8ffet 222 t de
lentilles annuellement.

Seuil de rentabilité de I'outil : environ 200 t pa an.

Le prix de revient de la prestationpour cette quantité de lentilles annuelle est cgmtre685 et 1108€/t.
Achetée 1 500 €/t, il convient de la vendre au mair2600 €/t(I'année la plus chéere des 15 ans d’amortissement)
si I'on ne veut pas étre en déficit. On voit done de prix de 2500 €/t, qui a été établi avec kesgjstes pour la
vente de la production 2018 ne permet pas réelleegn€nH. de rentrer dans ses frais.
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Si 400 t de lentilles étaient nettoyées par ceshiaiis les ans, le prix de revient pour la prastasierait
compris entre 343 et 554 €/t. Il y a, pour un tlwme, un réel avantage a disposer d’'un ateliemengi le calcul
n'est pas trés représentatif de la réalité, puisggl’'telle quantité de lentilles nécessiterait adm®stissements
supplémentaires en termes de batiment et en natérgockage.

Aussi, on considérera qu’il n’est pas possible aleter par cet atelier plus d’un tiers de la proiductle
lentille du département. En effet, il existe de bosux producteurs de lentilles dans les Yvelineissgat déja
suffisamment satisfaits de leurs débouchés poupasesouhaiter participer a la filiere. D’aprés faduction
francilienne actuelle d’environ 3000 t/an, on pmodaginer que les Yvelines produisent au maximum 7&0 de
lentilles (la Seine et Marne étant un gros productBEssonne un peu moins, en raison des probldi@ssaux
pigeons).

Récupérer 200, voire 400 t pour la filiere, danbdéde rentabiliser I'atelier de nettoyage, neldendonc
pas impossible.

De plus, on peut imaginer que des producteurs gart#ments voisins pourraient étre intéresses mpar u
prestation haut de gamme que pourrait effectuer @aHs le but de rentabiliser I'outil, sans pouaatiintégrer ces
volumes a la filiére.

2.4.4. Fonctionnement, limites techniques et valeur ajoatpour le territoire.

Le fonctionnement de I'outil nécessite la présedee2 personnes, dont une en permanence, lorsque les
activités de tri et d’ensachage ne sont pas ataéfec

En termes de capacité matérielle, I'outil de trutpeffectuer un travail au rythme de 20 T/h, alque
I'ensacheuse est limitée a 1 t/h. Au rythme de(ddmc 7 t) par jour, il faut environ 6 semaines peunsacher la
totalité de la production si le volume de 200 Ttifiet I'investissement est atteint.

L’autre point, possiblement limitant, est le traient par congélation de la lentille, permettantinii@er
tout risque de présence de bruche. Il doit étiecaif avant le tri. On considere le temps de catigélnécessaire a
3 jours et le volume du container a 20 t. Ainsgebnaines sont nécessaires pour traiter I'intégrdétla production.
C’est donc I'ensachage qui limite le rythme powtés les autres étapes.

Les producteurs ne sont pas habilités a utilisestil pour leurs propres intéréts, mais ils peuvainé réaliser
la prestation de nettoyage ensachage dans le buftcdpérer et vendre en direct leur productionptir de la
prestation sera d’autant moins important qu'un draombre de producteurs fournissent I'atelier. Hatecela
permet de diminuer le cout de revient de la lentiléttoyée pour la filiére donc représente un agenpour les 2
partis. C'est pour cela qu'il est intéressant diinkatelier a des producteurs non affiliés de aldpments ou régions
limitrophes.

L’atelier représente donc un véritable moyen d’sgode la valeur a la production du territoire dé€al serait
gu’il s'agisse d'un agriculteur ou d'un groupe diaglteurs de la filiere qui mettent en place libwur leur
exploitation, afin de pouvoir bénéficier d’aidebigvestissement, valables uniquement pour lesaiqoits.

Il est possible de se demander si ce modéle daanéte filiere pourrait étre appliqué a d’autresdquctions
de la PDV. Lafiliere lentille pourrait ainsi s'&ar aux autres légumes secs et pourquoi pas aésles, de plus en
plus consommés en RC. On peut également pensetégures plein champs, mais le principal frein a la
diversification des producteurs en grande culturdssPDV est I'acces a I'eau limité. En ce qui ceme les fruits
(pommes, poires...) produits en grande quantitéestartitoire, une organisation similaire pourrdieénvisageée.
Davantage de détails sur I'extension de la fillerdgille & d’autres productions sont présentésneege/Annexe 8].
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3. Pourquoi et comment valoriser les produits transfomés de la PDV par la création d’un coffret de
produits alimentaires artisanaux ?

Le projet suivant est issu d’une volonté de vat@ries produits transformés a haute valeur ajauriées par
les artisans de la PDV. Dans I'étude préalabledd82suite a la premiere concertation avec lesalgeurs, il avait
été imaginé qu’un panier regroupant différents pitsddu terroir local puisse étre vendu a des ba@elentreprises
dans le cadre d’offres pour la clientéle ou lesleyés. Cette premiere idée a été présentée aualiretes achats
des hétels ACCOR avec qui nous étions en contagcetislée début de I'étude, mais n’a pas eu le suesésmpté en
raison des stratégies commerciales de I'entrepPemdant le stage suivant le projet, d’autres nuethode
commercialisation furent étudiées et nous avonshpisir une piste qui nous a permis d’établir uffeeaoncrete
valorisant des artisans de la PDV.

D’'aprés les raisons détaillées en annpXenexe 9] la RHF semble étre un débouché difficilement
accessible et viable pour les artisans de la PDdsNwvons donc choisi de nous porter sur la misasdrilité de
I'offre pour les particuliers, dans le but de fasanaitre I'artisanat local et de donner envie @nsommateurs de
retrouver ces types de produits lorsqu’ils sorgrgh de la RHF.

Nous avons conservé l'idée des coffrets de prodiatssformés, mais plutét dans I'optique de toudesr
consommateurs directement, et éventuellement geelopganismes, hétels et entreprises locales quigient étre
intéressés de mettre en valeur le patrimoine ghideateur territoire.

Puisque 'association PDV n’est pas un organismextément dédié au commerce de produits locauxeet q
personne sur place ne serait vraiment disposéeatedir la préparation et la livraison des coffriéta, été pensé
gu’'une entreprise sous-traitante, déja aguerries danvente de coffrets alimentaires pourrait étre kon
intermédiaire. C’est ainsi qu’une société s’'est aémuée : Foodymaster (FM).

3.1.Le choix d’'une entreprise sous-traitante et mise eplace d’'une offre.
3.1.1. Foodymaster — Rencontres et cheminement.

Notre interlocuteur s’appelle Jérémy Breuzin (JéB.i) s’agit du fondateur de Foodymadgted]. Il créé des
coffrets de produits franciliens « Foody box » pdes clients professionnels, notamment des entepet des
hétels. Les clients le démarchent via son sitermetieet recoivent la liste des produits qu'ils pentvchoisir pour
remplir une box ainsi qu’une variété de proposgitypes. Une fois I'assortiment décidé, la commassienvoyée
a une ESAT qui confectionne les coffrets (packagiagon + stickers + flyers + produits dans du thref J.B. les
distribue ou les fait envoyer au client.

Sa technique de marketing est d'utiliser uniquendestproduits franciliens (conservables), et darmen
valeur chaque producteur fournisseur par un déssaprésentant sur le sticker collé sur la bgaetune description
de son activité sur le flyer contenu dans la bbgeut ainsi donner de la visibilité individuelleme& chacun de ses
fournisseurs et jouer sur I'aspect qualitatif desdpits, argumenté par le lien de proximité quiéétabli.

Ce qui semble plaire particulierement aux cliestdapossibilité de commander une box personrea(isin
30 exemplaires), avec un assortiment unique deugirod
J.B. travaille déja en partenariat avec de nombeetisans de la PDV, ce qui nous a facilité la ¢&da la création
d’'une Foody box « Plaine de Versailles ».

L'idée d’'une box territoriale lui avait déja tragée I'esprit. En effet, il avait tenté de créer boa PNR
pour des entreprises, hotels et collectivités dallée de Chevreuse. Cependant, les organismastésisemblaient
préférer mettre en valeur leur enseigne plutdtieterritoire auquel ils appartiennent. De plus,deoduits artisanaux
étant généralement chers, le prix final des boxes ebuter certains clients qui comptaient daxgentar la partie
commerciale que sur la démarche de mise en vadsuyprdduits du terroir. Pour I'idée d’'une box Péaile Versailles,
nous avons choisi de mettre en place une techdigggemmercialisation différente, en ciblant danpremier temps
les particuliers, ce qui nécessite une organisaf@cifique qui sera décrite dans la partie suezant

3.1.2. Une Foody Box plaine de Versailles : choix des puitd et élaboration.

Nous avons sollicité les différents artisans deId/ afin de leur proposer de participer a ce prdjeur
certains, il semble compliqué de mettre en plageantenariat en raison de la nature de leurs pt®uioduits frais,
chocolat...) et pour d'autres, diversifier les citsude commercialisation n'est pas leur prioritéuxCegui ont
participé a la premiere réunion d’information auecfondateur de FM semblent réellement intéress#slg
démarche, et il n'y a finalement gu'une seule pobddce qui ne travaillait pas déja avec lui. Nowusres préféré
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travailler sur ce projet avec des artisans prodessls (dont I'activité est la principale sourcereeenus), ce qui a
réduit davantage le groupe de fournisseurs possible

Les fournisseurs sont : La ferme du Logis (terrimdigttes, confitures), Les délices du potagem(iures
chutneys), Les 2 gourmands (miel, bonbons au rhistuits), Distrikt (bieres), Les Vergers de Plaigus et
pétillants de pomme, confitures et gelées de pomme)

La saison s'y prétant, nous avons décidé de cmeibox APERO qui contiendrait des biéres « Distsikt
un pétillant de pommes « Les Vergers de Plaisirwne variété de denrées plutbt salées, sympatliquagtager
entre jeunes adultes.

Nous avons préféré convenir d’'une seule box typg pommencer, afin de tester I'organisation, lecésc
du concept aupres du public, ainsi que la faqildér les producteurs fournisseurs et revendeurs.

Le choix des produits a été une tache difficilesgui certains artisans réalisaient les mémes psodiua
donc fallu éviter d’'intégrer aux box des produébriqués par plusieurs artisans a la fois (sdufrsne fabrique que
ce produit, alors que l'autre dispose d’'une plugdavariété). Cela pose également un probléme lpaervente des
box qui devrait, entre autres, avoir lieu danstestiques des fournisseurs. En effet, un artisarpopduit par
exemple de la confiture ne va probablement pasamuhvendre des box contenant les confitures adqqiun
d’autre, méme si un autre de ses produits figuns ¢&abox...

Nous avons souhaité rester vagues sur la descrigi® produits pour donner la liberté aux artistutdiser
un godt ou un autre, afin de pouvoir varier leesay des confitures, chutney ou biscuits.

Ainsi, la BOX APERO Plaine de Versailles, prix dente conseillé : 31€, est composée de :

2 bieres Distrikt

1 bouteille de pétillant de pommes Vergers de Plais
2 paguets de biscuits salés Les 2 gourmands

1 terrine de la Ferme du logis

1 pot de chutney des Délices du potager

LES DEUX GOURMANDS

Terrolrs o'lle oo Fronce

Figure 5 : Photo des produits composant la boxnPlde Versailles. Source : Athena Hicks.

Pour la box apéro, nous disposons des prix suivants
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Tableau 7 : Récapitulatif des prix d’achat des pitsdoour un distributeur de box et pour un patigcien boutigue.

Produits pour 1 box Prix pro (TTC) Prix public (TTC)
Biére distrikt 2,11 3
Biére distrikt 2,11 3
Pétillant de pomme 2,8 5
Paquet de biscuits 2 3
Paquet de biscuits 2 3
Terrine 4,85 6
Chutney 3,48 4
Kit box (sticker dessin des
producteurs, flyer descriptif, box 4,76 /
kraft)

Commission FN 1,74 /

TOTAL Prix pour un revendeur25,85 € | Prix pour un particulier achetant

tout séparé chez chacun des

producteurs :
27 €

Peu de boutiques proposent les différents prodaitgposant la box. C’est donc un avantage markptng
les revendeurs de disposer de chacun d’entre eigyement sous forme de coffret.

Les producteurs qui disposent de produits d’autiisans y appliquent une marge commerciale, donc

acheter les différents produits chez un seul predmccouterait plus cher que 27 euros (prix quiligye de se
déplacer chez chacun des producteurs pour achieer ¢u’il fournit).

Vendre cette box au prix de 31 euros ne sembleyasssif, par rapport & ce que des particuliersesr
préts a dépenser pour un coffret contenant cedggaoduits. Cela permet de réaliser une marge evoiate d’'un
peu plus de 5 €, donc de rentabiliser le tempsodéection et le prix d’achat des produits composartiox. Cette
commission est peu élevée dans I'absolu, et péutee certains revendeurs, mais il s’agit de comgine que la
démarche n’est pas de faire un bénéfice maximag soatout de faire connaitre les produits et I#grénts artisans
de la PDV.

Une réunion pré lancement a eu lieu début juiiéity d'étre sirs que tous le fournisseurs et regargl
étaient d’'accord avec les prix et I'organisation.ddut, les premiéres commandes ont eu lieu.

3.2.0rganisation fonctionnelle et commercialisation.
3.2.1. Mise en commun des produits et confection.

La maison de la Plaine se positionne dans ce projatne un dépét. En effet, elle sert déja de \étfpour
les productions locales et dispose d'espaces a@&agje qui permettraient d’accueillir davantage omdpits des
artisans fournisseurs. Il conviendrait que lesri@seurs livrent leurs produits a la maison dddip, comme ils le
font habituellement, mais en plus grande quargfté,de conserver un stock disponible pour lesndears de Foody
box.

L’organisation issue de la concertation des agecus est la suivante :

Les revendeurs commandent les kits pour fabriceeebbxes a FM, qui les livre directement (minimum 5

ou 10 boxes) et les facture aux revendeurs.
Les revendeurs vont chercher les produits dowintdesoin a la maison de la Plaine, ils peuvealeégent

prendre des réserves, mais préférent pour la glupamas garder de stocks (certains produits étant

périssables). L’association garde en note desdialkiec le nombre de boxes commandées puis leseeqvoi
la fin de chague mois aux fournisseurs, afin qiégturent directement les distributeurs de boxes.
Les revendeurs confectionnent eux-mémes les baxes mettent en boutique.

Le fait de récupérer les produits a la maison deldéne est pratique dans le sens ou les fourrnisssu
certains revendeurs y vont déja de temps en tempsque 'association mette leurs produits en iliggh Ainsi,
cela n'implique pas de déplacement supplémentaive les revendeurs et leur permet de ne pas gdedstock de
produits chez eux ou en boutique. La fiche d’orgation et de lancement de la Foody Box PDV esteptés en
annexgAnnexe 10].

3.2.2. Représentation des boxes et clientéle visée
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Dans un premier temps, tous les producteurs adheRIDV réalisant de la vente directe (possédapbint
de vente) ont été contactés pour sonder leur indédésposer de quelques exemplaires de la FoodPBY¥ dans
leur magasin (parmi lesquels, on compte les 5 fesenrs).

Toutes conditions expliquées, seulement 8 persmerablent motivées par la revente des boxes, ddes 4
5 fournisseurs. Il s’agit des entreprises suivantess délices du potager, Ma ruche a la maisorkyJBoisseau
(apiculteur faisant les marchés), Les Vergers disiP| Les 2 gourmands, Distrikt, Mes produits Weslines (vente
de produits locaux en ligne et livraison), La ferdueLavoir.

La réticence des autres producteurs s’explique aosuit. La ferme du logis ne souhaite pas comnieseia
les boxes car « la boutique ne s’y préte pasdidatéle ne sera probablement pas intéressée eff&ncette ferme
fournit des terrines pour la box, mais produit égant de la confiture et du chutney, alors queoogles chutneys
des « Délices du potager » qui ont été choisis [asucoffrets.

Certains redoutent la faible marge commerciale@és@u temps passé a la confection des boxestr&sau
ont peur de perdre de I'argent en raison de lssg&bilité de certains produits contenus dans lggdis que les
biscuits.

Les boxes seront bien entendu représentées a tmiMde la Plaine. Une petite entreprise de digtabule
produits des Yvelines semble également intéressékapljonction des boxes sur son site internetieaaille déja
avec certains des fournisseurs, et pense que tepbpourrait plaire a ses clients.

Il conviendrait également de contacter des peéfeseries locales, des chambres d’hétes, des malge
collectivités de la PDV, qui pourraient étre in&@es par la mise en valeur du local, par exengie l& cadre des
fétes de fin d’'année. Ce concept a déja été testd.B., avec les Foody Box du nouvel an 2018, ee&lies-ci ont
semblé relativement chéres & la collectivité paitenqui les distribuait aux seniors de la comme plus, une
partie des clients finaux ont dit étre décus dpaseretrouver I'habituel foie gras ou confit dearahdu sud-ouest.

Nous souhaitons par ce biais, toucher les partigjlien les sensibilisant par un moment de partage,
produits locaux. L'idée de la box apéro permet et ele favoriser la communication & propos de camtenu, et
les flyers informatifs ainsi que le sticker ontaaractere ludique et permettent d’expliquer la déhw

Il s'agit de faire se manifester une identité teriale et favoriser I'utilisation des produits e dans
I'alimentation quotidienne. Les consommateurs ggatiement des acteurs important du changemential&sF :
privilégier ces produits de qualité au quotidiergraente I'exigence des consommateurs dans le cazlra d
restauration collective ou commerciale, exigentzgaelle est contrainte de s’adapter la RHF.

3.2.3. Mise en évidence sur le site de FM et aménagement d
www.foodymaster.com vous présente celui de la PDV

Cette nouvelle box possédant un assortiment fiéteett a
destination des particuliers, la stratégie de rais®isibilité sur le
site de FM est Iégérement différente que lorsqs’adresse a des
professionnels. Dans la section « Pour les paiicub, des visuels
de la box « Plaine de Versailles », ainsi que saposition et une
description de la démarche, figureront aux cotés2dautres box a
destination des particuliers réalisées et venduas Ips 2
gourmands. Cliquer sur le lien indiquant « Ou terusette Foody
box » renverra au site de de la P[], sur la page a laquelle se
trouve la carte interactive. Les points de locélisareprésentant
les revendeurs seront affichés car l'item « Distilors de Foody
Box Plaine de Versailles » sera pré coché. |l agrsi possible de
localiser précisément les adresses et potentigfieres sites
Cette box contient : internet des différents revendeurs de ces boxidirprésent dans
chacune des descriptions renverra également adeskd/.

Il ne sera possible d’acheter la box en ligne qudessite
du revendeur « Mes produits des Yvelines », diggosbune
plateforme de vente en ligne. Pour les autres peuas, il sera
nécessaire de se déplacer jusqu’a leur boutique.

-De la découverte

- Un grand sachet de circuit-court
-Un flacon d’éthique

- Des bons produits locaux!

Figure 6 : Sticker de la box Plaine de Versailles.
Source : Jérémy Breuzin.

A partager.. Ou pas dailleurs ©
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Connecter les 2 sites (FM et PDV) permet d’attiesrvisiteurs de I'un a l'autre. Cela permet aurntk
potentiels de FM de découvrir la Plaine de Verssi#t les différentes actions qui y sont menéemepersonnes
étudiant la page de I'association de prendre cgsaace de la démarche et du partenariat engagéivec
Aussi, on compte principalement sur le bouche dl@mour faire connaitre I'offre et varier le typle clientele.

3.3.Intérét pour les différents acteurs et perspectivede développement ?
3.3.1. Intérét pour les producteurs, pour Foodymaster petur le territoire.

Tableau 8 : Tableau récapitulatif des intérétsah$ pour les différents acteurs du projet.

Intéréts Inconvénients
Fournisseurs - Nouveau produit dans leur boutique. Vente des produits d’autres
revendeurs producteurs.

Vente de leurs produits dans d’autres
boutiques Mise en visibilité a différents | Marges faibles.
lieux de la PDV et sur différents sites internet.

Besoin de se déplacer et de fabrique

=

De grosses quantités peuvent étre la box.
commandées, via FM notamment, il est donc
intéressant d'étre référencé sur leur site. Il est possible de commander en ligne

sur un des sites des revendeurs de
foody box, les autres revendeurs
peuvent étre négligés en raison de
cela

Foodymaster Démarche éthique et valorisant le terroir lo¢allarge trés faible.

Dans sa ligne de développement.

Besoin de se déplacer pour livrer leg
Mise en visibilité via les revendeurs de la bpxkits.
et le site de la plaine de Versailles.

Possibilité d'intérét pour de plus grosses

commandes.
Plaine de Mise en visibilité de I'offre du territoire Nécessité de confectionner les box.
Versailles aupres du grand public. Nouvel accés au site

de la plaine de Versailles via le site de FM.| Posséde tous les produits donc les
clients préféreront peut étre les

Vente d’'un nouveau produit, rémunération dacheter séparés au lieu de payer un
I'association coffret plus che

3.3.2. Intéréts et conséquences pour le public touché etspectives d’évolution.

Le projet a pour but de mettre en visibilité lesduits du territoire auprés du grand public. Chagjient
sera affecté differemment par cette démarche degaie. En effet, les habitants de la PDV prendnostt-étre
davantage conscience de la richesse de leur teFrén termes de production alimentaire, et seutust a mémes de
développer un intérét pour I'identité territorialzela peut avoir des répercussions positives gudiscours a propos
de l'artisanat local, leur attention a I'originesderoduits qu’ils consomment, et leur volonté deodérir davantage
de producteurs réalisant de la vente directe autewhez eux.

Des clients franciliens d’autres territoires poutrétre les initiateurs de projets similaires chex, s'ils ont
été touchés par la démarche.
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En effet, I'intérét de la valorisation d’un teriite est d’en
motiver d’autres a mettre en visibilité leur terrtical, et ainsi
favoriser la mise en proximité de I'agriculturedet I'alimentation,
de maniére sectorielle. Les particuliers peuvensidiavoriser le
développement de projets facilitant I'acces a ulimeatation
locale, comme l'installation d’agriculteurs et disaans qui seront

assurés de trouver des débouchés viables.

La box Plaine de Versailles pourrait bénéficiemdaucces
basé sur I'ultra local, comme sur l'internatiortah effet, elle plaira
probablement davantage a des clients parisierde tapartie ouest
de I'IDF, qu’a des Francais d’autres régions oualgses cotés de
Paris. Ces derniers seront probablement plus sgésepar le
concept en lui-méme, afin de trouver ou créer queelghose de
similaire dans leur secteur, plutdt que par la déede des produits
de la Plaine.

Figure 7 : Photo d’Athena présentant la box
Apéro Plaine de Versailles. Source : Marie Martinez

De potentiels clients internationaux seront quagg plutdt sensibles a cette démarche, dansteaeils
connaissent tres certainement Versailles, et sémt#ressés de godter a I'artisanat local. C’estr pela que I'on
peut penser que la box aurait du succes dansel@s filus touristiques. Cependant, des touristegriationaux
préféreront peut-étre un assortiment de produits ptaditionnels a I'assortiment apéritif de larpigre box
commercialisée.

Le but premier de ce projet est de toucher lesqudigrs en ultra local. Si le projet vient & avdir succes,
des organismes divers (hétels, épiceries locat@kgctivités de la PDV, entreprises et boutiquesseilaises et
Parisiennes, le Chateau de Versailles...) pourrémigsesser a la box, soit par le bouche a oreitié,par la visite
d’un des sites partenaires. Il ne s’agit pas enderéémarcher cadients potentiels mais d’évaluer le succes de
I'offre aupres des particuliers et de valider I'angsationainsi que la viabilité de la marge commerciale.

Dans le cas ou des revendeurs professionnels gh@plceries, boutiques) souhaiteraient passer des
commandes plus importantes, dans le cadre d’utrébdison commerciale, il conviendrait de trouvereusolution
pour la confection des boxes, telle que leur cditfe@ar I'association PDV. En effet, faire sousittr la confection
par 'ESAT augmenterait exagérément le prix dé@&lde cette box. C'est le principal frein de déppkment pour
faire évoluer la clientéle de cette box Apéro.

Une autre problématique pour I'expansion de I'dehe¢ visibilité de la box est le fait qu’il existiéja une
entreprise ayant créé une box d’'artisanat Versaill2ependant, le coffret ne contient pas uniquérdes denrées
alimentaires, donc ne vise pas forcément le mérbkcpu

Une offre « Producteurs de la Plaine de Versaillpsurrait également étre mise en place, parnlides
de produits envoyées, lors d'une demande de deuislps coffrets. Il s’agirait d’une fiche contehamiquement
des artisans de la PDV ainsi que la descriptidewts produits. Cela permettrait & un client iréééepar des produits
de ce territoire uniguement, de ne pas s’égares anlistes de produits franciliens et de ne pagstreindre aux
produits de la box préconcue. Il convient cependastla commande soit suffisamment importante gaarce soit
viable pour FM.

L’offre pourrait varier selon les occasions et Beges éditions spéciales (Noél, Paques...) pourréigeat
mises en place afin de renouveler les produitsqeép aux particuliers comme aux professionnels.

La mise en place d'autres Foody Box de territomarpient voir le jour dans le cadre du développende
l'activité. Cette extrapolation pourrait étre pdsisi 'on se rend compte que la démarche plaitiesterritoire,
puisque FM référence déja de nombreux producteans tbute I'IDF.
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4. Dans quelle mesure est-ce qu'une cuisine centralerda communauté de communes Gally-Mauldre
peut étre approvisionnée par les productions de IPDV et quels sont les points clés de son

développement ?

Ce fut au cours d’'une assemblée générale de I'ms®oc Plaine de Versailles, que le président de
I'association et maire de Feucherolles, Patrickseba émis le souhait de pouvoir nourrir les ersfaiet différentes
communes avec des produits locaux et cuisinéslace.pUne rencontre postérieure avec des acteursrtieil de
I'intercommunalité Gally Mauldre (GM) a débouché $al volonté de lancer un diagnostic de faisabjicdr la
création d’'une cuisine centrale (CC), a I'’échebidalcollectivité (composée de 11 communes de M)PD

Figure 8 : Détail géographique des communes commpdggercommunalité Gally Mauldrgr].

4.1 Etat des lieux de la RC sur I'intercommunalité et bjectifs du projet.
4.1.1. Onze communes en marché avec le groupe de restardLIOR.

Depuis le 4 septembre 2017, 10 des 11 communes @pl21 800 habitants) sont en contrat avec lepgrou
Elior, qui fournit quotidiennement environ 2000 aspar jour (267 000 repas par ans et 64 000 g)@ex groupes
scolaires et personnel communal, organismes péise® (centres de loisirs) et personnes agéesadit d'un
contrat d’un an, renouvelable 3 fois, sans pouer@eder 4 ans. Les fonctions du groupe ayant redfmarché
sont les suivantes :
L,eo nissions du titulaire seront les suivantes :
-7 Lélaboration des menus
- I.’approvisionnement en denrées
LLa fabrication des repas, dans son unité de production (lot liaison froide) ou dans la cuisine de
la collectivité (lots : liaison chaude et mise a disposition d’un chef de cuisine gestionnaire a
tempe plein diplomé)
- L.e conditionnement des plats, denrées, condiments...
I.2s contréles liés a I’hygiéne et a la réglementation
Le transport et la livraison des repas ou des denrées sur les sites de livraison indiqués
Le cas échéant, le contréle des denrées et repas réceptionnés, une aide au réchauffage, au
service, et au nettoyage des locaux et du matériel (en cas de personnel mis a disposition sur
sit2)
- ' La maintenance du matéricl mis a disposition par le titulaire pendant la durée du marché (a
I’exclusion du matériel mis a disposition par la collectivité)

Figure 9 : Extrait du cahier des clauses technigti@satigues du marché public engagé avec EliGh{21].

Elior fournit en liaison froide 7 communes de ldextivité (1102 repas par jour) selon un cahiey clearges
établi par le conseil, incitant fortement a I'gtdltion de produits locaux (ce qui est Iégal candeché ne concerne
pas directement des fournisseurs mais un pregt@aiRC). Un item bio est proposé par repas (d€odi8 : surcout
de 0,18€ pour les parents d’éleves) et un bouldiogenisseur a été imposé au titulaire. Du persbesteégalement
mis a disposition par le prestataire pour traviadiens les cantines des écoles de certaines corsmune

Une CC existant sur la commune de Maule, le grespégalement amené a fournir cet organisme conmimuna
en produits frais. Cing cuisiniers y travaillentsent salariés par Elior. La cuisine est livré®i® par semaine par
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des fournisseurs d’Elior et 700 des 2000 repasnpligrs de l'intercommunalité y sont confectionnds.
approvisionnent les communes de Maule en liaisandé, et St Nom la Bretéche et Herbeville en lafsoide.

Cette cuisine fonctionne déja au maximum de sescil#ys et est aménagée de sorte a pouvoir reas®ir
produits frais, bruts et plus ou moins transforniésgestionnaire de la cuisine commande lui-méraegteduits
aupres des fournisseurs du groupe Elior. Il peatdoisir les produits labellisés ou non, et cemixlocal” ou en
“bio”, dans la limite de son budget mensuel. Lgsarétions des infrastructures sont a la chargetulaite et la
cuisine doit étre remise en I'état initial & la éima marche.

La commune de Mareil sur Mauldre posséde une aisimmunale (146 repas) et a souhaité imposer au
titulaire de se fournir uniguement en productiocele (200 km). Un chef gestionnaire salarié pasrEgt diplomé
pour la fourniture et la confection des repas désta la restauration scolaire est proposée daadier des clauses
techniques particulieres (CCTP).

Le CCTP[21] (fournit aux concurrents lors de I'appel d’offg¥voit un grand nombre d’objectifs sanitaires,
nutritionnels (réduction du sel et des lipidesjisdation de céréales complétes, exclusion du padtustriel,
augmentation des apports en fer et calcium...),adldjations sur la structure et la provenance dpas (privilégier
les produits frais et de saison, favoriser lesegmises “locales” et les fournisseurs de départésnemoches des
Yvelines).

Le titulaire est en charge de proposer des mentissdes 8 semaines, qui sera validé par la cidigctors
d’une commission intercommunale.

Le réglement de consultation impliquait pour legognt des offres, une attention portée a 40% guiixe
des prestations et 60% pour leur valeur technique.

Le budget des communes (payé au prestataire)efatrie 1,95 euros et 5,45 euros par repas, en éondés
installations et du personnel communal disponittiele la tranche d’age concernée. On peut domoesie budget
restauration scolaire de I'intercommunalit88d 000 euros par an (HT)La TVA en RC concédée est de 10% donc
le budget RC TTC est au maximum de 968 000 eunoarpaSur I'intercommunalité, les parents d’élepaent en
moyenne 4,25 euros par repas (3 euros sur la comdriMaule par exemple).

4.1.2. Une insatisfaction générant quelques exceptionsyeé volonté des communes de maitriser
davantage la RC.

Malgré la grande exigence du cahier des chargedramtualisé entre I'intercommunalité et Elior, une
certaine insatisfaction a été relevée aupres daites communes interrogées. Les repas livrésagoti froide ne
sont pas particulierement appréciés, jugés tropssel trop gras par la majorité des retours négdiifautres
communes (celles approvisionnées par la cuisindlage) semblent quant a elles satisfaites des gifess du
titulaire. En effet, la cuisine est effectuée pgpérsonnel communal (bien que salarié par Elibréritable échange
peut donc étre mis en place avec les convives,aldra possibilité d’adapter rapidement les resettes produits
sont choisis par le gestionnaire et peuvent étnedi bruts et frais car la cuisine est dotée d'léggimerie
(contrairement a de nombreuses cuisines centrpfEgtanant au groupe). Enfin, le fait que la c@soit a “taille
humaine” facilite également l'utilisation de protiufrais et locaux, ce qui favorise une bonne tgiglistative des
repas.

La commune de Crespieres n’'a pas souhaité renaugealentrat en septembre 2018 et s’est tournéewer
nouveau fournisseur en liaison froide, Yvelinesaestion.

La commune de Mareil sur Mauldre a préféré gardercsiisinier et son personnel communal, et s’eshitd
vers le fournisseur Newrest Restauration.

La volonté de créer une cuisine centrale d’interooimalité vient donc de cette insatisfaction, esduhait
des communes de maitriser davantage leur restauratilective. Les communes satisfaites du prastasetuel
n'excluent pas le développement d’'un tel projetesC’ainsi que I'idée de mettre en place une cuigmesant
approvisionner toutes les communes de GM avecldespyéparés localement et des produits issugdigriculture
de proximité, est survenue. Cela, sur le modélatEa collectivités déja engagées (Mouans Sartotenmment,
ville de Loire Atlantique connue pour son appramisiement de cuisine centrale, 100% BIO et sa fenmegie,
qui produit 85% des besoins annuels en légumes).

Les élus rencontrés ont donc souhaité lancer pettaiére étude afin de savoir dans quelle meswserdit
possible d’approvisionner une telle cuisine en pitsdde la PDV. Mais aussi pour avoir une idée dddet
nécessaire, et des scénarios de fonctionnemeriblass&en fonction de leurs préférences de gestion)
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4.1.3. Objectifs sociaux, politiques et environnementaux projet.

Tout d'abord, il convient de déterminer les diffée objectifs de la création d’une telle infrastane sur le

territoire, d’'un point de vue politique, socialegtvironnemental.

Tableau 9 : Résumé des objectifs du projet dermiisgntrale sur l'intercommunalité G.M.

Obijectifs Politiques

Objectifs sociaux

Obijectifs
environnementaux

Obijectifs
économiques

Projet ambitieux pour le
prochain mandat.

S’aligner sur les
exigences de la loi
Egalim et du Pact
Agricole IDF...

Possibilité de créer une
dynamique de groupe
entre les différentes

Créer des débouchés
rémunérateurs pour les
agriculteurs souhaitant
approvisionner la RC en
direct.

Encourager le
développement agricole
du territoire et engager
des projets du méme tyq
sur d’autres collectivités

Limiter I'impact carbone des
denrées composant les repa

Favoriser les produits
durables (bio, labellisés,
locaux).

Les économies réalisées da
d’autres secteurs peuvent é
edes économies d’énergie (a
'image de Villepreux).

Faire des économies
\sde budget dans
d’autres secteurs.

Ne pas trop augmenter
le prix des repas pout
les consommateurs.
ns
r&’approvisionner au
maximum en local
sans faire exploser le

collectivités pour établir
des actions communes
(agriculture, RC...

budget.

Freins a premiére vue: Le territoire de proximité (Plaine de Versai)legest pas (selon I'étude en partie
1.) le territoire le plus adapté a I'approvisionmgrinde la RC. En effet, toutes les catégories ddyis ne sont pas
représentées (peu d'élevages, certains fruitsgetmés ne peuvent pas étre cultivés en raison duwaglipeu
de Iégumes de plein champs...). La logistique edirein pour une grande majorité des agricultel@s, prix des
produits sont élevés car les agriculteurs payestctarges importantes. Les installations sont eérgé de petite
taille, ce qui implique des volumes limitants, @ishisonnalité des productions de fruits et Iégumpsquent une
nécessité d’élargissement de I'échelle d’approwiségment.

De plus, la commune paye une TVA plus chére sordt€riel acheté lorsqu’elle est en autogestion §20%
En restauration concédée, le groupe amortit la TuAnatériel gu’il remplace en cas de problemelastivA qu'il
fait payer a la commune (10%). A voir si la margeesur les produits par un groupe de restaurédiomisseur est
plus faible que la TVA payée par la commune engagton ...

Il convient donc de voir ce qu'il est possible dettre en place avec la production actuelle duttérei. Cela,
afin de cibler les productions intéressantes d'sehiecalement et celles qu’il convient d'importde territoires
alentours.

4.2.Besoins d’'une cuisine centrale de ce type.
4.2.1. Volumes en denrées, besoins et budget actuels.

En premier lieu, il convient de définir les besoamnuels en matiére premiére d’'une cuisine centietant
fournir 2000 repas par jours.

Une étude réalisée par Réseau Ridré] a permis de remonter aux besoins en différentéigrea premieres
pour la Plaine de Versailles en restauration ctilec (Source : Blezat Consulting, via GEMRCN, Rudttons
d'usage : ESTIMATIONS). Le nombre de 39 624 demigiennaires étant diffusé par la méme étude, neaissa
pu estimer les volumes de matieres premieres raicess la confection de 2000 repas par jour stercioire.
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Figure 10 : Estimation des volumes de matiéres @@snécessaires pour 1 an, pour une cuisineateike 2000 repas par

jour.

Il semble envisageable de trouver une grande paetiges produits dans la région ou dans un ray@vde
km (ex: gamme « locale » de Passion Froid Produits & base de porc normand), mais les grasmes
gu’impliguent la RC ne sont pas forcément adaptésparovisionnement ULTRA local par des productede la
PDV. De plus, il n’est pas envisageable d’achéit@eéralité des produits chez des artisans ougpptdbducteurs en
raison des prix qui seraient probablement peu &smpbur la commune.

La partie fruits et légumes correspond a un voldreaviron 60 t, regroupée. Les 40 t de produitsaicders
ne semblent pas incohérentes avec les 90 000 Tipsdnnuellement en lle de France. (Donnéematitin Réseau
Rural[14]). Et les 20 t de fruits seraient facilement traiada vue du nombre de vergers sur la PDV.

Aujourd’hui, chaque commune de la communauté denvames paye le titulaire Elior au prorata du nombre
de repas fournis. Il est possible d’estimer le amtitiel des matiéres premiéres pour la commune.

Tableau 10 : Budgets en matiéres premiéres patetiommunalité

Budget total RC de Budget COMaule Budget général matiéres Budget estimé

I'intercommunalité (2000| matieres premiéres | premiéreslot liaison froide matieres

repas/j) (700 repasl/j) (extrait du Budget Prévisionnel | premiéerespour
de ce lot) l'interco

On comptera
environ 1,9 €/

980 000 €/ an 1,64 €/ repas 1,5-2,5€/repas 2 €/repas | repas soit :

513 000 €/ an

Nous pouvons comparer ce budget a celui payé parmtanune de Villepreux (PDV), dont la CC prépare
1200 repas par jour. Leur budget en matieres presm&éléve a 430 000 euros / an (avec 60% dethio grand
intérét pour le local de la part de leur fournisdéarmaPro). Avant cet upgrade, la commune en astagn payait
en moyenne 370 000 euros / an de matiéres premiéres
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La fourniture en matieres premiéres correspondddra plus de la moitié du budget restauration. B8ap
une étude de la DRIAFB], le cout des matieres premieres est compris ébtet 50% du prix d’un repas pour la
commune. Cet écart peut étre di a une estimationig@ureuse, ou alors, a la marge que le grougstgiaire réalise
sur 'approvisionnement en matiéres premieres.

Un exemple pour illustrer le surcout du local :AAT Poitou Charente a suivi une étude de RéseaalRur
Régional Poitou Charente qui visait depuis 200p@@visionner 90 restaurants scolaires en SeindiMar avec
des produis locaux uniquemgi. Le surcolt constaté était en moyenne de 0,5 €gpas, ce qui reviendrait a
environ 135 000 euros par an pour 2000 repas pes [A5% du budget actuel de GM). Il convient deagpeler
gue le surcout serait probablement supérieur & é5%e de France et notamment dans le secteur (Bt et
alentours).

4.2.2. Focus sur les légumes, proportions, surfaces engagjé

Des données issues d'un échange avec le gestierdeila CC de Maule (700 repas par jours), hous ont
permis de réaliser les estimations suivantes :

Le budget Iégumes la cuisine est de 600 eurosgmaaige. Sur un an, on atteint donc les 21 600 % (@@
légumes surgelés, pommes de terres compriseppartionnue de produits locaux).

M Ramené a 2000 repas par jours, on obtlestbesoins en Iégumes d’environ 40 t/an, et un lyet Iégumes de
61 700 euros par arsi les Iégumes provenaient des mémes sourcesjgsaurs de la société prestataire Elior, soit
12% du budget de matiéres premiéres.

Les productions de notre région étant soumisesaisannalité, cette volonté de fraicheur ne pentaorder
avec l'exigence du local (selon la composition altéudes menus) ... Les possibilités pour faveoliséocal toute
I'année sont les suivantes :

Transformer une partie de la productionafin d’en disposer plus tard dans I'année.
Se fournir en légumes surgelépossiblement locaux.
Consommer delegumes de saison uniquement.

I a été noté gu'une des préférences des élus gaamd qualité des matiéres premieres était
I'approvisionnement en légumes frais.

D’aprés des données générales de rendements eictmgradiversifié (moyenne trés approximative de 20
t par hectare), on peut estimer une surface néoesiian peu plus de 2 ha cultivés, pour répondiiatgralité des
besoins en Iégumes d’une telle CC. Il s’agit déases largement disponibles et cultivées localement

Il convient de prendre en compte le fait que cestéégumes ne sont pas faciles a cultiver darégiam ou
sont compliqués a préparer, frais. Il est donc seriee de cibler les denrées que I'on peut faciemietenir fraiches
et locales. La commune de Moissy Cramayel (SeiMaghe) dispose d’'une ferme en régie (5000 m2\esg), ou
elle produit une partie des légumes utilisés pagohfection des repas dans sa cuisine centraéesélaction a donc
été réalisée afin de cultiver uniguement des légumoe n'impliquent pas un trop grand supplémentraeail et qui
sont intéressants en termes de rendements.

La cuisine fonctionne quasiment a la méme écheliecglle que I'on souhaiterait créer sur GM (188)8as
par jour). Nous avons donc utilisé et ajusté lesolmes potentiels en tel ou tel produit et les sugfaqu’impliquent
leur culture.

Le tableau suivant permet de décrire le nombreatities nécessaires a la production d'une sélection
légumes utilisés annuellement par une telle cuidlioels nous sommes aidé de données sur le rendarfieattare
des différentes productions en agriculture biolagi@4].

Tableau 11 : Volumes en Iégumes choisis et surfagesssaires pour leur culture.
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Désignation Besoin annuel (kg) Besoin en surface
(m2)

Aubergine 178 119
Betterave 889 444
Céleri rave 50( 125
Chou blanc 389 194
Chou de Milan vert 556 185
Ciboule 17 56
Concombre 1278 852
Courgette 2778 1389
Echalote 217 108
Laitue F de Chéne 107 53
Navet 222 111
Oignon 411 137
Poivrons 178 119
Persil plat 227 111
Poireau 244 122
Pomme de terre 3333 1333
Potimarron 222 74
Tomate 2889 1699
Total 14 629 7232

TOTAL SURFACE CULTIVEEpour 14,6 T produites : 7 232 m2

Cela représente une surface légérement supérieered est cultivé actuellement a la ferme de Bigist
on ne considere pas les chemins entre les culfesesstallations (serres, irrigation), ou lesaads a outils et les
machines. Se limiter & ces cultures ne permet ceperpas de se rapprocher des 40 t de légumessa#ess il
faudrait donc envisager de consommer plus de osr@gumes, ou trouver d’autres cultures utilissibieectement.

4.2.3. Possibilité d’'adapter les besoins a une alimentatien transition : limiter les colts en favorisant$
produits bruts et d’origine végétale.

Cette volonté de contrble de la restauration ctilecsur le territoire implique la relocalisatiore da
production des denrées, et s’ancre dans une dyoandig transition agricole et alimentaire. L'intépéur le local,
les produits frais, de saison devrait étre accomgpagi’'une adaptation des menus vers une consonmratie
durable. Contréler les méthodes d’approvisionnenstntie conservation des produits sont des pilierseatte
transition, puisqu’il s’agit des points les plusisommateurs en termes énergétiques.

D’ici a 2050, le contenu d’'une assiette devraitre’@dapté a des scénarios de production agridote p
durable, a I'image de Afterres2050 ou de ses Zmges (travaux émis en 2016 initiés en 2013 padBo)[2].

Il s’agit de reformuler nos besoins alimentairesagalysant les possibilités d’utilisation des tesret
revisitant I'intégralité de nos méthodes de producét de consommation. Tout cela dans I'objectitidninuer les
émissions de gaz a effet de serre et de mettrdéuation I'offre de nos écosystémes et la demaliaentaire de
10 milliards d’humains.

Afin d’entamer la transition, adapter notre consa@tiom est un premier pas vers la réalisation de ces
scénarios. Il semble nécessaire, tant d'un pointugesanitaire qu’environnemental, d’augmenter aymsorts en
protéines végétales et de réduire la consomma#igmatuits animaux. Grace aux données de I'étudescnant les
scénarios préférentiels, il est possible de compbe®e besoins d'une cuisine centrale préparant répas
d’aujourd’hui, aux besoins qu’elle aura demainseivant les menus adaptés par Afterres2050.
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Figure 11 : Comparaison des besoins actuels atsf(guivant les recommandations du scénario A&2080) d’'une cuisine
centrale de 2000 repas.

Ces besoins nouveaux représentent 1/3 de plusitie fégumes et céréales et jusqu’a 2 fois maégngahde,
poisson, produits laitiers, et fromage. Cela regmésune consommation totale de 79 t de fruitégirhes par an
(53 t de légumes et 26 t de fruits).e nouveau budget en légumes s’éléverait & 79 560 €onsidérant les mémes
fournisseurs que la CC de Maule).

En termes de produits carnés animaux, on ne caegiiés que 14,7 t au lieu de prés de 30 t.

Nous nous sommes donc accordé avec les élus gppmoasionnement en fruits et Iégumes locaux d’au
moins50% des besoins totauseraitsatisfaisant dans un premier tempsll s’agit donc de récupérer ainimum
40 t de fruits et Iégumes locauxians la cuisine centrale.

Le surcout des FL locaux est inférieur au surceutadviande et des produits artisanaux locaux. @
CC de Maule, le surcout du local pour les fruititgumes (dans la gamme des grossistes fournijs=irde 0,15
€ / kg. Acheter la moitié des FL en local engeraltam surcout de 5900 €. Il est donc avantageadapter les
menus en consommant moins de produits animauaretformés, et davantage de fruits et Iégumes fraisqu’un
objectif du projet est de réaliser cette transiBans bouleverser le budget.

Au moins20 des 26 t de fruits d’intérét pourraient étre acktés sur la Plaine de Versaillesiche en
vergers (on considére 5 T de fruits exotiques opaussant pas dans la région).

La moitié des légumes (26 t) pourraient étre trouv& localementsans trop de difficultés d'aprés les
surfaces que cela représente (environ 2 ha cyltivés

Puisqu’en saison estivale, le nombre de repasiesnal et la quantité de Iégumes produits est maleil
sera probablement nécessaire de considérer un rdeyemnserver les [égumes produits localement deditteindre
les 26 T de légumes locaux.

Au final, plus de 50% des FL seraient possibleraehttés localement. Il convient cependant de disted
méthodes d’approvisionnement et faire en sortdairatre les 20% de produits bio nécessaires.

Un second point essentiel et qui a déja fait sesvyas dans de nombreux établissements est de leohtH
portions proposées afin de limiter le gaspillagmahtaire.
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Selon L’ADEME, pour une école de 200 convives,dsepillage représente 13 800 repas de gaspillé2Gsoi
000 euros par ans. Pour 2000 repas, on peut domeete gaspillage responsable d’'une perte de0P00suros par
ans.

A Mouans Sartoux par exemple, les fruits sont seevi quartiers et le yaourt au passage du consive,
fonction de sa faim, les portions sont généralerpkrst petites mais il est possible de se ressplvdieurs foig22].
Cela leur aurait permis, entre 2011 et 2015, deirédes restes alimentaires de 80%, réalisant aimes économie
de 0,2€/repas.

Dans le cas de la commune de Villepreux, le paiit ébjet de discorde. Le passer en bio était ahalgjectif
pour la collectivité, mais son prix était ainsiimant plus élevé, or il s’agit d’'un des produits fdus gaspillés. Ils
ont donc travaillé sur les formats de service datréalisé des tests avec les enfants afin de validegout et un
format.

Il semble donc intéressant de revisiter les méthadedeservice et les formats des aliments danglle ctune
limitation des pertes alimentaires donc d’une éatirdudgétaire conséquente.

4.3.Approvisionnement local, quelles possibilités, quslfreins, quelles opportunités.

Créer une cuisine centrale d’intercommunalité @éngastion impliqgue qu’un groupe de délégués dueaibns
intercommunal se charge de I'approvisionnement atiemes premiéres et gere les salariés de la euigin sont
donc des employés de la collectivité.

L’'organisme qui s'approvisionne est public, et@stc soumis au code des marchés publics. Il stgfic
de créer un cahier des charges pour un type daiiprog service que I'on souhaite acquérir et petraed des
fournisseurs de répondre a I'appel d'offre. Ledédénts fournisseurs sont examinés par un comit&eleli
correspondant le plus au cahier des charges egndést assuré par une contractualisation aveedgamnaire du
marché. Les fournisseurs peuvent étre des prodsctdas artisans, des transformateurs, des inelsstu des
grossistes.

Il est également possible de s’approvisionner &€ heeirché », en gré a gré avec un producteur faauns
(en direct).

Un des objectifs du projet de cuisine centraletdtamalorisation du terroir local. Il est donc iorant aux
yeux des élus de favoriser les producteurs localeseircuits courts. Préférablement a I'écheligetritoire de la
PDV, mais il sera probablement nécessaire de camsidpour certains produits) une échelle d’ap@ionnement
régionale ou « locale » du point de vue des griessise qui correspond a 150 — 200 km autour dut pdivrer.

Nous allons décrire ici, les différentes méthodeppmtrovisionnement en produits locaux, ainsi qoéfre
dispensée par les fournisseurs du territoire (difftes échelles de local).

4.3.1. Méthodes d’approvisionnement, comment favorisetdeal ?
4.3.1.1. Approvisionnement en gré a gré, hors marchés miblic

S’approvisionner en gré a gré permet a un gesticmoa choisir directement un fournisseur, sansegragar
I'établissement de commandes publiques, dans lgelide 25 000 euros par an. Le critére du locabdem@tre une
évidence lorsque I'on s’approvisionne par ce bidlis’agit d’'un partenariat direct, souvent pontteetre un
producteur et le gestionnaire, pour lequel il exiptusieurs avantages lorsque I'on a répertoridounnisseur
particulier :

Pas besoin de monter un cahier des charges et onvappel d'offre : gain de temps, choix direct.
Facilité de paiement et pas d’engagement sur kg terme.

Discussion préalable sur le produit et sa qualité.

Pratique pour réaliser achats locaux, en direatesugiun producteur.

Le producteur doit néanmoins livrer la commandegjuiepeut le rebuter en cas de faible volume. 2Zb&@ros
correspond a une faible proportion du budget eméngst premiéres mais permet a une commune deaeglislques
achats ponctuels chez des fournisseurs locauxalgéqu

4.3.1.2.Via la commande publique, comment favoriser lell@ca

Lorsque l'on souhaite pour des raisons de facil@@pprovisionner chez un seul fournisseur, ce sont
nécessairement les grossistes qui sont favoris¥tai@s fournisseurs proposent une gamme locadevenéée (les
grossistes NORMAPRO, POMONA Terre Azure, TerreNIALYA ou la Coop Bio IDF pour le bio). Cependant,
on s’éloigne quelque peu de la volonté initialdal@riser directement les producteurs du territoire
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Afin de favoriser des producteurs locaux dans laschiés publics, il convient de séparer les appeffrel
par familles de produits, voir réaliser plusieyppels d’offre pour une famille de produits en foeoctde différents
criteres.

A la cuisine centrale de Moissy Cramayel par exempll y a 3 cahiers des charges relatifs a
I'approvisionnement en FL : un spécifique au biospécifique au non bio et un plus généralisteplas de cela, ils
completent leur approvisionnement en FL avec laycton de leur ferme communale (en régie).

L'intérét d’avoir autant de fournisseurs dispongbéest que si un d’entre eux ne peut pas fourntégjralité
des volumes demandés pour un produit, ce qui mapeuteétre complété par la gamme de l'autre.

Les producteurs ne pouvant fournir qu'une gammeiggéle denrées, un cahier des charges par faiaille
produits, moins limitant sur le prix, et incitaptdéveloppement des circuits courts permet de diuede chances
aux producteurs locaux qui souhaiteraient fourmifrastructure. A Mouans Sartoux, par exemple, degeres
d’attribution de marché indiquent 30% pour le pdfR% pour la qualité et 40% pour le respect devitemnement.
Cela permet selon eux de favoriser les producleaesix.

Selon J.J Hazan (Cf. Liste des contacts), charg@iggion de I'association des directeurs de resteur
territoriale AGORES, voici les clauses a travajllafin de favoriser implicitement les producteursdux, dans
I approwsmnnement de la RC en marché public.
Le fait que la collectivité souhaite favoriser kveloppement d’'un Plan Alimentaire Territorial déeguel
elle s’inscrit (volonté de soutenir les productdocaux, mais dans le cadre d’'un projet particilier
Les critéres liés au transport (émissions de GEBBaux nés, élevés et abattus au méme endroitlaour
viande notamment...)
Les labels : il n’est pas conseillé de mentionresy ldbels uniquement géographiques, cependardjreest
méthodes sont employées dans certaines zones gBagres uniqguement et il est possible de favorser
pratiques.
Les marchés réserveés (favoriser I'emploi par dgamismes de réinsertion par exemple).es potagers de
Marcoussis.
L’aspect éducaitif : il est possible de mentionaerdlonté de réaliser des visites pédagogiqueslehez
fournisseur.
Des criteres de fraicheur, comme des produits leukil veille, pour les fruits et IéEgumes impossible si
les produits ont fait un long voyage.
Favoriser I'équilibre des relations commercialesassurer une juste rémunération des producteurs en
favorisant les circuits courts.

Cela implique de connaitre parfaitement I'offre tdtritoire de proximité, afin de savoir quels proghurs
peuvent potentiellement fournir les volumes nédesseaet inclure des clauses pouvant les favorigsat la
commission décisive.

Afin de faciliter la rédaction de ces cahiers dearges, plusieurs solutions existent : il est fissle s'aider du
dossier LOCALIM[16] de la région, donnant une série de conseils &proes clauses a mentionner dans les appels
d'offre pour favoriser les produits locaux pourdéi&rentes familles de produits.

L'adhésion a une association spécialisée en rasiaucollective autogérée telle que RESTAU'CO @GORES
(réservée aux gestionnaires qui sont des collégsiyigrace a I'établissement d'un réseau, a ghildé d'obtenir
des retours d'expérience et méme d'engager deslizmts, peut grandement aider a la mise en plappéls d'offre
spécifiguement adaptés au territoire et a la digilda en produits locaux.

Sur le TAU Terre & Cité, des réunions communes différentes collectivités étaient tenues avant akaq
renouvellement de contrat de restauration collecths'agit d'une démarche qui serait intéressateair sur la PDV
puisque les communes pourraient dispenser leutsoaés de gestion et un consultant, ou un spéeiglisdique
pourrait intervenir afin de conseiller les gestiames des différentes communes.

Répertorier les fournisseurs locaux préts a fodanRC :

Comme mentionné précédemment, il est importantidie bonnaitre I'offre localement disponible afin de
pouvoir allotir ses appels d'offre en conséquertalonner des chances aux producteurs locaux dgorean les
marchés. Pour cela, les échanges entre la coltéagiestionnaire et les associations territorigddles que PDV, des
institutions telles que le GAB ou des bureaux diégisont essentielles, puisqu’elles permettentcdtar a des
données de référence sur les productions locdlEmtérét des producteurs pour la RC. (Cf. 1.8.1.
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4.3.1.3.Une ferme en régie, exemple de Moissy Cramayel.

Un des moyens les plus sOrs d’obtenir un appravigment en fruits et légumes locaux pour la RCs san
devoir mettre en place des marchés publics et gésepartenariats, est de monter une ferme en régie

Le concept, remis au goQt du jour par la ville deusins Sartoux a été repris par de nombreusestoaties,
parmi lesquelles, la commune de Moissy Cramayeltethain communal de 2,5 ha a été réquisitionné peprojet,
qui implique quotidiennement le travail de 3 agatds espaces verts de la ville (en discontinu).

Une production Iégumiére bio et variée est fougnéce aux 2 tunnels de 50 m de longs, sous lesgusiht
cultivées des tomates, du persil, des aubergimsspaivrons et autres légumes craignant les bsssgeratures. A
I'extérieur, on produit des courges diverses, aasrpes de terre, des épinards, directement utiisgidr la cuisine
centrale, qui posséde une légumerie dernier cri.

Puisque le terrain appartient a la commune, iltrpes nécessaire de réaliser un appel d'offre ptliser
ces denrées. Il s’agit donc d’'une prise de contblesidérable sur I'origine et la qualité de I'adimation fournie
aux convives des restaurants scolaires.

En saison, la ferme compte 5000cultivés et fournit actuellement plus de 30% dggimes frais utilisés a
la cuisine centrale (les Iégumes frais représemteviton 50% du volume total de Iégumes utilisesk menus sont
adaptés aux productions disponibles et I'objestifde couvrir intégralement les besoins saisoneieiégumes frais
utiles (mis a part pour les légumes dont la tramsédion est difficile (Cf. 4.2.2.).

4.3.2. L'offre sur le territoire, différentes échelles decal.
4.3.2.1.Echelle plaine de Versailles et territoires alerdpapprovisionnement en direct.

Nous avions noté que les producteurs de la PDVaigaw que peu d'intérét pour le débouché de la RC.
Cependant, certains ont de hautes capacités vaigomes et peuvent étre intéressés de s’engageurairfaine
cuisine centrale de leur territoire, dans la mesuré peut s’agir d’'un débouché sécurisé sur thglterme.

Les territoires de Terre & Cité, Seine Aval et Réad’avenir sont quant a eux assez riches en preahsc
volontaires pour fournir en direct la RC. Ceux-eupent étre retrouvés ¢finnexe 11].

Afin d’étre en accord avec la loi Egalim obligedriti & 2022 la RC a proposer des repas compos26%e
de produits bio et 50% de produits de “qualitéb@lisés, locaux ou bio), en termes d’achats,rilgde impossible
de s’approvisionner uniquement chez des productiuta PDV. En effet, il n'y a que 3 maraichers ithérents a
I'association, tous sur de trés petites surfaces adéayant aucun intérét a fournir une cuisine i@et Il N’y a que
pour les fruits qu'il serait possible de se fouraim bio sur la PDV, a des prix accessibles. Meateirdes
arboriculteurs epAnnexe 12] Ce projet peut étre considéré comme un levier lgodéveloppement de I'agriculture
bio sur le territoire, mais cela implique dans wenpier temps, pour atteindre les quotas Iégaus,afgrovisionner
hors Plaine de Versailles.

4.3.2.2 L'offre « locale » des grossistes et coopératives.

L'offre locale des grossistes nationaux, ou lesgjisies locaux :

Il s’agit selon les sociétés, de produits issugpl@tations basées dans un rayon pouvant allgujas200 km
du dép6t concerné. Plusieurs dépbts de grossiatEs\sont présents en IDF (POMONA Passion froidsda 91,
VIVALYA dans le 78, POMONA Terre Azur a Rungis...) @andant, peu de producteurs de la PDV les foumtisse
car leurs conditions de prix et de volumes ne d¢démt pas particulierement.

Bien que la volonté des élus serait de favorisepleducteurs « ultra locaux » en direct, la gartonale des
grossistes permet tout de méme de favoriser I'aui® alimentaire, & une plus large échelle, et al@er les
prescriptions de la loi Egalim en termes de praduitiurables ».

On peut également considérer les coopérativesatkipreurs dans le secteur :

Il n’existe actuellement qu’une seule plateformeafgoupement de I'offre en IDF, la coopérative IR6. Elle
récupére déja une grande majorité des surplusgtesikbeurs bio de la PDV. C'est donc la platefortaelus a
méme a fournir la RC en produits bio, locaux. Puiisie regroupe I'offre de certains producteurda®DV, il est
plus facile de passer par elle directement, plgt@t de demander a chaque producteur la fourniggaintrer a la
CC. D'autres projets en cours d’'établissement {CF.2.) pourraient faire I'objet d'une étude plygpeofondie en
terme d’approvisionnement.
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Les ateliers de transformation sont égalementaiaesrs du développement de filieres locales av&da

En effet, ils limitent le travail fourni par la cilne centrale et permettent de « gonfler I'offrdess le cas ou la
production est achetée par I'atelier ou si les petelirs décident de valoriser leur production gianéme canal.
Disposer d'un atelier de surgélation ou une coreg@vpermet de s’affranchir de la saisonnalité plexluits
locaux. Les ateliers de transformation et projegtadiliens sont présentés en 1.4.3.

4.4.Sélection d'un scénario préférentiel.

Les criteres de sélection d'un scénario préférestiat notamment le budget, a limiter : Est-il Vealet
pratiqgue d’acheter toutes les denrées en locabétd? Est-il viable de produire ses propres légudamns une ferme
en régie et le surcout est-il significatif ? On siolére également les dépenses énergétiques engadjéater : Est-
il plus avantageux, en termes de bilan carbone daii® approvisionner par un grossiste roulardamnionnette que
de conserver au congélateur des légumes produitdaane ? Quels sont les inconvénients de I'apgromhement
en flux tendu, d’un point de vue énergétique ? @iesstions sont étudiées plus en déta[kemexe 13].

La figure 12 résume les méthodes d’'approvisionnemetiérentielles pour les différents types de pitsd
détaillées dans les paragraphes suivants.

en régie

50% des besoins annuels
en légumes (dont PDT),
en BIO, Local (sur place)

Producteurs PDV
et alentours en

direct, Yaourts, fromages, Viande bovine,
ponctuellement, produits transformés artisanaux Groupes
Gré agré (produits chers donc rarement N Culsine centrale scolairas et
possible de prendre en local) communaux

=» 2000 repas par

des 11
collectivités
constitutives.

Producteurs
PDV et
alentours, en
direct, Marché
public

Fruits, Pommes de terres,
Volaille, Pain, Salades
certains en BIO, Local
échelle territoires alentours

Coop bio : Suffisamment de tout produits pour arriver &
20% min des volumes en bio imposés. = Tous produits
BIO et IDF « locaux ».

Grossiste FL : Lentilles locales ou non, légumes hors
saison locaux ou non.

Grossiste Epicerie : Féculents, biscuits et produits pour
pétisseries.

Grossiste | grec : Produits divers locaux uniquement.
Grossiste Viande, Produits laitiers, surgelés : Légumes
surgelés (max 50% des besoins en légumes), viande,
volaille, produits laitiers locaux ou non.

Figure 12 : Schéma de I'approvisionnement en diffés produits de la cuisine centrale.

4.4.1. Certaines productions en local, en direct, via dearchés publics.

D’apres les productions disponibles sur la plaiee/drsailles et les territoires de proximité, nposivons
établir une liste de produits intéressants a aclestelirect via I'établissement de marchés pubbamns l'intérét de
la commune, il convient pour ce type d’approvisiement de considérer les producteurs ayant une rdisfiieé
annuelle, et dont les prix ne sont pas trop élagieécelui de leurs homologues industriels ou &iten.

Pommes de terres : EARL les marronniers, Antoinehbt ou La ferme du Lavoir.

Fruits : EARL FREMIN, Maison GAILLARD, les Vergede Plaisir et Maison PAULMIERANnnexe 12]
Volaille : La ferme du logis a déja été en cont@otc un grossiste et ne semblait pas réticentieléel’
d’augmenter ses productions. Il conviendrait cepande discuter le format des volailles et la caganax

de production envisagée.

Salade et maraichage plein champ : Des productiira Plaine de Montesson et de Seine Aval ont
mentionné leur intérét pour le débouché de la RCort des volumes adaptés et pourraient étrecisédli
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pour un approvisionnement en direct puisqu’il reisde I'étude de Solenne Fournage qu’ils ne soahtit
majoritairement pas travailler avec des grossistes.

Le Pain: Le fournisseur habituel de la collecévisous le marché avec Elior pourrait continuer
d’approvisionner. Sinon, un industriel bio congelar la commune de Villepreux pourrait aussi gtuest
une offre.

Les lentilles de la filiere Légumes Secs des YwainPossibilité de passer en direct via Chridtabert,
peut étre, au lieu de se fournir chez le grossjstieapprovisionne.

Nous ne considérerons pas ici la possibilité demvisionner en direct en Iégumes diversifiés ghor

pommes de terre), via des producteurs de la Ptinéersailles car ces exploitations sont clairenogieintées vers
la vente directe, et il serait difficile de convai@ un producteur de fournir quasi exclusivemermigine centrale.
De plus, I'approvisionnement en certains légumes Baison sera surement nécessaire (dans un premies au
moins).

4.4.2. Une sécurité avec les grossistes et coopératives.

Méme si I'on loue le concept d’une cuisine qui prEpdes repas, uniquement avec des produits «ultra

locaux, cuisiner avec des produits frais demeuee priorité de I'intercommunalité. Il semble donaessaire de
disposer de fournisseurs pouvant proposer certgineductions hors saison et assurer I'approvisiorerd de
volumes suffisants en hiver.

Fruits et Iégumes : POMONA Terre Azur, VIVALYA (PVEI Méré), NORMAPRO, MAGPRIM... Grand
intérét de passer par un grossiste pour les 50%¢demes et une petite partie des fruits non ptegar la
ferme en régie car I'offre est variée. Les pommededres et les carottes du producteur Frichotifyho
fournissent déja POMONA Terre Azur. Les lentilles ld filiere décrite en 2., fournissent le grossist
POMONA Terre Azur.

BIO : La Coop BIO IDF  Produits locaux (franciliens) dont certains foaseiurs sont sur la Plaine de
Versailles (fruits bio notamment).

Les produits d’épicerie : Chers en direct localeimenCertains grossistes d’épicerie disposent de denrée
produites dans le secteur tels que les lentillda €iéere Yvelines (Cercle Vert).

Produits laitiers, viande, surgelés : POMONA Passimid développe sa gamme locale avec des produits
du Plateau de Saclay comme de Normandie (-200kmafigBe, car un grand choix est disponible, dofa ce
limite les cahiers des charges pour ces produilisept de maniere générale difficile ou trés coxtele
trouver en direct, localement. C’est ce méme grappes’est intéressé a I'achat de poulet de la Eedm
logis.

Produits locaux uniguement : Discuter avec | Gac(jit en 1.4.1) sur les produits ultra locaux dibnt
dispose déja dans sa gammepaait étre qu'il serait possible de lui faire livrera la cuisine les produits
d’autres producteurs Limiter les transports et s’approvisionner enaulkocal. Avec le groupe de
restauration Newrest, ils sont actuellement em tcéélaborer une offre de menus 100% locaux pour la
RC. Transgourmet et Terrenao sont connus pour aweiroffre locale importante.

4.4.3. Certaines productions en gré a gré, achats poncsuel

Le gré a gré, dans une limite de 25 000 euroslaestéthode de commandes la plus pratique car peut

s'effectuer avec des producteurs choisis directéngtrde maniére ponctuelle. Par cette méthodmniviendrait
d’acheter des produits ultra locaux, de qualité@isanaux. L'intérét de telles commandes est dagarbasé sur la
communication & propos des productions du teretpiutét que sur un approvisionnement régulies’dgit en
général de commandes limitantes par les volumgmples prix qui devront probablement rester pagitds.

De cette maniére, il est possible de s’approvisormm les denrées suivantes sur la Plaine de lessat

territoires alentours :

Yaourts et fromages : Il serait possible de s’apigronner a la ferme de Grignon et chez | Grec,Allvets.
Cependant, ces produits restent bien plus coutaenteyrs homologues industriels et il semble difide
s'en fournir de maniere réguliére.

Viande bovine et poulet : Les producteurs de vidrméne a Houdan et a Auteuil-le-Roi, ainsi quéelane
de poulets a Guerville pourraient fournir ponctessient la CC.

Produits artisanaux : confitures, biscuits, mielouffcela, issu des divers artisans de la PDV, ss&=dans
la mercuriale des produits artisanauAnnexe 9].
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Une piste a étudier pour récupérer des productiocales, serait d’avoir un dép6t dans lequel divers
producteurs de la PDV proposeraient leurs surpjuispourraient étre rachetés en gré a gré pariseneucentrale.

4.4.4. 50% des légumes via une ferme en régi : organisasor la Plaine de Versailles.

Aprés discussion avec les élus, il a été concluggeénario qui serait étudié était celui ou 5@%ldgumes
nécessaires annuellement (soit 26 T) seraient fisgplar la cuisine centrale. On considére don@unain d’environ
2 ha, appartenant a la collectivité, qui seraii@adela, et dont un maraicher fonctionnaire, eygppar la commune
s'occuperait a plein temps.

Grace aux rencontres des gestionnaires de la fenmégie de Moissy Cramayel (compte rendu complet e
[Annexe 14), nous avons identifié les difficultés auxquelleserait possible d'étre confronfAnnexe 15]et les
possibles limites d'un tel projet.

Il convient donc d’étudier différents points clésld mise en place de la structure :

Le lieu :
Tableau 12 : Avantages et inconvénients de créfermiae en régie sur un terrain public/privé.

Terrain Public (a une des commune de GM) Terrain Pvé (sur la communauté de communes)

Avantages disponible tout de suite, pas besoin de faife . S'il s'agit du terrain d’'un maraichey
d’appel d'offre pour récupérer les légumes, possifule| certaines installations peuvent étre présentes;§isa
les salariés de la commune travaillent sur la fedanes| plus facile de trouver un collégue pour cultiver ku
un premier temps, possible de demandes de subreitparcelle.

pour TAU, possible de préempter un terrain grada |a

SAFER. Inconvénients Nécessité de location du terrain paf la
collectivité, possibilité d'étre expulsés si le pnetaire

Inconvénients Risque d’abandon du projet siimpossiblehange ou décéde.

de trouver maraicher, il faut tout installer dgnc

investissements importants, si le terrain de coriias| Ex : Terrain de la ferme horticole a Feucherolleg ?

il est difficile de changer. Maraichers et arboriculteurs qui ont de I'espaaelai

Plaine et qui ne cultivent pas tout ?
Ex : Ferme de Michel Frémin (plus ti)

Il convient de discuter du lieu, selon les dispditds des terres agricoles, et les préférences de
l'intercommunalité. A savoir que pour cultiver 50fés légumes utilisés par la CC, il faudrait dispasenviron 2
ha. Il s’agit donc d’'une petite surface, possiblenuisponibles sur la PDV. Il serait logique depageher le plus
possible ce terrain de la cuisine centrale.

Dans l'idéal, il conviendrait d'impliquer la SAFERIa recherche afin qu’elle puisse aider dans faadléhe
ou méme préempter un terrain. Il convient cependantaire attention au terrain choisi, car des |gmles de
ravageurs ont été relevés sur la Plaine (notamdewgampagnols). Si 'on souhaite cultiver tout e b devient
impossible d’étre rentable.

La gestion :La solution d’installer un maraicher (ou 2 car igelt 2 ha tout seul peut sembler compliqué)
se démarque. Il conviendrait que la personne ermplegit fonctionnaire et salarié par la commundeatéommunes
et qu’elle puisse, moyennant un loyer (a la comnsite terrain est public ou au propriétaire deleain est privé),
développer son activité a titre personnel. Celabdée@tre le mode de gestion le plus intéressant lpsuifférents
acteurs. Reste a approfondir les recherches atidrija capacité max de production d’'un maraickat et faire
accepter le surcout potentiel que cela impliqu¢fainexe 15]aux habitants de Gally Mauldre

En termes d’organisation, le maraicher aurait ptewoir d’élaborer les plans de culture permettant d
produire en adéquation avec les besoins de la €@g serait pas responsable de la gestion desusuopl des
manques / retards de récoltes. Il doit cependantrare compte suffisamment tot, pour permettrgestionnaire
de la CC de s’organiser du point de vue des comesarigt maraicher est responsable de I'approvisioanede la
CC en produits de la ferme. Il doit donc livrermdaniére réguliere la CC (camionnette de fonctioateut étre
aidé par d’autres salariés de la collectivité. DItmportance de la localisation proche de la CC qagoport a la
ferme.
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Le label : Le plus logique pour une ferme en régie seraitradyre du bio. En effet, cela compterait pour
la collectivité comme un double avantage pour fonde aux Iégislations concernant la RC, puisqaesblocal.
Cependant, selon le terrain choisi, il sera prarabht nécessaire de réaliser une conversion eafiriod’obtenir
le label, ce qui implique trois ans de conversibgerait donc pertinent de lancer 'aménagemenaderme en régie
en méme temps que les travaux de création de $aneucentrale. En effet, le temps que la cuisimdrake soit
fonctionnelle, les schémas de production serontrisés et la certification bio sera presque d’'ddtua

Les cultures : Comme dans le cas de la cuisine de Moissy, iltgen&férable de se focaliser sur les cultures
pratiques et faciles a utiliser (Cf. 4.2.2.), emsggrandes quantités surement. Pour le reste, rv@nskes fournisseurs
de surgelés et primeurs semble nécessaire. Lesifgaditivables dans nos régions seront doncséslien saison.
Il convient de ne pas trop excéder les besoingmaisrs dans un premier temps puisqu’il risquerd’éifficile de
les stocker, sauf si la cuisine est en mesureidedargeler ou réaliser des conserves de ces Egum

Des prestations de surgélation devraient étre lplessd’ici quelques années a la légumerie de lgp@io
a Sénart ou sur la Ferme de I'Envol a Brétignyasyge. Dans ce cas, le nettoyage et la coupe desm&gpourrait
étre incluse dans la prestation et il pourrait &ttéressant de tenter des cultures qu’on n’utdisgas directement
a la CC car trop dures a nettoyer, en fonctionptiesde prestation proposés.

Avoir des fruits locaux grace a la plantation detfers sur le terrain peut étre une piste a étu@ependant,
I'obtention des premiers fruits met 3 a 5 ans'agbbriculture est une activité qui demande beapatriplace. Il est
donc préférable de viser des fournisseurs locawctiment, mais il est tout a fait envisageablpldeter quelques
arbres sur le terrain choisi, dans le but de f@éréagroforesterie, et fournir partiellement la.CC

Conservation des produits :Les légumes frais s'abiment rapidement, il est doportant de disposer de
chambres froides (4°C) de grande taille (rattack¥€ksCC), que ce soit pour conserver les l[égumedugs a la
ferme ou pour limiter la logistique de la part geaducteurs livreurs. Cependant, lorsque la prado@st maximale
des surplus peuvent étre obtenus. Dans ce caspydiiettes communales pourraient étre tenues swedeanges
avec d’autres collectivités pourraient étre engagésccédent pourrait également étre distribué &&op Bio
(lorsque le label sera obtenu), ou encore vendiirent par le maraicher moyennant une certaine ménation de
la collectivité.

L'idéal serait néanmoins d’avoir un atelier de sfanmation (conserverie ou atelier de surgélatian)
disposition, permettant ainsi de garder les pradastde la ferme en régie et de les utiliser phnd tlans I'année a
la CC. En effet, la cuisine centrale de Mouansdbattapprovisionnée par sa ferme en régie a hade86% des
besoins en légumes (25 T/an pour 1000 repas), sbspon atelier de surgélation et de la possibilégéaliser des
conserves.

La conservation par le froid est assez couteusmeryie et participe grandement aux émissions d& GE
mode de conservation est pourtant trés pratiqueskgumes conservent davantage leurs propriétésamnelles
gue les légumes appertisés.

Davantage de détails sur les techniques de stinyéldes différents [égumes et les entreprisesnéacter
sont disponibles efAnnexe 16].

Investissements nécessaires pour la fermeSelon la nature du terrain obtenu, différents itigesments
sont nécessaires. Pour la ferme de Moissy, 19 0@3 @nt été nécessaires pour les 2 serres, dlifoig automatisée
(+ le goutte & goutte) et I'installation de cedédintes infrastructures. La cabane de rangememtadériel devrait
avoir un codt total de 68 000 euros et il ne fag publier les différents outils agricoles, posgleels le budget sera
proportionnel au niveau de mécanisation de la fetrischat d’'un tracteur peut étre nécessaire, notant si un
maraicher seul doit s’occuper seul de plus de 2 ha.

Annuellement, il suffit de compter les besoins an,&n plants/graines, en intrants et en main d’egivou
2 salarié) + ou - location d'un terrain. D’apres dennées, ces charges en maraichage s’élevergdyamne a 4500
euros / hd13]. Pour 2 ha, on comptera donc 9000 euros / analaéres d'un salarié agricole tourne autour des 13
200 euros / an. On compterait alors un budget dpaue la gestion de la ferme de 22 200 euros paBait 35 400
€ par an si 2 maraichers sont employés.

Certaines aides sont disponibles pour les expioitat Si la ferme en régie dispose d’'un permis gl@ier,
il devrait étre possible qu'elle en bénéficie égaeat. Les aides a la conversion et au maintienien dont
respectivement de 900 et 590 euros pour une dwée ahs (PAC). Le crédit d'impbts bio est de 250fbs,
cumulable avec les aides .

4.5 Etablissement d’'une cuisine centrale sur la commundé de communes.
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4.5.1. Lieu de création et construction.

La CC doit étre localisée de maniére stratégiquéastommunauté de communes. En effet, elle déwrex |
chaque jour les établissements des 11 communestatnes. Une commune centrale disposant d’uraterfacile
d’acces serait I'idéal. Le terrain devrait étreetérpar I'intercommunalité car il s’agit d’'un progie développement
économique.

Il n’est pas possible de réaliser une extensioladeC de Maule, d’'une capacité de 700 repas, taest
enclavée entre la route et une école. Il sera dénessaire de considérer I'installation d’'un tautveau batiment
sur un terrain a acheter : un double investissement

Le choix d’'un terrain ne peut étre réalisé danmrtiédiat, mais il est possible d’approximer la stefa
nécessaire a I'établissement d’une telle cuisin®laile, environ 150 fau sol sont disponibles et permettent de
réaliser 700 repas par jour (espaces de stockafiesynPour 1000 personnes, P. Loisel, présidetitdsociation
Plaine de Versailles, nous informe que dans leelyméil exerce en tant que professeur, la cuistmtrale s’étend
sur 220 M. Méme si la loi n’est pas linéaire, on peut imagiane surface au sol nécessaire de minimum, 4@&hm.
effet, si tout est cuisiné sur place, les servegastaires demanderont probablement que les ditf@@les soient
bien espacés. C’est ce qu'il s’est passé pourrfarame de Villepreux, qui est actuellement en tdgmeconstruire
une cuisine spacieuse sur le méme terrain queidane (1200 repas / jour) en raison de cette deemdhd'agit
d’un investissement de 2,3 M € tout compris.

Pour davantage de précisions sur les travaux annge bureaux d’études et architectes devronyseal
le terrain et la demande de la collectivité afinfdiee des plans et engager la construction. Qitjain bureau
d’étude spécialisé dans ce domairgociété Alma Consulting bureau d’étude qui peut aider a la réalisation
architecturale de projets de cuisines centralegalede taille (cf. Liste des contacts).

Il est possible d'obtenir des subventions pour ri@ation de la cuisine centrale, puisqu’il s’agitmg
démarche collective, qualitative, visant a relamli’approvisionnement alimentaire d’une partidadpopulation.
Pour obtenir davantage d’'informations au sujet gsigs/entions, il convient de se rapprocher de Mme de la
commune de Villepreux.

4.5.2. Locaux et infrastructures nécessaires.

D’aprés la visite de la cuisine centrale de Mantjs avons pu lister les pieces et outils nécesspour la

préparation de 700 repas par jours.

Pieces: Plonge, épicerie, 2 salles de travail, chamloilé.

Outils : 2 congélateurs, 5 frigos, éplucheuse, rincelussmreuse, robot, trancheuse, 2 friteuse, soudeuise,
vapeur, cellule de refroidissement, four, 2 arnoukauffantes.

La volonté de cuisiner sur place un maximum imm@igme grande variété d’outils et notamment tous ceu
qui composeraient une légumerie habituelle.

Il sera important de considérer l'intégration d'watlule de congélation et un espace suffisanthdenbre
froide pour permettre la conservation de prodoitaix[Annexe 16].

Le dimensionnement des outils et des différenieseg doit étre discuté selon les objectifs deuiairce
(possible scénario en 4.4.) Normalement, une coren®@ide d’'un consultant ou d’'un institut spéciljzour
aménager un tel établissement. L'IDFC & Melun ganle, réalise des installations de cuisines atssyl'intérieur
uniquement.

4.5.3. Aménagements pour favoriser le local.

Lorsqu’une cuisine ou un restaurant veut s’appioriger en direct chez le producteur, les premigtias a
étre reconnus sont ceux du prix, du volume et dediatique. En effet, les cuisines communalespantr habitude
d’étre livrées plusieurs fois par semaine par |puestataires grossistes, ce qui limite la nécgesgsitstockage. Lors
d’'un approvisionnement en direct par un productitgst nécessaire de proposer des volumes d'atlisants
pour rentabiliser le déplacement du producteur.

Afin de privilégier les circuits courts et I'apprisionnement local, il est important de considéreespace
de stockage suffisant, pour permettre aux produstee livrer des volumes impliquant des parterawvaibles. |l
convient d'adapter les espaces de stockage eridorae la nature périssable des produits. En affit,chambres
froides ou frigos de grande taille doivent étrgpdisibles afin de conserver les produits les pllisas.

Il convient également de rappeler que les agriatdtae sont pas nécessairement logisticiens. [@ang lde
faciliter les approvisionnements en direct il c@mtide disposer d'installations de déchargemeneftét, lors de la
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tentative de partenariat avec les producteursdraitie la PDV et la cuisine centrale de Trappegyrand frein était
que la cuisine ne disposait pas de transpalette ahariot élévateur. Or décharger une tonne dettesgle pommes
a la main est une tache rebutant particulieremestproducteurs. Les cuisines disposent habituefiess
infrastructures adaptées aux camions de grossiligtsbuteurs et a leurs propres camions de beraj mais il est
important que cette nouvelle soit adaptée a I'agpiannement de volumes conséquents par des pesaum ne
soient pas des professionnels de la logistique.

Afin de pouvoir accueillir un maximum de produitai§ (et locaux), une cuisine centrale doit étreifgee
d’'une lIégumerie car sera en effet amenée a recdesiproduits bruts. Une variété d’outils nécessitie la main
d’ceuvre sont donc nécessaires, sachant que lesitsrdd 4e gamme sont peu disponibles sur ledegit

4.5.4. Fonctionnement : salariés, assistance techniquegistique.

Le fonctionnement de la CC intercommunale devtag gimilaire au fonctionnement de celle de MaSie.
cette derniére n’est plus utilisée, il serait in&ant que les 5 salariés actuels soient repria pauvelle cuisine. A
Moissy, pour 1800 repas, 5 personnes a plein tes\gsupent de la préparation des repas. EntrelD stlariés
seraient donc probablement suffisants. Il s’agdaitravailler 7h45 par jour par personnes, avecconipure de plus
de 2h entre temps.

Il convient que certains des employés soient dédlédogistique, de la cuisine aux différents g Pour
cela, un camion devra surement étre employeé.

Pour valoriser le fait qu'il s’agit de produits bex et frais, il serait de convenable de privilédgeliaison
chaude : conservation des denrées a 63 degrésraeocatitendant le service. Cette technique impligque les
poissons et les viandes soient parfois trop cuitess les repas sont préparés le jour méme et écimuffés
intégralement dans chaque restaurant scolaire.

La commune en autogestion est responsable du gomipalariés travaillant dans la cuisine. |l péagis
d’'une mission que la commune ne souhaite pas dentién effet, si un employé manque c’est a la camarde le
remplacer. Dans le cas contraire, la productionmpdilétre séverement altérée. C'est pour celallesont souhaité
savoir si des entreprises de restauration colleéigient en mesure de réaliser des prestatiossistance technique.
Il s'agirait d’'une prestation dans laquelle la gt€isalarierait elle-méme les employés de la @ii@ammunaux ou
issus de I'entreprise prestataire) et se chargdeatérer les absences et la partie administrdtevecommune ne
serait engagée que dans un contrat avec la spcedtataire.

Plusieurs groupes de restauration collective aitcéhtacté (entreprises indiquant qu'elles réaidaile
I'assistance technique en cuisine) : RestauVal vivan Elior, Sodexo, et seul le dernier groupecaime suite aux
sollicitations. Cependant il ne s’agit malheureusetipas du type de prestation que I'on imaginkiassistance
technique est leur désignation de la restauratidleative concédée, ce qui ne convient pas puisguwammune
souhaite justement passer en autogestion. Desfioest d'intérét sont détaillées gnnexe 17].

4.5.5. Valorisation du local et communication.

Si dans certaines écoles, il a été constaté quenfasts ont du mal a apprécier les produits frais’y ont
pas été habitué, on remarque que les produits aéé&sont relativement mieux mangés que leurs hogoes tres
transformés et industriels. L’école peut bien editeavoir un réle dans I'apprentissage des basegdilimentation
équilibrée et le développement du golt pour leshayoduits. A Mouans Sartoux par exemple, les él@erivent
participer a des cours de cuisine sur leur temastidités périscolairel?2].

Afin de mettre en valeur la dynamiqgue de transittonlogique engagée, il conviendrait de mettrelacep
une politique de communication pédagogique. llit'dg sensibiliser les enfants a I'importance d’afimentation
de qualité et a I'impact de ces changements (pt®dhaiis, de saison, cuisine maison, local, biguiis courts) sur
leur santé et I'environnement. Cela, en leur fdistouvrir la ferme en régie et les cultures, dansadre de
cueillettes ou d’'ateliers de plantation, par exempl

En plus de la mise en place de panneaux inforngdiigraux dans les lieux de restauration colledlipeut
étre intéressant de communiquer sur les difféfentsisseurs locaux de la cuisine, et pourgquoiddasyaniser des
visites éducatives chez certains d’entre eux, anenéne visite de la cuisine. Rendre visibles ddgeef présentatives
des différents producteurs locaux aux parents n&aNewsletter peut étre une action de choix. Lasparence sur
les prix et les productions utilisées devraienigégant étre accessible aux parents d’éléves.
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A Mouans Sartoux, des idées recettes sont envaygegarents pour leur permettre de maintenir |'ldoyei
alimentaire de leurs enfants sur la journée. Haarticiper les parents et les enfants au développendes menus
grace a la récolte d’avis sur les recettes et dedagjes de préférences favorise également laagaiisf alimentaire
et la réduction du gaspillage.

4.5.6. Changement de budget / du prix des repas.

Le résumé des investissements et dépenses poisd@&mplace d’'une CC et d'une ferme en régieéiailte
en[Annexe 17].

A Mouans Sartoux, 100% des denrées sont BIO adrtad en régie produit 85% des besoins en légumes
pour les 1000 repas par jour. lls achétent 2,0dsedialiments par repas. Un repas colte en tout etve 8,39 euros
a la commune (ce qui n'est pas possible pour Gadlyldre) et est paye entre 2 et 6,2 euros, le 1BI®Me revient
pas forcément plus chgs].

En 2019, la collectivité a déja réalisé une augatént du prix des repas de 0,18€ pour I'introductitune
denrée bio par repas et il n'est pas envisagealgehenter davantage dans I'immédiat. La communéilktepreux
a dd absorber une augmentation de budget de 15&sem d’'un changement de fournisseur (pour un gpaditatif
et 60% de bio), ce qui a été répercuté sur lesrppaune augmentation d'1% seulement. En effstédenomies
réalisées sur d’autres domaines d’activité poeotamune ont été réalisées en paralléle, notamnesnécbnomies
d’énergie avec la réintroduction des trames noReasr plus d'informations, contacter Mme MORELLE&sponsable
scolaire de la commune de Villepreux (cf. Liste destacts).

4.6. Perspectives pour le territoire : volonté d'inscrie le projet dans une démarche de transition
écologique, pédagogique.
4.6.1. Rendre débouché de RC attractif pour certains protkurs et mise en valeur du local aux yeux du
public.

Les freins constatés du co6té des producteurs, papprovisionnement de la RC en produits locaux
(notamment PDV), sont le prix d’achat des denregs faible, les volumes ne rentabilisent pas hmisons et les
difficultés de déchargement et stockage des praduit

Ce projet de cuisine centrale a donc pour objdetifendre le débouché de la RC plus attractif @ux yles
producteurs, que ce soit par 'aménagement paricale cette nouvelle infrastructure (espaces dekate,
déchargement...), ou par la mise en place d’uneiguaditd’approvisionnement particuliére pour la ottildté (gré
a greé, cahiers des charges simplifiés, juste rématioa...)

L’'approvisionnement de la cuisine centrale en léggipar une ferme en régie pourrait étre une oppitétu
pour un agriculteur souhaitant s’installer en n@rage. En effet, cela permettrait au producteuréfje salarié(s)
de l'intercommunalité et d’avoir un statut de foaohaire. L’opportunité pour lui serait de pouvdé&velopper en
parallele son activité personnelle sur la parcelles ce soit pour fournir une AMAP, des marchétaatoopérative
bio, ou développer I'éco paturage ou I'agroforéstasu méme l'artisanat.

Une des opportunités pour les producteurs locauxnfsseurs est la mise en visibilité que procure
I'approvisionnement d’'une cuisine centrale. De lear politiques de sensibilisation qui pourraieme &hises en
ceuvre et les visites d’exploitations organiséesptamunication au sujet de ces agriculteurs peatd&cuplée. Des
enfants aux parents, et de bouche a oreille, ledupteurs fournisseurs pourraient réellement \eird ventes
directes augmenter, en participant a ce projetuAaaonnée quantitative n'a été relevée mais lappionnement
de la cuisine centrale constitue une véritableipit®) créatrice de lien entre producteurs et comsateurs.

4.6.2. S’approvisionner en produits plus écologiques evd@ppement de labels de qualité sur le territoire.

En raison de la nécessité d’approvisionnement@dédia cuisine centrale (20% obligatoires), ilpEssible
que ce projet favorise les conversions sur lettérei. D’'une part, I'établissement d’'une ferme égie bio, augmente
la surface agricole en bio, ce qui est une avaanésoit. D’autre part, le débouché de la RC étasbanais plus
attractif, il peut étre intéressant pour les praeurs de se convertir au bio ou de s’intéresseadtrés labels de
qualité (Zéro Résidus de Pesticides par exemplela @ourrait aider les producteurs a se démargaes des
réponses a un appel d’offre, ou constituer un éhe communication supplémentaire pour les consateumns (et
justifier aux yeux des habitants, le surcout dalpc

Ce projet pourrait donc avoir des impacts postiifisle développement agricole du territoire, puiscite
les producteurs a se tourner de nouveau vers leudbb de la RC, tout en favorisant la communicagiotour les
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labels de qualité (autre que le bio). L'agricultloeale pourrait donc évoluer petit a petit vers plus grande variété
d’exploitations, grace a la valorisation d’autresd®s de commercialisation que le direct, dans wilenté
d’équilibre et d’autosuffisance pour les différeapprovisionnements alimentaires.

4.6.3. Dynamique de transition écologique : Quels objest# Quelles économies ? Quel accompagnement
pour les habitants ? Quelles opportunités ?

La condition de réalisation de ce projet est qua oe coute pas trop cher a la collectivité de irevo
intégralement ses besoins et le fonctionnemenrd destauration collective. Cette contrainte de budgt totalement
compatible avec la volonté d’inscrire ce projetslane démarche de transition écologique pour lanaome. En
effet, la modification de la composition des assgetiécrite précédemment permet de compenserdeuutu local
et de 'augmentation de la qualité/fraicheur dexlpits. La réduction du gaspillage alimentaire égialement partie
des objectifs socio-écologiques de ce projet. Lation des portions a la demande des consommageues
possibilité de contrbler les services permet derdiar le gaspillage, ainsi que I'achat de matigremieres. L'achat
local et la ferme en régie participent globaleméné diminution du transport et des émissions’¢si Evite la
conservation par le froid).

Cela pouvant constituer un surcout en approvisiomm, il convient d’optimiser d’autres aspects dojgt
tels que les dépenses énergétiques de la cuisiogtez pour une logistique propre a des coutsitgdu

Les économies énergétiques et financieres peutrentéalisées dans d’autres domaines, tels queskiog
des espaces verts (gestion différenciée), lesiquudis énergétiques directes (réintroduction desdsanoires), le
recyclage des déchets alimentaires...

Le projet peut avoir un effet direct sur le comparent des habitants, d’ou I'importance de la sdissition
aux différents aspects de la démarche. Pour cesfudes produits locaux, leur consommation pouatagmenter
grace a leur mise en avant au sein méme des éé&niesffet, les politiques d’approvisionnement doivétre
communiquées aux parents mais I'essentiel esedéaser les enfants, puisque d’aprés une étudséetalupres des
habitants de la commune de Mouans Sartoux, 85%alests d'éléves demi-pensionnaires auraient neoldifirs
habitudes alimentaires suite aux sollicitationsattanges avec leurs enfants. La commune a méméesinitéveloppé
un cursus débouchant sur un dipléme universitarehf de projet alimentation durable au sein ddsdativités
[22].

Le projet de cuisine centrale devrait donc étrerisg’'un ensemble de mesures a valoriser, ainsidjun
plan pédagogique de sensibilisation a la transéwsiogique en cours.

Afin d’obtenir un soutien technique a ce sujegst possible de se rallier au réseau de cuisimgsates,
lancé par Mouans Sartoux. Il s’agit d’'une dynamigokective incitant au partage de connaissanegnechanges
d’expériences, permettant d’accompagner les collezt désireuses de transformer leur restauratidiactive et de
jouer un réle plus important dans la transitionlégigue de leur territoire.

Discussion Synthétique et Conclusions

Résumé : Cette derniére partie vise a recentrediéférents projets engagés autour de I'objet dumoige,
qui est : la mise en proximité de I'agriculture lkdePlaine de Versailles et de la Restauration Heoyer. Il s’agit
de faire le point sur I'état d’avancement des awsianenées pour chaque projet, et d’étudier lespaetives et le
role que peut jouer le territoire pour accompagreur évolution. Il est également nécessaire d'aseyles
interactions entre les différents projets, en €inmbgeant sur leur priorisation et leur compatibdi Tout cela, afin
de pouvoir les resituer dans un contexte d’enjéus généraux, en lien avec le développement dudeseerritoires
et la transition écologique et agro-alimentaire.

Reprenons brievement la chronologie du sujetaljissait dans un premier temps d'étudier les engtu
freins de I'approvisionnement de la RHF, pour lexdpcteurs de la PDV dans le contexte actuel.
Différentes méthodes facilitant le rapprochemefrtegproduction et consommation ont été étudiéeasleSerritoire
de la PDV, aucune solution de regroupement da€affins le but de fournir la RHF ne semble réelfgmpertinente.
Créer une plateforme de regroupement ou un atekéertransformation «a grande échelle » demande des
investissements importants et n’est pas réelleimssotde la demande des producteurs de la PDV.dra®ires
voisins tels que Terre & Cité, Seine Aval ou Plaii®venir, auraient beaucoup plus d’intérét a neette tels projets
en ceuvre, puisqu'une grande partie de leurs atgiogl en verraient |'utilité, et que certains de territoires
disposent de fonds européens LEADER donc de mogemsequents pour financer ces projets. Par ailleas
derniers seraient bien entendu accessibles augupseproducteurs de la PDV que cela intéresserait.
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Ainsi, l'instauration, dans I'immédiat, des filiérele proximité avec la RHF semble prématurée pesiraisons de
volumes/prix des productions, d’organisation emnt#iét pour les différents partis. Néanmoins, detoms
préparatoires d'un tel rapprochement, a I'avemint possibles.

Pour rapprocher, a terme, I'agriculture (dans sbalté) de I'alimentation sur la PDV il convieadren premier
lieu, de viser la restauration « en foyer », c&slire, les particuliers. En effet, mis a partdésdaliers, I'actuelle
vocation de I'agriculture sur ce territoire estpﬁmwsmnner la population, par la vente direadamment (mis a
part les céréaliers). Des projets de facilitatie’dcces a I'offre locale pour les habitants dBl&ine, peuvent donc
étre envisagés. On citera notamment des magasimodecteurs (dépbt des produits et rotations fpuente, ou
coopératives pour particuliers) mais aussi leseftatnes de commande sur internet. Ces projets gieatrétre
associés a des ateliers de transformation (surgglanise en conserve, préparations...), afin de ptrenaux
producteurs de vendre leurs surplus en direct, $ason.

Le sujet du mémoire étant ciblé sur I'approvisiement de la RHF, il convenait de sélectionner defets
plus spécifiques, pouvant convenir & un groupeli@eaehts (producteurs ou élus) suffisamment élpair que des
démarches soient engagées. Les 3 projets menésidude ces 6 mois de stage portaient respectitesuela filiére
Iégumes secs, la création d’'une Foody Box et laticné d’une cuisine centrale. lls ont été choisigrgeur pertinence
dans le contexte actuel, tant, pour les agricudteque pour les consommateurs et le territoirdabkeau 14 résume

les intéréts, I'état d’avancement et les perspestde chaque projet.

Tableau 13 : Tableau récapitulatif des intérétguenet perspectives pour les 3 projets menés ars chu stage.

Public Acteurs Intérét producteursde | Intérét pour le Réle association Etat Perspectives
touché principaux du la PDV public touché d’avancement
développement
Filidre de Agricult en - Améliore la qualité des Lentilles locales et de Mise en lien des - Récolte 2019 - Fixer prix avec
la RHF grande culture sols et allonge les qualité dans acteurs. réalisée, en les grossistes.
Lésumes - -l® N francilienne  dans les Yvelines. rotations. I'alimentation des - Accompagl du - Evaluerla
des Yvelines [E3 - Rémunération convives. des démarches P ité
fournissant intéressante. - Réponse aux critéres administratives - Lentille dure d’évolution de
chez les - Valorisation de de la loi Egalim pour pour b a récolter car la filiere.
grossistes différentes agricultures les gestionnaires. relocalisation d'un trés basse. - Trouver
acheteurs. vertueuses. - Compétitivité des atelier de - Possible organismes
- Débouché sécurisé en grossistes qui transformation. étude pour financeurs
volumes et prix. élargissent leur - Demandes de montrer que pour latelier.
gamme locale. subventions ? lentille : CBNI
Foody Box Particuliers Artisans - Mise en visibilité des - Connaissance des - Dépbt pour les - Attente de - En attente de
en direct fournisseurs de la productions artisanales. productions locales. fournisseurs et I'apport de grosses
Plaine de chez les box, Foody - Débouché nouveau et - Offre personnalisable revendeur des box. stock par les commandes.
Versailles producteurs Master, Plaine de grosses commandes si grosse commande. - Suivi des ventes et fi i - Développ
ou via offre Versailles, possibles. - Disponibilité en ligne prépa de - Mise en place autre box si
par Revendeurs de la - Projet collectif, possible. commandes. de com. premiére a du
collectivité box. organisation d’un réseau. - Communication - Indiquerles succes.
ou comité autour du produit. distributeurs
d’entreprise. sur site PDV.
Cuisine Convives de Les Elus de la - Possibilité de fournir la - Alimentationde - Recherche de - Alétat de - Mise en place
laRCsurla communauté de RC dans des qualité pour les producteurs projet, d’une étude
(LI CNCENA communauté  commune Gally circonstances favorables convives de la fournisseurs et de commencer pour le
Mauldre de Mauldre. (installations spécifiques, collectivité. contacts d’intérét dépend des budget CC.
communes cahiers des charges - Sensibilisation des (bureaux d'étude...) élus. - Recherche
Gally adaptés, rémunérations enfants et des - Connaissance des - Information d’un terrain
Mauldre. viables). parents aux enjeux terrains et des du président pour la CC.
- Possibilité d’installation actuels et futurs liés disponibilités. de l'intercom. - Choisir et
d’un maraicher 3 la a l'alimentation. - Possible recherche - Contact des faire
ferme en régie. - Compréhension de la de subventions. agriculteurs préempter un
- Mise envisibilité des dynamique de pour terrain pour la
productions aupres des transition écologique connaitre leur fermeen
consommateurs. duterritoire. motivation. régie.

Afin de comprendre plus précisément les enjeux lticun des projets, il a été choisi de réaliser des
diagrammes SWOT, mettant en évidence les forcedaiblesses, les opportunités et les menaces apguant le
développement de chacun des projets, dans le tergp&cifique de la Plaine de Versailles.

Diagramme SWOT - Filiere Lentilles
Force: Faiblesse
Céréaliers motivés par la démarche. Transformation a sous-traiter.
Issu d’'une réelle demande en produits locaux dans Grossistes exigeants sur le prix.
RC. Difficulté de la culture car imprévisib
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Diversité de débouchés possibles (possible de ee
en direct)

ndr

Opportunité

Menace

Soutien de la part de la Région, et du CETA pour
I'accompagnement de la création de filieres locale
Possibilités d’obtenir des aides importantes sont#
de faire un atelier de nettoyage.

Groupes de restauration ouverts sur la mise erpl

Fort potentiel de croissance mais concurrence
spossible si faible visibilité sur les volumes
nécessaires.
Possibilité de concurrence d’autres producteurs
adranciliens ou normands, « locaux » pour les

de contrats a long tern

grossistes, et avec les produits labellisés, @&stif

Diagramme SWOT - Foody Box PDV

Force:

| Faiblesse

Producteurs géographiquement proches et systémePeu de visibilité dans des magasins fréquentés.

pratique pour les différents acteurs.
Possibilité d’achat sur internet via un des revensie
Mise en visibilité d'une box sur le site de la PDV.

Marge faible pour les producteurs donc faible
attractivité pour des revendeurs dont la démarshe
commerciale.

Box chére et peut étre peu adaptée au public jeun
auquel elle se destine.

Compétition entre les producteurs réalisant les
mémes produit

0]

Opportunité

Menace

Visibilité pour Foodymaster et pour la box pour les
clients de Foodymaster.

Possibilité de varier les box si le concept fonutie
Ou pour grosses commandes.

Grosses commandes possibles (la DDT semblait
intéressée pour Noél).

Bassin de commercialisation aisé donc favorise la

Possibilité de fonctionnement de la box Apéro, ma
plus forcément d'intérét apres I'été.
Clientéle d’'une fois...

is

consommatiot

Diagramme SWOT - Cuisine centrale d’intercommunalig¢

Force: Faiblesse
Territoires alentours productifs en fourniture déts | Gros investissement et mise en place sur le temp$
et maraichage plein champ (Seine Aval). long.

Subventions possibles pour la construction de la
(Etat, région...).

Aides possibles pour la ferme en régie et SAFER
peut aider pour I'obtention du terrain.

LOffre ultra locale limitée, le scénario
d’approvisionnement dépend de la ferme en régie
le maraichage diversifié en PDV n’est pas en mes
de fournir la RC.

Augmentation du budget en matieéres premieres
possible

car
ure

Opportunité

Menace

Bassin de consommation sensible a I'alimentation
des enfants.

Toutes les communes sont sérieusement motivée
pour avoir de la nourriture de qualité dans la RC.
Impligue une transition alimentaire, ce qui limite
'augmentation du budget en matiéres premieres.
Possibilité d’adapter I'agriculture sur le terrii
pour favoriser I'approvisionnement en produits
locaux en RC.

Réduction du gaspillage alimentaire Economies)
grace aux produits de qualité et aux méthodes de

Possibilité de rejet par les habitants de la feeme

régie car nécessité d’employer des maraichers, (
5 augmentation d'impéts).

Attention au terrain choisi pour la ferme en régge,
bio implique la présence potentielle de nuisibles
(problémes de campagnols récents sur terrains dg
l'interco).

Risque de difficulté pour la conservation des pitsd
de la ferme en régie car nécessité de surgélation,
qui implique procédures et dépenses énergétique
élevées.

service

Les diagrammes SWOT révélent la spécificité de ebguojet, car on peut remarquer que les oppoésinit

et menaces ne se recroisent en aucun cas. Enlesfétois projets tendent & mettre en proxima@riculture de la
PDV et la RHF, mais ont un impact a différents aiwe d’action. La filiere lentille affecte directenteles

orientations agricoles du territoire, le projetoéfret Plaine de Versailles a un objectif primatdie sensibilisation
au local, et I'établissement d’une cuisine centpaiamettrait de transformer les pratiques et I'apgionnement en
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RC, en fin de chaine. Ces projets sont indépendiams leur réalisation mais peuvent interagir (pbanent surtout)
de la fagon suivante (figure 13) :

* Favorise l'installation d’agriculteurs adaptés a l'approvisionnement de cette CC :
nouvelle ferme en régie + Agriculteurs voulant diversifier leurs débouchés.

* Favorise la transition en bio car le bio local est trés demandé.

* Développement de projets de surgélerie/conserverie pour les produits locaux a
I'échelle de la RC.

* Intégration du projet dans une démarche de transition écologique/ énergétique/
agro-alimentaire du territoire.

* Préparation de repas avec des produits gue les consommateurs peuvent
connaitre, peut dynamiser I'achat local par les particuliers.

3. Cuisine Centrale

* Public touché f . * Méme type de public touché
complémentaire. intercommunalité mais 1 a plus grande échelle.
* Les adultes investissant dans « 1peut fournir3.
2, supporteront davantage la * 3peutinciterle
création de 3. développement d’autres projets
* Les enfants mangeant grice semblables a 1.
a 3, pourront sensibiliser « Adaptation de l'alimentation
leurs parents a I'importance aux productions du territoire,
de consommer local = dans un cadre de transition
Acheter2? écologigue.
i * Faire connaitre différents produits locaux | | * Culture vivriere pour le territoire,
en unseulachat. 2. Coffret 1. Filiere fertilisation naturelle des terres. '
* Valoriser I'identité territoriale auprés des | . "  * Mise encommun des ressourcesde |
consommateurs. ] plaine de _ lentilles i plusieurs TAU. Mobilisation collective. |
* Mise en lien d’agriculteurs et artisans et | Versailles Yvelines | » Relocalisation d’un atelier de
détaillants du territoire. | | transformation.

* Public touché complémentaire. SR o VT SN '
* Public touché par 2. sera peut étre
ateliers de transformation 3 usage plus attentif 3 I'utilisationde 1 enaRC
) + Consommateur de 1 en RC, peut étre
. collectif. H A ™ .
S R T S S S s ! plus intéressé d'investir dans 2.

* Favorise I'élaboration de projets tels que
des magasins de producteurs ou des

Figure 13 : Triangle des interactions entre lef@dihts projets et leur impact sur le territoire.

Les projets semblent donc complémentaires, majsuent a des échelles temporelles tres différentes
quelques mois suffisent au lancement de la Foody e année est nécessaire pour la mise en plagr@dpement
d’agriculteurs pour la production et la vente déelatille, et plusieurs années s’écouleront ergrenbment ou la
communauté de communes décidera de mettre en dmupmjet et le moment ou la cuisine centrale sera
fonctionnelle et approvisionnée localement. Il #agpendant d'initiatives a mener sur le long terran effet,
chaque projet dispose de perspectives variéeslejedtifs de plus longue durée, telles que la waate nouveaux
modéles de Foody Box, la réalisation de 'atelietril et ensachage de la lentille, ou encore |l& misplace d’'une
petite coopérative ou les producteurs de la PD\bdpmient leurs surplus pour fournir la cuisinatcale...

Il ne semble pas y avoir d’'interactions négativesseeles projets. En effet, ils ne dépendent nirdémes
acteurs initiateurs ni des mémes opportunitésébisation d’un d’entre eux ne met donc pas en [géréalisation
d'un autre. lls affectent un public similaire maiglifférents niveaux, pour l'intégration d’'une méoaeise, positive
d’un point de vue environnemental et social.

D’apres les conclusions précédentes, les troigfsrgpnt tout a fait compatibles et peuvent étveld@pés
en méme temps. Mais qu’en est-il de leur priordgérde territoire ?

On peut penser qu'agir en premier lieu sur la &rladchaine, avec d’autres projets de cuisinesaest ou
une volonté de maitrise de I'approvisionnementadBC par les communes, permettrait de rassureglésulteurs
sur le débouché que cela constitue. Moyennant gaslévolutions (aménagement des cuisines cenpralesla
réception et l'utilisation de produits frais et dimect par ex.), fournir la RHF ne serait plus syre de faible
viabilité... Les producteurs de la PDV pourraientel@v plus enthousiastes a I'idée de consacrer arteeqge leur
production a la RC, d’autant plus que leur visibilpeut ainsi augmenter de maniére exponentielle.

Ces projets ne font pas d’ombre aux pratiques @lgsat commerciales actuelles. C’est d'ailleunsrpela
gu’il conviendrait que d’autres projets similaisesdéveloppent avant de pouvoir agir de maniére gibbale pour
la mise en proximité de I'agriculture et de la RIER pourrait alors voir se développer davantagéidees locales,
ou des organisations inter producteurs permettamtichiser la logistique ou I'approvisionnement gdiis gros
volumes. Soutenir le développement de ces inigatast une des missions de I'association Plaivedsilles, mais
leur mise en ceuvre dépend exclusivement des agicsilou des élus impliqués, acteurs décisifs ogstp.

Concernant les 3 projets en cours, prioriser ujeppar rapport a un autre n’aurait pas de semdaddiere
lentille est totalement indépendante du projet dedy Box, et les deux sont déja relativement bieemeés. Il
conviendrait donc d'initier la partie pratique dévedloppement d’'une cuisine centrale car il s’agitl'dspect
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manquant sur le territoire : 'adaptation de ladnla chaine, permettant dans une certaine md&nenter I'offre
locale.

En omettant le contexte d’avancement actuel, ivmordrait de favoriser le développement de ce tpe
projet (cuisines centrales, adaptation de la RHEars un premier temps. En effet, la demande ernujtsddcaux
est accrue mais les conditions sont peu arrangeguar les fournisseurs potentiels. En parallé&tames
productions de la PDV pourraient faire I'objet déation de filiere (autres légumes secs, fruitsCéla, & moins
large échelle que lafiliere lentilles, certes, snibsé’agit de favoriser les dynamiques collectitadkes que I'utilisation
d'un atelier de transformation ou la création druagasin de producteur, initiatrices de dynamiqueplds grande
ampleur.

Tout au long du processus, des projets de comntigrniceels que celui de la Foody Box permettront de
mettre en avant une identité territoriale proprdaaPlaine de Versailles. Il s’agit en effet d'unojet
d’accompagnement a la transition alimentaire, &dfgcdirectement les particuliers, a plus ou mdange échelle,
et développe leur gout pour le local donc 'impoda accordée aux qualités de leur alimentationH. R

Ces trois projets ont des objectifs spécifiquesisraont intimement liés pour la cause du « matogait ».
La mise en proximité de I'agriculture et de I'alimation est un objectif primordial du développenduniable (DD)
d’'un territoire. La figure 14 réintegre I'objet de mémoire dans triangle créé par les trois pitierdéveloppement
durable (économique, social, environnement) dddm® de Versailles.

Economie 1 Développement durable de la Plaine de Versailles I Environnement

Milieu de vie

-> Protection des espaces
naturels et gestion de la

-> Limiter les émissions globales
(chauffage, transports...)

-> Instaurer le tri et le recyclage
des déchets

-> Nouvelles constructions 3
énergie négative

-> Utilisation des énergies

renouvelables

biodiversité

-> Protection des terres
agricoles eturbanisation
raisonnée

-> Limitation de I utilisation
d'intrants

Application d’une charte
paysagére et d’un guide
des lisiéres agricoles
dans les documents
d‘urbanisme

Réintroduction des
trames noires sur la
commune de Villepreux

Projet de monitoring
des abeilles sur la PDV,
étude de la mortalité et

Projet de mise en
proximité de
I"agriculture du
territoire et de la RHF

élaboration d’un guide
d’actions a préconiser

Gestion différendée des
espaces verts

Légende

Piliers du DD
Pdles d’action

Objectifs dans le pole
ou entre 2 pdles

-> Développer les circuits courts
etfilieres de proximité

- Valoriser les méthodes
agricoles vertueuses

-> Limiter les pertes et le

gaspillage alimentaire

Possibilité pour les
colléges en RC concédée
avec Sodexo de faire
méthaniser les déchets
alimentaires

Création d"AMAPS

Cuisine centrale de
Villepreux, focalisée sur
I'approvisionnement
local, les produits frais
etle BIO

Alimentation

Missions concrétes
menées sur PDV

Figure 14 : Mise en perspective du stage dansdamigue de développement durable de la plaine dsaifles.

Social

Dans un contexte d’évolution rapide des pratiqded;environnement et des mentalités, les tereibendent
de plus en plus a s’adapter aux nouveaux enjeungiqaes et objectifs du développement durableteClggure
permet de distinguer les trois piliers du dévelopget durable, ainsi que trois pbéles d’'action ppacix
(alimentation, milieu de vie, énergie), choisisitidirement, qui se recoupent, et dans lesquelsdig différents
objectifs, intrinséques au pdle ou multi domaine.d@s podles d’action sont issus différents praetsrets menés
sur la PDV, dont cette étude de la mise en progimhi I'agriculture et de la RHF. Cette étude priesdas aspects
en lien avec les trois pOles d'action, et les gsogui en découlent affectent indépendamment ledi&s du
développement durable. Les objectifs communs qumojets, ayant une incidence sur le DD de la PDMt sEBsumés
dans la figure ci-dessous.
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. , Obijectifs en lien avec les différents poles mais
Projets concrets menés sur la PDV iz sis
reliés aux piliers du DD correspondant

* Implique une remise en
question des autres dépenses

de la collectivité, notamment * Optimiser les transports
/ d'un point de vue énergétique Zntre l_estdﬂférents points
i
£ iz ’ . ., * Création de débouchés u proje
QO :création d’une filiére lentille

rémunérateurs pour les

. * Favoriser une transition
des Yvelines agriculteurs Economie Environnement alimentaire : produits frais et
locaux, limitation des
Projet de mise en Q :Création et commercialisation Produs salmbioc..
proximité de d’un coffret de produits * Valorise les productions
I'agricuture du < artisanaux de la PDV * Dynamise le secteur bénéfigues ¢’un point de
territoire et de la RHF agricole etencourage les vue écologigue et

achats locaux. agronomigue
0O :Etude de faisabilité pour une
cuisine centrale
” ne s
d’intercommunalité a Gally * Mise en avant du terroir local et
Mauldre (PDV) valorisation de I'identité du territoire

Social

* Création de lien
entre les
consommateurs et les
producteurs

* Proposer une alimentation de
qualité en RHF

Figure 15 : Visualisation des objectifs commungauojets menés, et leur rapport aux piliers duietidppement durable de la
PDV.

Cette étude multi polaire a permis de lancer degts favorisant différents aspects développemerzhie
de la Plaine de Versalilles. Il s’agit de la vocatipie toute démarche d’'aménagement du territoireadevoir. En
effet, si un des piliers est négligé, le projet tpplus facilement interagir négativement avec soitiem
d’'implémentation. Lorsqu’il est impossible d'affectpositivement les 3 directives du DD, des mesules
compensation peuvent étre engageées. L'associa@éimeRle Versailles a pour but d’entretenir I'entbiasme pour
des projets complets et de mettre en lien les exctis différents domaines, afin que d’autres dygaes émergent
et que le territoire s’adapte petit a petit auearjde demain.
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Réunion filiere légumes secs des Yvelines 13/06201
Réunion présentation FoodyBox PDV 18/06/2019.

Salon de la restauration collective en gestionctré7/04/2019.
Séminaire de Thoiry 10/04/2019.

Journée de la Production Locale de Terre Azur®1@432019.



Mise en proximité de I'agriculture de la Plaine\tkrsailles et de la Restauration Hors Foyer — AdhdiCKS

Liste de contacts utiles :

Mme DE NAUROIS : Animatrice Plaine de Versailles (maitre de stage
animationplainedeversailles@yahoo.fr
Mme MARTINEZ : Animatrices Plaine de Versailles (maitre de stgeanimationplaine2@yahoo.fr

Mr HUBERT : Agriculteur fondateur de la filiere Légumes Sdes Yvelines christianhubert78@gmail.caom
Mme CHEGARD : Chargée de projets ressource en eau chez SWiEftia.chegard@suez.com

Mme MARTINET : Chargée de mission développement durable a lancorauté d’agglomération Saint Quentin
en Yvelines claire.martinet@sqy.fr

Mme SIMON : Cheffe de Service économie et filieres a la chandbagriculture IDF :
elise.simon@idf.chambagri.fr

Mme KHENAFOU : Responsable filieres alimentaires au service @mim et filieres de la chambre d’agriculture
IDF : fatna.khenafou@idf.chambagri.fr

Mr LIMARE : Conseiller technique de I'équipe grandes cultdeeta chambre d’agriculture IDF :
bertrand.limare@idf.chambagri.fr

Mr DION : Chef de Service Agronomie a la Chambre d’AgriodtIDF :christophe.dion@idf.chambagri.fr

Mr BREUZIN : Fondateur de Foodymastgeremybreuzin@gmail.com

Frigoriste SYCCAS : Numéro d’'un commercial : 06 01 26 00 74.

Frigoriste IDFC : Mr DELCAMBRES (commercial) : 06 17 96 65 65.

Société ALMA consulting: Bureau d’étude pour l'installation de cuisinesgdande taille :
https://www.almaconsulting.frlcavin@almaconsulting.fr

Mr HAZAN : Chargé de mission de I'association des direstdarrestauration territoriale AGORES, travaille
actuellement sur I'approvisionnement local de Eaeration collective pour la ville de Palaiseal) (9
jeanjacqueshazan@gmail.com

Mr CHEVALIER : Responsable de la cuisine centrale de Moissy CR¥EL : f.chevallier@ville-
moissycramayel.fr

Mme MORELLE : Responsable scolaire, périscolaire et développenteurence.morelle-losson@villepreux.fr
Mr WIPLIER : Responsable développement chez Sod&ydvain.WIPLIER@sodexo.com

Mr LOISEL : Président de I'association Plaine de Versailtddare de Feucherollegmetalpat@wanadoo.fr

Mr BALLARIN : Maire de Crespieresaballarin@mairie-crespieres.fr

Mme TABARY : Responsable scolaire de la commune de Crespiggeges@tabary.net
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Annexes :

Annexe 1 : Conclusion du projet d'ingénieur préalalke : « Possibilité de structuration d’'une ou de
filieres d’approvisionnement de la restauration ede I'hétellerie d’'IDF, a partir des territoires
agriurbains de la Plaine de Versalilles et du Plateade Saclay » [19].

Conclusion du projet d’'ingénieur

Lors de la premiére phase de projet, nous avomépertorier et mieux visualiser I'ensemble de fFeftles
agriculteurs membres des associations et intérpssds projet. De par la diversité des systemespoitations que
nous avons, découle une offre trés riche qui patigfaire les besoins d’'acteurs divers, en garddiriée que les
quantités sont parfois assez faibles vu le pamgigee au sein d’'une exploitation maraichére difiéespar exemple.

Nous avons ensuite pu présenter cette offre awuectnitialement intéressés, afin de réaliser nempger
état des lieux des spécificités de leur demanddegtpoints qui pouvaient étre percus comme avanxagour
I'agriculteur ou au contraire problématiques. Ceisifs peuvent en partie se regrouper en fonctiotype d'acteur
; hotellerie et restaurants, restauration collecévenfin fournisseurs de la restauration horsicitam

Nous avons alors pu voir certains points de bloeggaraitre comme I'absence de possibilité de ense
place d’'une logistique pour I'h6tellerie et la sagtation privée ou la nécessité de transformdetpsmes bruts pour
certaines cuisines centrales. C'est grace a la emniselief des nécessités de chacun des organishies (autant
agriculteurs que demandeurs) que nous avons pindedss filieres types pour les différentes faasiltle produits,
sous un travail prenant la forme de fiches. Callggermettant de rendre visible les débouchéesilgessselon
I'activité d’un agriculteur et de lister les poshibs logistiques selon ses clients. Ainsi, c'astoutil facilitateur pour
un producteur intéressé par un débouché afin degoahoisir ses préférences logistiques en fonctie ses
spécificités.

La deuxieme phase du projet a consisté en une @uwise de réalisation de ce travail préliminaiee d
détermination des intéréts a la fois des demandgwiss agriculteurs. Les deux réunions organsé&garément par
les associations avec les agriculteurs pour leéseuiter notre travail ont fait émerger les trdisrés sur lesquelles
nous avons chacun pu nous focaliser. Ces troexdgi étant la filiére arboriculture pour les masctié niche, la
filiere Produits transformés pour les hétels d’Acebenfin la filiere lentille pour la restaurationllective. Durant
cette phase nous avons approfondi certains pouitdemeuraient flous en fin de premiére phase ahe®
grandement vers un partenariat pour la filiéreillenfpour les deux autres I'offre et la demandétnt, mais la
logistique reste a éclaircir). La poursuite de gejgd pose la question du positionnement des essmTs
patrimoniales dans la construction de ces filieg la communication et le conseil pour les ceegj la médiation
dans les négociations commerciales et la rechetehm®uveaux débouchés, mais aussi sur leurs intéyus lors
de réunions bilatérales entre agriculteur et cl{ggunions permettant aussi de révéler une offterpielle d’autres
agriculteurs si les partenariats créés sont irdérgs) et enfin sur la gestion de nouveaux oudilsrahsformation,

de stockage ou de livraison, ce qui demande néasnooi réel savoir-faire.

Enfin, le projet doit étre replacé dans une dénemnglus générale de réappropriation de la question
alimentaire par les institutions publiques du temg, impliquant une réflexion transversale sapprovisionnement
en produits locaux, la création de filiéres etdovisation de I'agriculture sur la Plaine de Védlsa et le Plateau de
Saclay.

Annexe 2 : Mettre en proximité I'agriculture de laPDV et I'alimentation (particuliers), quelles
opportunités et quels projets favoriser ?

1) Vente aux particuliers sans intermédiaires.

La plaine de Versailles compte :

68 exploitations agricoles adhérentes (dont 4 esréquestres) 64 agriculteurs.
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21 producteurs (autre que céréaliers) qui fonteveirecte (et c’est la majeure partie de leur rasgn

7 céréaliers qui font également de la vente dirdldatilles, pommes de terres, légumes, produits
transformés).

3 ou 4 qui ne sont pas référencés mais font suredeta vente directe car ce sont des maraichers et
arboriculteurs récemment installés.

Et les autres sont des céréaliers ne faisant pasrde directe

Parmi les producteurs faisant de la vente direstesompte 4 exploitations en BIO.

La vente directe au consommateur (particulier)eesircuit de commercialisation ou le producteustp@aliser
la marge la plus intéressante, puisqu’il N’y a auicermédiaire entre lui et le consommateur.
- |l s’agit des marchés, pratiqués par 8 producteurs.
La vente a la ferme (boutique personnelle) : 2@pecteurs dont certains ayant un site internet.
La cueillette : 3 producteurs.
Des AMAPS (producteurs bio uniguement) : 3 produrte
Distributeur automatique : 1 producteur, la fermecbbs d’Ancoigny.

Parmi les 28 producteurs pratiqguant la vente ditelet plupart favorisent une diversité de modes de
commercialisation afin de s’assurer des revenlisfaisants si un des canaux ne convient plus, estsemandé
ou souffre de la concurrence. La plupart d’entre v@ndent a la ferme et font quelques marchéslas jde forte
affluence.
Certains pratiquent en parallele d’autres modegedee que la vente directe et ou vendent directetnkenRHF,
(notamment les artisans) : épiceries fines, coopi, restaurants commerciaux ou d’entreprise...

2) La mise en place d’'un magasin de producteur ou dgsies participatives.

Se fournir en produits locaux variés en tant quéqudier peut parfois relever du défi. En effdtenacheter
ses ceufs chez I'éleveur de volailles, ses yaoudsférme laitiere et ses légumes chez le maraighetout s'ils
exercent a plusieurs km les uns des autres) peutide tdche décourageante pour les individus ganhae
réapproprier leur alimentation et attentifs a layenance de leur nourriture. Pour remédier a tzlpgssibilité de
regrouper la production locale dans un magasinmatgusteurs peut étre une solution facilitant I'aateces produits
pour les clients. Ces derniers seront certainemplestintéressés de se déplacer peut-étre un psugifuque leur
supermarché habituel, pour se fournir en une \@adétproduits locaux, artisanaux et ainsi faireevigs producteurs
de leur territoire.

Magasin de producteurs tenu par les producteurs :

On appelle magasin de producteur, un lieu auquétrdnts producteurs apportent une partie de leur
production et se relaient pour pratiquer la verdetalites les denrées stockées. Il n'y a ici pagtatinédiaire.
L’intérét de ce systeme est qu'’il permet au proeluct de ne pas devoir passer autant de temps égquso(ou de
salarier quelgu’un pour cela) que si cette dernigéait qu'a eux. Il s’agit également d’un atowtup la vente,
sachant que les clients seront plus & méme desdre s’ils savent qu'ils pourront trouver touspesduits dont ils
ont besoin en une fois.

Cependant, passer du temps a vendre la productotres agriculteurs peut étre un frein pour cesai
puisqu’ils peuvent étre victimes de cette mise @mpétition. De plus, la production apportée n’'ext forcément
vendue, et selon la périssabilité des produitpeilt s’agir d’'un obstacle a la mise en place dgype de projet,
notamment pour les agriculteurs BIO. En effet, @esiers tendent & choisir des débouchés sécutedargue les
AMAP, ou la Coop BIO pour leur excédent. Cela lpermet d'avoir une visibilité sur leurs revenusetpas
dépendre totalement de la volonté du client, puilssjagit de canaux contractuels. Les agricultecmaventionnels
quant a eux, peuvent trouver plus d’avantagesvarige via un magasin de producteur puisqu’ils meéfiéent pas
de la possibilité de vente a une coopérative loedleendent en général en boutique ou au marché.

Une option serait que les producteurs se regroygmemtpayer un salarié, qui gérerait le magasindi@viter
a chacun de devoir se relayer. Il peut s’agir d'alternative économiquement intéressante pourrtagupteurs qui
n’'ont vraiment pas la possibilité de s’occuperalgdnte de leur production, plus ou moins faciwedtre en ceuvre
selon le nombre d’agriculteurs intéressés.

Magasin de producteurs tenu par un acheteur revende :
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On peut décrire un autre type de magasin de predydaisant intervenir cette fois un intermédiaela

consiste en le rachat de la production par unaart un particulier disposant d'un local, et satalind se dédier
essentiellement a la vente de produits locaux.
L'intérét de ce type de magasin est que la prodadivrée par chacun serait achetée par le resptenda magasin,
donc qu'il s’agisse d’'un débouché sécurisé pouagggulteurs fournisseurs. L’inconvénient de aectonnement
est que le vendeur devant nécessairement réatisemarge commerciale pour étre viable, le produgteut étre
incité a diminuer ses prix, afin que les articlestent accessibles pour les clients.

Dans les 2 cas, la logistique ne serait pas réeliemn frein pour I'établissement de ce débouchg)e
dépbt se trouverait nécessairement sur la PDV ddrie min de voiture maximum du plus éloigné deslypcteurs.
De plus, un espace de stockage conséquent deveadti€ponible donc limiterait les livraisons.

Epicerie participative :

Fournir une Epicerie participative, comme celle/gesailles ou celle en création a st Germain erelgut
également constituer un débouché de choix pourlesuproducteurs. En effet, il ne s'agit pas d'uagasin de
producteurs fonctionnant de la maniére 1 ou 2, diarge association achetant des produits a desudigrs locaux,
et les mettant a disposition dans un local, afi lgs adhérents puissent y faire leurs coursesqieide nombreux
adhérents participent bénévolement au fonctionneaetiassociation, les marges prélevées par litisgae sont
fortement diminuées. De plus, le concept est s&auiripour les agriculteurs car un volume établi ésti prélevé a
chaque fois (les quantités payées a terme ne dépepas des commandes des clients de I'épicetiég e doivent
pas s'occuper de la partie commerciale. La logigtigeut étre réalisé par I'association, une foisyltéme bien
contr6lé, mais au début, le producteur livre géeérant le dép6bt.

Existence de magasins regroupant les productionsdales sur le territoire :

On ne dispose pas d’exemple du premier type de siragar la PDV.

Le deuxieme type de magasin existe chez le produdt®¥. Gaillard (bio, PDV). En effet, il complée vente de
sa production en effectuant de la revente pourtayproducteurs. Certains produits sont locauxs rdautres
viennent de plateformes commerciales, afin quiipe réaliser une plus-value rémunératrice. LeégdtiGrec dont
on a parlé précédemment (n'adhérant cependantlpeRREV) possede également une boutique sur la corardes
Alluets, ou elle regroupe la production de difféssagriculteurs locaux. Il s’agit de créer uneinérpour les produits
du terroir Yvelinois, et lui conférer une plus ghlarvisibilité, du fait de la notoriété préalablel'@atreprise.

Une agricultrice a Magny (Terre & Cité), M. Delatinsouhaite également se lancer dans la conception
magasin de producteurs de cette sorte. Elle tiaxaituellement sur I'exploitation céréaliere faatd et sa démarche
s’inscrit dans une volonté de diversification. Eihaite inclure exclusivement des producteursuec

A I'image d'un grossiste local, ce fonctionnemeatdagasin de producteur nécessite de réaliser argem
suffisante pour rendre l'activité viable. Contrament au grossiste local, la clientéle visée estpum@e de
particuliers, il est donc possible de pratiquetecattivité de maniere rentable grace a la verdgdeduits au détail.
Il est cependant préconisé de disposer d’'une satnee de revenus, telle que la vente de ses ppopdeits (comme
i Grec, J.M. Galillard), ou de disposer d’une gamdeelocal complétée par des produits non franciligfits de
garantir une stabilité des volumes et des revenus.

Perspectives pour la création d’un magasin de prodieur ou d’'une épicerie participative surla PDV :

La création d'un magasin de producteurs ou d’uneeép participative sur la PDV semble étre un @troj
pertinent du point de vue de nombreux particulieterrogés. Cela permettrait de regrouper la pribdadocale en
un seul point de vente et limiterait la multiplicet des déplacements pour les locavores avertigliminution de
leur impact carbone). Cela inciterait égalemennhtas-initiés & consommer local puisqu’il seraitgibke de trouver
une large gamme de produits du quotidien et ge'iserait pas forcément nécessaire de passer gapermarché
ensuite.

Pour les agriculteurs de la PDV, il s'agit d’erréaiin débouché sécurisant ou avantageux pour quejt
vaille la peine d'étre développé. D'aprés les igteret freins cités précédemment, on notera quydEme de
fonctionnement numéro 1 n’est pas intéressantlesyroducteurs BIO, puisqu’ils peuvent s’assuesr débouchés
plus fiables via les AMAP ou la coopérative. Poes producteurs et artisans non bio, qui ont dégbitude de
vendre en boutique, ce systéme est le plus avantage leur permet de maintenir leurs prix et diaegter le
passage dans la boutique ou ils vendent doncilzilitésde leur production. Le®Zysteme de fonctionnement peut
étre intéressant pour les producteurs non bio ggiouhaitent pas réaliser la vente et les prodigcteo qui ont des
surplus, ou ne travaillent pas avec une AMAP. Enfépicerie participative semble étre une optiaadrable pour
tous les types d’agriculteurs, mais demande beguddnvestissement de la part des particuliersugbersonnel de
I'association.
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Organisation Intéréts Freins Intéréts Pertinence sur
possible producteurs producteurs consommateurs | PDV

Boutique de Producteurs se partagent Diminue temps passé a la Peut entrainer compétition  +) Offre varié de produits Pour les producteurs qui
) le temps de vente vente. entre producteurs du locaux. vendent en direct mais qui
produits locaux Pas de marge prise sur la méme type. n’ont pas de magasin ou
vente. Il n’est pas garantide Possibilité de contact avec cherchent de nouveaux
Attire clientéle cargamme de vendre toute |a production.  les producteurs. débouchés. (Bio peu
produits variés intéressés car ont AMAP et
Salarié payé Aucun producteur ne réalise |l faut payer le vendeur, u:mﬁ;i;pl::::;ms coop BIO) -> Pertinent ++
collectivement la vente dans ce magasin. mais si le nombre de P .
producteurs est élevé, ¢a
peut étre intéressant ) Pas de contact avec tous
3 X les producteurs comme au
Il n’est pas garantide
marché.
vendre tout.
Particulier ou producteur  Débouché sécurisé pour les Commission prise sur le Peut étre plus cher que Pour les producteurs qui
acheteur revendeur producteurs fournisseurs. prix final. chez le producteur si recherchent des nouveaux
Vente a des prix plus élevés acheteur revendeur. débouchés « sécurisés » car
Epicerie participative Qu'a un grossiste pour pro. Magasin ouvert moins vendent tout ce qu'ils
régulierement qu'une apportent (donc peut
boutique de produits intéresser les BIO), et dont
locaux. les prix de vente sont plus

élevés qu’avec grossistes.
-> Existe déja a proximité.

Résumé des intéréts et de la pertinence de laaméde différents types de plateforme de vente peuaux particuliers) de la
production de la PDV.

3) Plateformes internet et livraison en point de démt a domicile.

Fonctionnement général et exemples sur la PDV :

Chaque producteur peut certes avoir sa boutiqligrm et préparer des commandes (et ou les livnea)s
le concept que I'on va discuter ici est celui dgroeipement de I'offre locale via une plateforme gigye (dépot) et
informatique (site web), de type « Ruche qui dit>0700 en France dont 11 dans les Yvelines):aljis d’'un
systéme au fonctionnement similaire a celui d'unepérative, mais pour les particuliers. Les stngstusont
généralement des associations ou entreprises idsliésonomie collaborative. Les différences ameenagasin de
producteurs sont que : la structure n’est pasadelht une boutique mais plutdét un dépét, on ne peesis’y rendre
pour acheter des articles mais uniquement pourpéfeu une commande, et les commandes se font trés
majoritairement (ne disposant pas d’exemple caefrgiar internet.

Les gestionnaires de I'association ou responsal@da société peuvent au choix, récolter les ptedssus
des commandes chez les producteurs, ou se faiee §iu dépot. lls préparent ensuite les commaraidé€y ou non
par des adhérents et bénévoles), sont présentpaugiir une plage horaire plus ou moins largecafeles clients
récupérent leurs commandes (parfois, des livraisonseffectuées).

Dans les Yvelines, il existe déja quelques entsegrde ce type. On peut citer : Le Comptoir du daota
entreprise qui achéte des produits franciliens massi d'autres régions afin de pouvoir proposer affre variée,
permettant aux clients de commander en ligne epéfer leur commande dans un dép6t a Versailles3. voduits
des Yvelines : entreprise qui achéte, puis livre pl®duits locaux a des particuliers. Sur la Plai@é/ersailles, il
existe 2 ruches (Villepreux et Thoiry).

Avantages et inconvénients pour les différents aales :

Pour les producteurs qui souhaitent livrer ce tyge structure, lintérét principal est que
I'association/entreprise les informe chaque semdéla commande, qu'ils livrent & un point fixeatelement pres
de chez eux, ou se font prélever selon les cgsellgent se regrouper entre producteurs qui liveem&me structure
afin de diminuer les couts logistiques. Les product sont mis en visibilité grace a ces organisoeegui peut étre
un bon service de communication pour leur boutipeesonnelle ou s’ils sont présents sur les marddéglus,
certaines entreprises telles que Mes produits dedinés, réalisent leurs commandes en amont patarédxop de
déplacements hebdomadaires. Les clients étanitvestagnt réguliers, la société peut se permettrehd@’ger en plus
grosse quantités (pour les produits conservabég®)st assurée de la revente. Les producteurs medmec disposer
d’'un débouché sécurisé et approvisionnent la glatef moins souvent, en de plus grosses quantités.

L’inconvénient majeur, est que, comme tous lesudscimpliquant un intermédiaire, ces organismes
prélevent systématiquement une commission de famatiment, ce qui peut rebuter certains producteabiués a
la vente directe. Cependant, il s’agit en majaet@ient d’associations, composées d’'une partie dicyléers



Mise en proximité de I'agriculture de la Plaine\tkrsailles et de la Restauration Hors Foyer — AdhdiCKS

bénévoles. Cela permet donc de limiter les chadgeborganisme donc de diminuer la valeur des cossinons
prélevées.
Le consommateur, quant a lui, y trouve les avastagevants :

Variété de produits (en fonction des plateformes).

Possibilité de partager avec les producteurs.

Acces facilité a des produits issus d’une agricaltle proximité (250 km max pour les Ruches.
La possibilité de commander en ligne et de se fairer.

Perspectives pour la création d’'une plateforme poutes produits de la PDV :

Avoir une plateforme internet de commande pourmplesluits Plaine de Versailles pourrait un moyen de
mettre en visibilité la variété de produits disgmes sur le territoire.

Les agriculteurs faisant de la vente directe digposiéja d’'une exposition sur le site de la Plalee
Versailles grace a la carte interactive sur laguisl sont référencés. Cependant, rendre possillerhmande des
produits de ces agriculteurs/ artisans et pouariinchercher une commande dans un dép6t suri®iter pourrait
étre particulierement intéressant pour les consdsums et les producteurs.

Une personne suffirait pour la mise a jour du $degestion des commandes et la récolte des conenand
chez les différents producteurs (ou la réceptios @enmandes si la production est livrée). Cela p#rait aux
agriculteurs qui réalisent de la vente directe aler une partie de leur production en limitantdemps passé en
boutique. Ce serait d’autant plus avantageux pEsipftoducteurs si le responsable de la platefoanaitprélever
les commandes a chacun d’entre eux, mais peutiatilesera nécessaire qu'ils livrent le dépot, éenps que le
fonctionnement de I'organisme se stabilise.

Si un tel projet est porté par I'association, ilseea peut-étre pas possible de travailler aveagiésulteurs
non adhérents, ce qui ne donne pas une réellelitésite I'offre locale. Regrouper tous les agrteuks sur une
méme plateforme facilite la tiche des achats asarbomateur mais peut porter préjudice a certainsquules
mémes productions), dont la clientéle proche cona®ian plutét sur le site (donc possiblement chezuwitne
agriculteur) afin de disposer d’'une plus large gamda produits, et les récupérer en une seule démalre site
internet ne pourra dans tous les cas pas regraumgenffre exhaustive car la Plaine de Versaillaédiggtée en
certaine productions (viande par exemple).

Voici un scénario potentiel : Le site internet paitr étre créé par le groupe informatique avec déqu
I'association travaille déja, et la personne respbie de la plateforme, des commandes et de Istitpge pourrait
étre salariée de la PDV. Dans ce cas, il revidasaociation de trouver un local pouvant serviddeot et travailler
sur la communication a ce sujet.

Les revenus engendrés par une marge commerciabetieaient de financer en partie le salaire depleye
et les charges liées a la plateforme et la logisti€ependant, cette commission pourrait étredenéin fonction des
subventions et du budget de I'association. Redischter le statut juridique de la plateforme tarast pas certain
gue l'association puisse réaliser ces pratiquegat®t commercial. Auquel cas les producteurs gl pourraient
également prendre des tours a gérer les commamndesdépbt, ce qui reviendrait & une sorte de magds
producteurs dont le stock est géré par internet.

4) Conclusion sur la pertinence de projets.

Sur la Plaine de Versailles et territoires limitneg, il existe déja des plateformes de commandes et
magasin de produits artisanaux. Pour les consonungateest encore insuffisant, et un magasin audeia Plaine
de Versailles, regroupant la production d’'une vérdagriculteurs et d’artisans serait vraimenpunjet pertinent.

Le seul moyen qu’un agriculteur a pour maitrisex gex est de rester maitre de la commercialisagion
particulier (ou de s’associer a d'autres produstepour mutualiser la commercialisation). Dés lotsuq
intermédiaire est en jeu, une marge commercialeneucommission est prélevée, et s’applique, saoraducteur,
soit au client.

Le mode de fonctionnement a privilégier serait dond’épicerie participative, ou la boutique gérée pa
les producteurs (chacun leur tour)... En parallele, ne plateforme internet de commande de produits deal
Plaine de Versailles regroupant la production de tos les producteurs réalisant de la vente directe sue
territoire pourrait étre un atout majeur pour la mi se en visibilité et la consommation de produits laix.

On peut également mentionner la piste d’'un ateliede conserverie ou de surgélation, rattaché a un
magasin de producteur, qui permettrait d’acheter taite I'année des produits locaux en direct.
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Annexe 3 : Fiche de présentation de la Lentilles dervelines.

Fiche lentilles des Yvelines
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Annexe 4 : Liste des producteurs en grande cultursouhaitant rejoindre la filiere Légumes Secs des
Yvelines.

Premiére réunion filiere légume secs Yvelines

Territoire  Slentilles S lentilles Intérét prestation
Nom Profession (78) 2019 (ha) 2020 (ha) Association atioing Qté pour filiere CH
Guillaumme Michel Chargé d'étude Region IDF
Aurélie Grandjean CARDIF
Christophe Daullé Cercle Montfort
Bertrand Limare Chambre d'agriculture
Marie de Naurois Animatrice PDV
Marie Martinez Animatrice PDV
Solenne Fournage Stagiaire ADADSA
Athena Hicks Stagiaire PDV
Jonas DELALANDE Agriculteur a Magny T&C 1,95 oui e koo kg o
son magasin
Martin FANOST Agriculteur a Plaisir PDV 3,5 oui
David BELLAIZE Agriculteur 3 Jumeauville POV 25 oui Wk RGOS e A0 K
pour le magasin
Didier RAUX Agriculteur a Soindres SA
Dominique TRISTANT Agriculteur a Thiverval PDV 4,5 une partie pour boutique
Benjamin DEVELLAY Agriculteur a Rennemoulin PDV 12,3 Lentille cameline oui tout
Alain DEFRESNE Agriculteur a Mantes SA 0,1 oui
Christian HUBERT Agriculteur a Beynes PDV 3 tout
Alexandre RUECH Agriculteur POV 4 oui 50/50
GOURDET Agriculteur PDV - Lentille corail
somme: 29,4

Liste des personnes présentes a la réunion durl 8yul'établissement de la filiere Légumes Sees Wvelines.
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Annexe 5 : Calculs de I'investissement et de la r&abilité d’un outil de tri et ensachage de la lentie.

TIAGA AET TIIE WS

stockage
Bitiment : powr I m2
Varie avec le
stockage, entout ily
Matériel 8 450m2, possible 215
d'avoir besoin de
plus.
Magonnerie avec 3 travées 155
Frais annexe : annuel
Electricité,
Maintenance, 500 euros par mois 6 000
Assurance
Personnel : annuel
50 000 chacun, sl en
faut 2 simultanément
T 200 jours ouvrés, si 1 250 /an 100 000
seul, 250
Augmentation de 2%
Jan

Bilan des investissements pour un atelier de #nschage de la lentille.

Total annuel

Frais annuels matériel Feai ols bti . Frais annuels sans
sans stockage T — — fonctionnement stockage
année 1

59610 11088 106 000 176 6597
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Frais totaux la premiére année, sans compter dkaye.

Explication du calcul déterminant I'espace de shoeknécessaire.

Tableau d’amortissement et des frais annuels, dun@grix de revient de la lentille, lorsqu’onlige cet atelier.
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Annexe 6 : Explication des calculs d’'investissement

Piece Description Prix (€)
Nettoyeur de réception, pont & 20 000
bascule, vérificateur

d’humidité

Trémie mobile + chariot 45 000
élévateu

Container maritime frigorifique Chambre froide pouer les | 6 500
bruches par congélatic
Ligne de nettoyage comprenant 324 598
le trieur optiqu
Ligne d’ensachage automatigudlachine pouvant remplir des | 200 000
sacs de 500g a 5 kg (sacs
fournis, étiquette a coller a
posteérior).

Outils nécessaires pour un atelier de tri et ermgelkle la lentille.

Le cout du matériel de stockage post nettoyage eaec le volume de lentilles dans la filiere digit d’'un
outillage spécial permettant de stocker les saaptad a I'approvisionnement de la RC, et dont lé est de 1324
euros par m3 (1Im3 == 1 t de lentilles).

Béatiment :

L'espace nécessaire peut varier avec I'espace abiegje nécessaire. Il a fallu consulter des plass d
différentes piéces matérielles afin d’avoir uneeide la surface de batiment nécessaire. Nous moosies mis
d’accord sur un espace total de 450 m2, laissaprés les plans un espace de stockage (préalbbtesachage) de
120 m2 ( 240 T de lentilles car une palette d’Imx1m cortéepeu prés 1 T de lentilles, et il est coutumend’
empiler jusqu’a 2). Il est cependant possible g@grandissement soit nécessaire en fonction duapgement de
la filiere.

Les charges de maconneries impliquées ont égaleft@malculées, et le cout total pour la constonct’'un tel
batiment serait de 163 165 euros.

Le total de cet investissement s’éleve a 762 418se(sans compter le matériel de stockage qui @Epen
totalement du nombre de tonnes de lentilles predyit

Charges annexes :

Il convient également de prendre en compte les fanexes liés au fonctionnement de 'atelier,mnatant
les frais d’électricité, d’assurance et de maimeea s’élevant a 500 euros par mois, ainsi quesdg¢aires des
employés qu'il faudrait embaucher. D’aprés les camuiaux des entreprises sollicitées, pas pluspsbnnes sont
nécessaires simultanément pour le fonctionnemeniiglees de triage et d’ensachage. Une seule peeqmut gérer
les autres activités qui sont grandement autoneetis&insi, 50 000 euros par an et par salarié dboige pris en
considération dans l'investissement, en comptangimentation de 2% par an.

La premiére année, cela revient a 106 000 euroarpar

Espace de stockage et volume de rentabilité aruell

Afin de calculer 'amortissement annuel, il a fatiouter a l'investissement initial le budget &age
(matériel) qui dépend de la quantité de lentillésassaires pour rentabiliser I'achat et le fonctimnent de I'outil.
Pour calculer le cout du matériel de stockageoiivient de considérer calculer le nombre de tormeekentilles
annuelles a partir duquel le budget stockage espeasé. Un volume de 204 T a été trouvé, ce quigom un
investissement de 269 661 euros de matériel patotdkage, et une surface d’environ 100mz2.
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Annexe 7 : Compte rendu de recherches sur la posdité de considérer la lentille comme une culture
a bas niveaux d'intrants.

La Lentille, une Culture a Bas Niveau d’Intrant8(@), pourguoi ?

Les cultures BNI sont soutenues par I'agence deailet comme certaines terres de la filiere se tousur
le Bassin Versant Seine Normandie, on pourraitetedé prouver que la lentille est une CBNI pouriades
subventions de I'AE pour I'outil de transformatipar exemple.

Objectif : Monter un dossier expliqguant ce qui it en place dans la filiere pour limiter les imsasur
'eau de la culture de la lentille.

Les CBNI :
Définition de la COOP de France Auvergne Rhéne f\lfeultures qui nécessitent de par leurs propriétés
agronomiques un apport d’'intrants moins importard gertaines cultures majeures et/ou qui par liesestions

vont modifier 'ensemble des besoins de la rotaioiscanthus, chanvre, millet, sorgho, soja, lugehmpin...).

Cultures incluses selon I'agence de I'eau SeineNwodie (AESN) :

Cultures CBNI selon I'agence de I'eau Seine Nornma(8ource : Présentation des projets de I'AESN)

Itinéraire conventionnel Lentille (Source : Réuntin13 Juin, Filiére Légumes Secs des Yvelines) :

Semis: 220 grains au m2. 3 cm de profondeur de semigg7sha. Semer tét pour éviter coups de chaud,
mais sensible & concurrence avec les adventices.

Engrais : Pas de N, faible demande en PK. Baisse de resmtansignifiante si on ne met rien et que le sol
est pauvre.

Herbicides : Kerbflo, centurion (racinaires) nirvana, chafjer{levés)

Insectes. Cecidomyles et Bruches, gros problémes de ldlient’ INRA travaille des phéromones pour
faire fuir la bruche. En conventionnel, traitemeantecticides possible tous les 10 jours.

Fongicides : Sensible a la Sclérotina, un champignon qui ruioglement la culture. Sensible a
I’Aphanomyces. Ne pas revenir avant 5, 6 ans.
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Charges opérationnelles environ 300 euros / ha.

Rendement: 2 a 2,5 T / ha. Rentable produit brut 1000 edfws Marge brut : 630 a 900 euros / ha.
Tres sensible aux excés d’eau, et stress hydrigdie de cycle.
N’aime pas sols hydromorphes, attention aux sokslBou car récolte au ras du sol.

Récolte entre 15 juillet et 1 aout. Attention auaigs casseés, ne pas décoller trop sec.

Comment appuyer le fait que la lentille est une CBN

Culture qui peut étre HVE 3.

Filiere qui valorise que les lentilles ++ pour K&mnnement.

Possibilité d’avoir des phéromones contre la bruckraitement par congélation.
Travailler avec le CETA pour faire itinéraires tagdues conventionnels ou de précision ?

RAPPEL HVE :

Le niveau 3(option A et B), le plus exigeant, porte sur ubgation de résultat.
L'option A (approche thématique) consiste a regrdet indicateurs correspondant aux quatre th§oei
du niveau 2.
Exemples :
« si la culture principale ne dépasse pas 20 %baits. Si elle dépasse 70 %, 0 point.
* plus de 10 especes cultivées : 10 points. Moin3 dspéces cultivées : 0 point.
* si 'lFT dépasse la référence régionale : 0 pd@it est inférieur a 50 % de la référence : Snpsi
« 100 % de la SAU couverte en automne : 3 points.
* plus de 75 % de la SAU irriguée par matériel dieigion : 6 points.
La certification n’est accordée que si I'exploiteti candidate valide les 4 thématiques, en obtenaetnote
supérieure ou égale a 10 points pour chacune desatigues.

L’option B (approche dite globale) consiste a resgredeux indicateurs :
* au moins 10 % de la SAU en infrastructures agaeagiques ou au moins 50 % de la SAU en prairgmpnentes
de plus de cing ans ;
« poids des intrants dans le chiffre d’affairesddpassant 30 %.]

L'avis d’Agathe Penant de TERRESINOVIA :

La lentille est désherbée et subit au moins utetrant insecticide et fongicide donc difficile &as cultures
proposeées par I'agence de I'eau ne recoivent vrainen. On ne traite pas la bruche cependant.
Faire enquéte des pratiques culturales et voinoem font les différents producteurs de la filieacul d’'un IFT
global (qui peut étre baissé par le bio ?)
Mettre en place un dossier qui explique que larél valorise des agriculteurs qui ont des méthedgsoles
vertueuses et qui n’interviennent que si besoire fcénario TYPE pour ceux qui sont pas en bioepaéalité, pas
besoin de beaucoup d'intervention. Pas facileméfardiable selon elle...

L'avis du CETA :

lls pourraient faire des enquétes de pratiquesi@is et calculer des Indices de Fréquence déetrant
(IFT), mais comme ils conseillent plusieurs proglulins leurs itinéraires techniques, méme si laendose de
matiere active utilisée n’est pas supérieure & edllisée dans d’autres itinéraires, ils auragmgros IFT, ce qui
n'est pas avantageux pour le dossier qu'on veutreneh place.

Faire une lettre a la chambre d'agriculture et demader qu'une étude technique soit faite pour
prouver que la lentille est une culture BNI.

Réponse : Christophe DION voit avec I'agence dau’si c’est quelque chose qu’ils pourraient pogdietinent
accepter, et si oui, voir s’ils pourraient finanagrcomment on organise I'étude. Pas de réponse avant la fin du
stage.
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Annexe 8 : Possibilité d’application du concept dé& filiere lentille a d’autres productions de la PDV,
pour la RC.

Les autres légumes secs.

Depuis le début de cette partie, nous discutoi€ldéoration d’une filiere [égumes secs des Ywedimmais
pour le moment, les producteurs et grossistes sergeecngagés que sur des essais en lentille tartlemande de
la RC est cependant plus variée : le développemtertutilisation des pois chiches et des haricdends, peu
courants dans la région sont donc des pistes &épalir les agriculteurs intéressés par le débaublautant plus
qu’un atelier de tri et d’ensachage sur le temé@iourrait servir pour le traitement d’'une gammtéee de céréales
et légumes secs.

Certains producteurs sont déja lancés dans la gtiodude pois chiches. Quatorze ha ont été sem28¥h
par les céréaliers de la PDV. Lors de la réuniob3ijwin, une formation sur la culture du pois tiei@a été dispensée,
et les conclusions étaient les suivantes : la ptialu est assez risquée car considérée comme gunmiléeuse mais
elle nécessite un apport en azote dans les rédionerd de la France, car elle ne réalise pas desités au niveau
racinaire. Or, I'apport d'azote est interdit sus Ilégumineuses. Les rendements sont donc en gérerddibles, et
la culture est sensible a différents aléas clinnasoplutdt récurrents sur le territoire francilien.

Le haricot blanc est également une production d&xgour les grossistes. C.H. souhaite réalisezasai de
culture des 2019, le semis pouvant étre repousgé’en juillet, en raison des conditions météorigogs clémentes
requises.

Il convient donc de tester une variété de produostien attendant une réelle caractérisation dertaadde
de la part de la RC, et une plus grande maitrisetoieraires de culture des différents légumes.sec

Les légumes plein champs.

La diversification des céréaliers et le développgmdiune filiere de légumes plein champs semble
compliquée pour la raison suivante : les agricufteun grande culture n'ont en général pas accesa $ur leurs
parcelles, une irrigation réguliére des culturesshdonc pas envisageable.

Les seuls légumes cultivés par les exploitantsandg culture sont la pomme de terre et la cafptter un
producteur). En tout, 3 producteurs adhérentsRD sont concernés. lIs s’orientent soit vers desgjstes, soit
vers la vente directe. Une filiére basée uniquen@edessus n’aurait donc pas forcément d’intérét poterritoire.

De plus, de nombreux producteurs légumiers sotdllés dans les territoires alentours (Seine Avatye
& Cité...) Inciter les producteurs de PDV a se diifemsen Iégumes plein champs pour fournir la R@ligquerait
de nombreux investissement ne leur permettantqraérhent d’'étre rentables, puisqu’ils ne pourrapes vendre
leur production plus chére que les producteursteegoires alentours, qui disposent déja des reses pour
travailler avec la RC.

Cependant, orienter les maraichers plein champes BBV vers des ateliers de transformation réatidas
prestations, peut-étre une possibilité pour ajodeeta valeur a leur production, s’ils souhaiteavailler avec la
RHF.

Les fruits.

La production fruitiere sur la PDV se limite a uliegaine d’arboriculteurs. Il s’agit d’'un marché wiehe.
Certains producteurs ont déja exprimeé leur refusalailler avec des grossistes, le prix du grodisgtt étant déja
plus élevé que celui pratiqué par les grossistegyastionnaires de RC (d’apres la cuisine centtal&rappes). La
plupart des producteurs écoulent déja tout lewrkstm direct et le concept appliqué pour la filikmatilles, ou un
producteur rachéterait la récolte des autres @ouemhte a des grossistes ou entreprises de RQimeodleviendrait
probablement pas. Autant vendre directement auss@gtes puisqu'ils réalisent déja la logistiqueugdes surplus
par exemple) !

En revanche, la possibilité de transformation deréauction, en jus, compote, ou pommes tranchées p
permettre de créer de la valeur ajoutée. Cela aibuwronstituer un investissement rentable pour rodyscteur
souhaitant racheter les fruits d’autres productpats réaliser de grosses quantités de produitsfoemés et vendre
ensuite a la RHF.
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Annexe 9 : Etude préalable des opportunités pour comercialiser les produits transformés de la PDV,

en RHF.

1) Les artisans sur le territoire.

Les artisans de la PDV produisent une variété aeées, généralement des produits haut de gamme. lls
semblaient intéressés par la possibilité de trodesrnouveaux débouchés, individuels ou colleddss le but de

varier leurs circuits de commercialisation.

Artisan (* Production Modes de Intérét pour les Livraison
autre activite) (produits commercialisation débouchés liés a la
transformeés) RHF
Les Délices du | Confitures, Marchés, ruches, | Coffret, grossiste local, Au-dessus
Potager gelées, chutneys, mise en place d’'ung vente a des hotels. de 70 80
pates de fruit. boutique. pot ou trés
pres
Distrikt Bieres. Boutique, livraison | Coffret, grossiste local, Ont déja
a professionnels. mais sans travail ajoutébeaucoup
car déja débordée de clients
Jacky Boisseau| Miel. Marchés et stands. Coffret surtout. Peutlivr
a la maison
dela
plaine
Les 2 Biscuits sucrés | Boutique, livraison | Coffrets, hétels Livraison
Gourmandg et salés, miel, a professionnels, pourquoi pas mais ont| possible
(céréaliers) bonbons au miell commandes sur déja de nombreux mais sous
internet et grossiste| canaux de traitent
local. commercialisation. beaucoup
avec | grec
Fermes de Gally Jus, confitures, | Boutique, Coffrets uniquement. Possible ¢
* (ferme, bonbons. commandes, livrer la
cueillette) cueillette. Maison de
la Plaine
La ferme du Terrines, Cueillette, boutique, Coffrets ou grossiste | Pas de
Logis* rillettes, local. Livraison.
(maraichage confitures, jus.
cueillette
Les Vergers de | Jus et pétillant | Boutique, livraisons| Coffret, grossiste local| Livraison
Plaisir* de pomme, gelée pour grosses ou livraison possible si possible
(arboriculture) | de pomme. commandes. grosse commande (+ | Maison de
pommes). la Plaine
min 200
kg.
Ma ruche a la Miel, nougats, Boutique, Coffret ou Livraison
maison bonbons au miel restaurants. restaurants/hotels. possible
savons. MDP ou
sur la PDV
Epis et Pain Pain Bio fait a Boutique, Restaurants ou hétels| Livraison
partir de farine | commandes pour grosses possible
locale. régulieres. commandes. rayon
PDV.

Tableau récapitulatif des artisans de la PDV, desleroductions et de leurs préférences quant@etpr

2) Les potentiels clients

La premiére analyse des demandeurs de produitadama RHF a permis de mettre en évidence que les

produits artisanaux de la PDV pouvaient intéreaservariété de clients. On peut citer :

e
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Les grossistes haut de gamme, ex : Terroirs d'avgrossiste de produits francais, mettant en vaau
leur site internet un artisan ou agriculteur paetge produit, et fournissant des restaurantsfés garisiens.

Les hétels, pris individuellement, pour un apprimrigement direct en produits transformés (afin el@as
passer par la direction des achats des groupebehdtevalorisables au petit déjeuner principaletngaourts,
confitures, miel, biscuits...). Ex: certains hétels ACCOR contactés ont maniféeié intérét suite & notre
sollicitation.

Les restaurants, pouvant étre approvisionnés esctdigue I'on a pensé intéressés par des produits
valorisables a I'apéritif ou au petit déjeunerstglie les confitures, miels, rillettes, biéres &fe.effet, certains
agriculteurs nous ont dit déja livrer des restaisiagt que les recettes incluant des produits bosamblaient tres
appréciées des clients. De plus, nos échangesPawrain. Le président de I'Union des Métiers dadustrie et de
I'Hétellerie (UMIH) des Yvelines, ont confirmé cettérét des consommateurs pour les produits locaux.

Nous avons donc tenté de toucher ces différergntslipotentiels : des hétels ont été démarchésvoausi
une offre particuliere pouvait étre mise en plateua égard. Les restaurants de 'UMIH 78 ont @tétactés via un
courrier commercial incluant la mercuriale de pitgidisponibles, et le grossiste Terroirs d’avengété informé
plusieurs fois de I'offre existante sur la PDVdetdétails sur les différentes exploitations (cesequ’ils souhaitent
mettre en valeur dans sur leur site internet).

Du coté des clients, le frein principal était Igetele nos sollicitations. En effet, aucun restatide I'UMIH
n'a répondu intéressé par le courrier, et le gstssiontacté n'a pas donné suite a nos sollicitstio

En ce qui concerne les restaurants, nous avongparavec P. Pain qu'il serait pertinent de chojselques
enseignes et de les contacter directement afiaudepkésenter I'offre et discuter de ce qui potifes intéresser. |l
s'agirait de restaurants pionniers, pour lesquedsadmmunication serait mise en place afin de ig@ple fait qu'ils
utilisent les produits du territoire, et inciterdtres restaurateurs a suivre le mouvement.

Il pourrait s’agir d’'une communication via des elgs dans les quotidiens locaux, mise en placégumnce
engagée par la PDV, ou encore, via des applicatiethacalisation de points d’intérét (Mapstr), gaurraient mettre
en visibilité d’'une maniére particuliére les restats qui utilisent des produits locaux. Cette id@epas été menée
a bout, du fait de lintérét initial limité ressemthez les restaurateurs, et des difficultés reméens pour les
agriculteurs (que nous décrirons par la suite)a@edte une piste intéressante a étudier part® poiuvant aller de
pair avec la création d'un lieu de regroupementpeduits locaux pour les particuliers et petitsfessionnels.

Certains hotels de proximité semblent intéresselgmporovisionnement en produits de la PDV. L'Ibtgles
de Vélizy par exemple a souhaité connaitre pludétails I'offre du territoire et nous a informé ses méthodes
d’approvisionnement actuelles. Le souhait de I'grseest de réaliser une communication importanteust du fait
qu’ils pourraient utiliser des produits locaux. Nauavons cependant pas réussi a mettre en plapartEnariat,
notamment pour des raisons de prix, de volumes kigistique.

3) Des produits chers et des volumes de livraison mimimn difficilement atteints.

Les produits artisanaux fabriqués sur la PDV sa@mégalement des produits d’épicerie haut de gamme,
destinés a des particuliers relativement aisést@@ur cela que nous avons souhaité viser deks pdtedt luxueux,
réalisant un bénéfice suffisamment important ssipléx des chambres, pour pouvoir se permettreofporer des
produits artisanaux aux buffets du petit déjeumgidans les chambres pour du snacking. Pourtasduléhdtel ayant
souhaité approfondir le travail sur la possibititapprovisionnement en produits de la PDV (Ibisl&tyeélizy) a
premiérement été frappé par le prix des produéigjqulierement élevé méme hors taxe et en grapsastités. En
effet, par rapport au prix des produits industritds produits artisanaux sont difficilement acitdes. Acheter
constamment des produits locaux reviendrait doaimment cher pour I'hétel, un pot de confiture antial de 350g
coutant environ 4 euros VS 1,5 euros, pour la tardiindustrielle.

En termes de Volumes, I'lbis Styles consomme envifokg de confiture par semaine, une soixantaine
d’'ceufs, 12 baguettes et 1 pain de campagne parljesithdtels ne disposent pas d'un espace de gfockdfisant
pour conserver les produits des semaines durange dbnt habituellement livrer quotidiennement peurs
fournisseurs grossistes. || semble donc diffickerdettre en place un partenariat avec des agueslen direct,
puisque les volumes consommeés ne sont vraimensyffisants pour organiser des livraisons hebdomeslale
maniere viables pour les producteurs, méme de meamiatualisée.
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Annexe 10 : Fiche d’organisation et de lancement da Foody Box Plaine de Versailles.
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Annexe 11 : Producteurs de la PDV en mesure de fauir une potentielle cuisine centrale.

Pour I'approvisionnement en légumes dans les vaumentionnés précédemment, nous ne pouvons
considérer qu'un seul maraicher et 2 producteur®d&. En effet, les autres maraichers de la PD\somt
aucunement disposés a fournir la RC car écoulenetodirect et cultivent de trés petites surfaces.

Maraichage : La Maison Paulmier : 17 ha de maraichage, une ptmgfuvariée, et une possibilité de
livraison. Cette exploitation pourrait fournir ugeande partie des besoins en [égumes de la cemsinteale puisqu’on
estime & 2 ha la surface cultivée permettant denfiola moitié des besoins en légumes. Cette etgtion pourrait
répondre a un appel d’offre de la commune pour mie¥eurnisseur, contrairement a d’autres expl@ita qui ne
pourraient pas assurer des volumes suffisants.ndapéla nécessité de livraison réguliere pouaadir un impact
sur les prix. Il ne faut surtout pas se limitemaseul fournisseur pour les FL.

Pommes de Terre :La ferme du lavoir et L'EARL les marronniers : flnt des PDT et ont en projet de
faire de la patate douce. Ils pratiquent des gobsmves et vendent en direct. lls pourraient étrérassés de fournir
la RC surtout pour un seul site et un débouch@icers pourraient répondre a un appel d’offre sEmblent avoir
les volumes suffisants. Reste a discuter les prix...
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Fruits : Vergers de Plaisir, Antoine Frémin (BIO), Maisorailard (BIO) : Sous réserve de prix
rémunérateurs et d’'infrastructures de déchargemetimes limitant les livraisons. Pourraient régiena un appel
individuellement ou sous le nom d’une structurédjque groupée.

Viande : Poulets de la Ferme du Logis --> pourraient tilaraavec POMONA Passion Froid, ou répondre
directement a un appel d'offre sous réserve d’aumgatien de la production. Frein : logistique.
Poulets de Guerville et de Damien Bignon.
Producteur bovin a Auteuil le roi, pas sur la PDsisrpourrait étre intéressé de fournir en direahgie de grande
qualité.

Acheter de la viande en direct devra probablementedirer une démarche ponctuelle car le surcouw de |
viande locale (petits producteurs) de haute quatitéaun frein majeur. De plus, les volumes potéatient fournis
ne seraient pas forcément adaptés a un approvesizent annuel. Dans ce cas-la, lancer un appelrd’affurait
pas d'intérét particulier, il est préférable d’agreen direct de temps en temps, dans la limiteresée par le gré a
gré.

Produits laitiers : La ferme de Grignon fournit déja la RC et possatecapacités logistiques, | grec fournit
également la RC (société basée sur les Alluetsartgant a Seine Aval) L'avantage est qu'elle digpd’'une
organisation logistique parfaitement maitrisée eurmit potentiellement aider a d'autres producedr
approvisionner cette cuisine en mutualisant le sppart. Le prix des denrées peut étre un frein paoir
approvisionnement régulier, mais cela n'’empécheupaapprovisionnement ponctuel, hors marché sutigét le
permet.

Céréales/légumineusesCf. 2. La filiere Iégumes secs des Yvelines (test8I0) se développant devrait
fournir les grossistes POMONA Terre Azure et CeXaé, mais pourrait approvisionner en direct lesitie centrale
en lentilles vertes (des maintenant). La filierenpait également fournir d’autres légumineusesetales a terme.

Pain et farine : Le producteur de pain local déja engagé par lal€@®laule, pourrait étre sollicité dans le
cadre d'un appel d’offre.
La ferme neuve sur la D307 devrait pouvoir foudrla farine bio pour des pétisseries.

Se fournir chez les producteurs des territoirastales est donc une piste a étudier pour I'appionieement
en direct. En effet, les contacts avec les TAU ded & Cité, Seine Avdlll] et Plaine d’Avenir nous permettent
de considérer les opportunités suivantes :

T&C : Ferme Vandame (Pain BIO), Ferme de Viltain (Ritedaitiers), quelques maraichers plein champ.
Seine aval: D'aprés les premiers résultats de I'étude d&dsirnage sur I'intérét des agriculteurs pour la BC,
agriculteurs travaillent déja avec (plutbt en diret 7 intéressés sous certaines conditions. iSgliqués :

2 éleveurs

1 champignonner

2 arboriculteurs

1 huilerie bio

Maraichers plein champ

Plaine d’avenir : Nombreux maraichers plein champ. Légumerie efep(participative) donc permettrait
de maintenir I'aspect direct (en effet la Iégumeiés Mureaux fournit des grossistes et des groupigsiement).
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Annexe 12 : Mercuriale des arboriculteurs sur la PIY (extrait).

Annexe 13 : Critéres de choix d'un scénario préférgiel pour I'approvisionnement de la cuisine
centrale.

1) Tout en local impossible a cause du budget.

Que ce soit la gamme locale d'un grossiste ou batatirect chez les producteurs locaux, les predssus
du territoire (notamment francilien) reviennentjoaus plus chers.

Il conviendra donc de choisir méticuleusement leesrées qu’on choisit d’acheter localement (via des
marchés publics qui impliquent un approvisionnemégtilier). En effet, pour les fruits et Iégumeéapaes la cuisine
centrale de Maule, commander local revient envit&8o plus cher chez un grossiste. Acheter des pmsodui
transformés artisanaux en direct tels que des {@dara ferme de grignon risque de revenir aummm 2 fois plus
cher (comparaison avec leurs homologues industeels'est pas envisageable pour la commune. @erpabduits

locaux ne peuvent donc étre achetés que ponctusiteans ce cas, on préférera I'approvisionnemeigré a gré,
hors marché public.
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2) Difficile et peu fiable de mettre en place de nombx cahiers des charges pour convenir a
beaucoup de petits producteurs.

Il a été stipulé que pour favoriser les productéoicaux plutbt que les grossistes, il fallait me#n place
des cahiers des charges trés précis, pour unesdeamticuliere, avec des clauses permettant arddsigteurs locaux
de correspondre a I'appel d’offre. Cela peut étre tiche longue et périlleuse pour la communecainivient donc
d’étre slre que les agriculteurs visés par I'apbeffre seraient en mesure d'y répondre. Lancesiplurs appels
d’offre pour chaque type de produit n’est donc pagiculiérement pertinent et doit étre adaptéfrk disponible
sur le territoire. Il convient donc de lancer dearchés publics pour des productions dont on eshinede la
disponibilité dans des volumes adaptés a I'appiaviement de la RC et dont les producteurs ont é@migtérét
pour ce débouché.

Pour les autres productions, disponibles dansweqstits volumes, ou de maniére saisonniere, miauik
acheter hors marché de maniére ponctuelle.

3) Le prix du « local » plus intéressant via des grs$ss et engendre moins de transport.

Bien que le prix des produits de la gamme localm djrossiste soit souvent plus élevé, s'approvie@oen
direct chez le méme producteur peut parfois revans cher, puisque le colt de la logistique ess$ fhcilement
amorti par un distributeur spécialisé (notammemtdes gros volumes vendus au grossiste). Les jpsatits locaux
dans la gamme locale d'un grossiste ne sont pagrf@nt issus d'un secteur de 50 km autour de Kneumais
plutét de 150 a 200 km, ils comptent cependant fsu50% d’aliments durables requis par Egalim.

La société | grec peut s’agir d’un interlocuteurctieix pour I'approvisionnement de la CC en prasluit
ultra locaux, car les prix sont d’autant plus cotitiig qu'il se sert de cette activité, uniquempotur amortir ses
frais logistiques personnels.

Il peut donc parfois étre plus pratique en termeatéété de produits, de prix et de nombre de néwéh
élaborer, de passer par un grossiste pour obtegipebduits “locaux”. De plus, dans un souci d’éga, favoriser
un grossiste plutét qu'une grande diversité d'agriairs peut étre intéressant. En effet, cela dirtat logistique
engageée vers la cuisine.

4) Ferme en régie pour les légumes : Conserver lesuidgs implique la conservation : est-ce
préférable au transport ?

Avoir une ferme en régie est une solution trésiguat notamment pour I'approvisionnement en légumes
frais et de saison, puisqu'il n'est pas nécessdéraéaliser d'appel d'offre pour profiter de la guation. Pour
produire 50% des besoins de la cuisine centralégmmes (26 T), nous avons noté qu'une surfacehdes@rait
nécessaire.

Cependant, la ferme est soumise a la saisonnafiggpartie de la production devrait donc étre cwése
par surgélation notamment, dans le but d'étre ligéééi plus tard dans I'année. Il convient donc elelesmander si
conserver une telle production au congélateur pergizasiment 1 an ne serait pas plus couteux egiérgue le
transport de ces légumes par des camions (qui orggrpient que les légumes, 2 fois par semaine).

Ce calcul est une estimation car ne dépend pasrsent le transport mais également de la propoden
légumes surgelés, si I'on ne passait que par dessigtes ou des producteurs distincts, du travadugsine des
légumes frais, de l'origine des légumes achetésepgnossiste ...

On fait I'hypothése que sur les 50% de Iégumesuted la ferme, 20% (des légumes totaux) devraiteat
congelés afin d’étre utilisés hors saison. Celé&ergva environ 10 tonnes de légumes a conservgel&sr par an,
soit une chambre froide (-21 °C) pouvant faire Z0(@0m3) en considérant les Iégumes disposés ettgmb’'une
tonne (certaines devant étre empilées) et I'espécessaire pour circuler.

D’aprés une étude sur les dépenses énergétiques aiisine de lycée a Montpelli@0], le froid représente
le cout électrique principal de I'établissement@¥7% du bilan énergétique. Leur chambre froide s surgelés
consomme a elle seule 9 064 kWh par an. Malheunsarse aucun détail sur ses dimensions n'a été érouv

Emissions liées a l'utilisation d’'une chambre feide 20 m3 sur une année : (Congélateur coffre.260
35 kg de GES eq. CO2 / an d'utilisatif®)  Pour 20 m3 : 2695 kg CO2 par an.
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Dans le cas ou un grossiste dont le dépot est&iRigngis par exemple apporterait ces 10 tonné&pdenes, 2
fois par semaine sur 1 an (environ 60 voyages)cangonnette simple pourrait apporter les 176 kégdames de
chaque livraison. On considérera uniquement leagey de Rungis a un point sur la PDV (aller-retafin) de ne
pas compliquer le calcul avec la provenance deurhdes produits.

Emissions d’un camion réalisant 120 voyages dend1¥an Volkswagen 208 g CO2/km En tout : 1273
kg par an.

A premiére vue, on peut penser que conserver pariés d'une ferme en régie serait moins intéressant
écologiquement parlant que se les faire livrer daigre hebdomadaire.

Cependant, les limites de ce raisonnement sontipladt Il faut garder en mémoire que des émissions
supplémentaires sont impliquées car le transpoprdducteur au dépét n’est pas pris en compte.ddthese de la
camionnette est peu fiable car le grossiste apadtrf@obablement d’autres produits, et utilisepdittot un camion,
qu’il utiliserait pour réaliser d’autres livraisodans le secteur, et ne reviendrait probablemendpéde. Cependant,
les camions des grossistes FL sont réfrigérés idenglique des émissions supplémentaires.

On peut simplement conclure sur le fait qu'il elstspécologique de réaliser des conserves ou prgpasan
bocaux de légumes de la ferme, plut6t que de leseceer par la surgélation.

5) Ferme en régie : Un investissement a faire accemax habitants.

D’aprés la commune de Mouans Sartoux, produirgpegzres légumes coute en moyenne 20% plus cher
que les acheter chez un grossj2®, (la ferme en régie produit 85% des légumes &8lig la cuisine centrale). I
convient en effet que la collectivité embauche urdes maraichers selon la surface a cultiver. AansuSartoux,
4 maraichers travaillent les 6 ha de terrain ereréyla ferme de Moissy Cramayel, ce sont les eydes espaces
verts de la commune qui se chargent de cela. Rafd@ B2 cultivés, ils sont jusqu’a 3 (en fonctiors gleurs) et
travaillent 2 h tous les matins. L'objectif a terserait d’embaucher un maraicher a plein tempssepait salarié
par la commune. Dans le cas d’une ferme en régi€ally Mauldre, il serait nécessaire d’avoir unraieher voire
deux, pour les 2 ha a cultiver. En effet, les agydat espaces verts sont en effectif limité sudifé&yentes communes
et il serait plus sécurisant qu'une personne sui€éeement dédiée a la régie. Cela constitue némsnme dépense
supplémentaire pour la collectivité, environ 13 ZPar an et par maraicher, sans compter les dépdiées a
I'installation et au fonctionnement de la fermep€eadant, les légumes fournis ne sont pas ach¢téspaviendra
de comptabiliser les charges et investissemenimpliquent une ferme en régie au prix d'achat deddie des
légumes qu’elle fournit.

Une des limites peut étre qu'une partie de cesrdggsedevra étre répercutée sur les impots desahtbie
la commune, indépendamment du fait qu’ils soientiz d’éleves ou non. Le projet sera probableivientaccepté
par les 21% de la population dont les enfants soolirisés sur la collectivité, et augmenter |égerd leur budget
restauration scolaire, voir méme, le montant desleapéts afin que leur enfant dispose d’une ali@aion de locale
et de qualité ne sera pas un frein majeur. Cepénldanhabitants, non parents d’éléve seront peatréticents a
payer une charge liée a la restauration scolaire.

Il convient de mettre en place une communicaticsitpe et favoriser les échanges au sujet de getpet
notamment mentionner qu’en contrepartie, la misgl@ce d’'une ferme en régie peut permettre de rédaispillage
alimentaire (donc de réduire globalement le budgeanatiéres premiéres) car les produits de quaditéréellement
mieux consommeés par les convives (constat de sneucentrale de Moissy).

Annexe 14 : Compte rendu de discussions avec F. Gdadier et D. Gratreau a propos de la cuisine
centrale de Moissy Cramayel et de la ferme en régie

Compte rendu Ferme de Lugny Moissy Cramayel
D. Gratreau (responsable espaces verts), F. Chevalesponsable scolaire)

Présentation: Terrain de 2,5 ha anciennement en GC, apparténbétat, mais dont 5000 m2 seulement
sont cultivés pour approvisionner la CC de Moissyaato gestion. Maternelles et écoles, 1800 repas pour le
scolaire.
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Gestion RC: Pour le Bio, la cuisine centrale se fournit égadat chez la coop bio, et Mag prim, grace a
I'allotissement de 3 marchés Fruits et Légumes.f@asis par producteurs en direct malgré la famésence de
maraichers en Essonne et d’arboriculteurs en Anjou.

lls sont 5 dans la CC a plein temps. Ne pense pasaongeler les Ilégumes de la ferme est une badéee i
car préfere utiliser du frais sauf pour certairggilées. lls acheteront des courgettes et des torfnaigises en hiver
s'il le faut.

Terrain : Agriculture bio, passage en Luzerne en 2017 densande de label via ECOSERT en 2019, 3 ans
a attendre avant d’'étre certifié. lls utilisent deiliaires de culture et des engrais bio.
Le sol était pauvre et il a bien été amandé avartultiver, mais cela crée une faim d’azote emdtat que le
composte se dégrade. Le reste de la parcelle lés€elen luzerne et engrais vert.

Frein et transformation : Le pic de saison = le minimum des repas (300 —rgp@s max entre juin et
septembre). L'année derniére ont stocké ce qui est stockalliefait du troc avec la commune de Combes la Ville
mais auraient voulu congeler Pas de filiére congélation sur le territoire. ®@aucoup d’espoir en la légumerie de
Sénart (coop bio) qui devrait ouvrir en Septemiy&2et qui pourrait leur faire de la congélation/ai si possible
de prendre leur production alors qu'ils ne sontgrasore certifiés bio et si la pratique est remtalalr nécessiterait
beaucoup de nettoyage entre les lots de bio ebioon
lIs voudraient que la Iégumerie lave et épluchestiégumes de la ferme, a voir combien ¢a couterait

Convives et réactions Il convient d’éduquer les parents pour gu’ils @uemnent qu’un produit noté sur le
menu peut étre remplacé par un autre s'il n’estgmnible. Pour remédier aux plaintes si les oorres pas préts
étaient remplacés par des tomates, ils marquégutie de saison » sur le menu.

Les enfants sont de vrais testeurs qualité : ita@marqué que les produits bio utilisés étaiesihegaspillés que
les produits conventionnels. Ex : Carottes rappées.

Personnel: N'ont pas de permis d’exploiter car pour le momer sont les employés des espaces verts de
la commune (3 personnes en discontinu) qui trardibur la ferme.
lls sont aidés par le Lycée agricole qui réalispl de culture et les semis (rémunérés pourligajléfinissent
ensembles les besoins de la cuisine qui peuvanteémblés par le biais de la production de la feltadravaillent
2h tous les matins, tout seul alors qu'avec le giarculture initial, le lycée agricole avait prék@ h de travail par
semaine.

Estimation des volumes Doivent produire 560 kg de tomates et ont bedeid tonnes par an par exemple.
Depuis le 26 juin donc en 1 mois : 85 kg de toméit@8 kg de concombre, 47 kg de persil, 288 kgodegettes, 53
kg de salade. Mauvaise idée de faire pdt car smvent pourries.

Adaptent les menus aux productions, commandes mtodiee apportées 2 jours avant, et si pas disfmib
ils commandent & leurs grossistes. Un max en fpass toujours de saison, mais au moins 50% de Eongepas
pratique de cuisiner certains Iégumes frais. Lené&efournirait actuellement 30% des légumes fraideesaison.
(brocoli, chou, haricots, pas pratiques a achesés,fpoivrons aussi difficiles a produire, aubeegi pas souvent...)
200 kg par service quand on a 2000 repas (polgdesnes d’accompagnement).

Ambition : Produire 70% des légumes produits &fank (frais), volonté de fruits et élevage. Avemu23
ha, pourraient fournir au moins 50 % des lIégumas innuellement.

Investissement 1000 h travaillées en 2019 (au 26 juin), 11 80fbs d’investissements pour serre, Goutte
a goutte, irrigation (eau de ville...) + 8000 eurosiptout installer.
Projet de cabane pour stocker le matériel agric68000 euros, financé par Grand Paris Sud.

N’auront probablement pas de forage, donc voudraéaupérer de I'eau de pluie, peut-étre des tigts
bureaux a coté.

Budget restauration scolaire considérable car foat de la production a la confection des repada et
commune est en zone prioritaire avec 30% de logensaciaux, donc le cout des repas est vraimenfdile.



Mise en proximité de I'agriculture de la Plaine\tkrsailles et de la Restauration Hors Foyer — AdhdiCKS

Perspectives de gestionvVoudraient installer un maraicher, soit payélpaommune pour fournir la cuisine
centrale avec les productions sur les 2,5 hagesoiegime mixte : rémunéré par la commune sur aréepet paye
loyer sur autre partie de la parcelle afin d’awsimmicro entreprise et pouvoir réaliser de la vdiraxte et compléter
ses revenus.

S'il n’était pas fonctionnaire de la commune, gvdhient répondre & un marché public pour foueniuiisine centrale
et ce n’est pas ce qui est souhaité.

Volonté de grandir et fournir d’autres villes ? regrouper production et regrouper cuisinesMoins de
proximité entre consommateurs et production ! Tesug bon niveau de mutualisation et de spéciaisat

But éducatif aussi: Les enfants sont venu planter et il y a une téamliverte au public fin octobre. Iy a
une volonté de faire de I'éco paturage et metteefdatiers pour faire la lisiére avec I'éco querta cote.

Voudraient participer au projet lancé par Mouanddbd qui regroupe des communes voulant fonctionner
avec des fermes en régie mais les réunions dansl l®us les mois ont été un vrai frein a I'adhssio

Annexe 15 : Freins et perspectives d’évolution pola ferme en régie de Moissy Cramayel.

Freins possibles relatifs a I'établissement d’ugrenke en régie pour approvisionner la cuisine ckntra

Freins tempore Freins technique

Retards possible de la récolte si produits pas prét - Parents a gérer si se plaignent gar

Nécessité de changer les menus. les menus ont changé.

Impossible d’avoir la certification bio avant 3 adenc - Pas de maraichers pro, donc

difficile de demander des prestations aux atetlers manque de compétences possiljle

transformation de la Coop BIO & Sénart (proche). sur certains points.

Saisonnalité, beaucoup de production d’un coup, - Impossibilité de stocker les

lorsqu’il n'y a que peu de repas. Iégumes plus de quelques jours

Durée de nettoyage des légumes plus long en cuisipe donc possibilités de surplus.
Impossible de transformer et
conserver la production sur pla

Afin d’optimiser le modéle existant, ou de palléedes freins limitant I'efficience du projet, iltggossible
de mettre en évidence différentes pistes a étudier.

En ce qui concerne la gestion de la ferme, noslaaigteurs nous ont précisé que la commune recairch
un maraicher a plein temps pour travailler suetank a la place des employés des espaces velftxedts modes
de gestion seraient possibles mais celui ou le ofa#rn est fonctionnaire et salarié par la commustelee plus
avantageux. En effet, la collectivité n’a pas best# faire d’appel d'offre pour utiliser les protioos de la ferme,
et le maraicher peut quant a lui, utiliser uneipaté ce terrain pour monter son activité persader{elltiver pour
une AMAP par exemple). Cela lui permettrait d’avoir double revenu. Avoir quelgu'un entierement dédlila
ferme serait une opportunité de développer d'awdotiwités telles que I'arboriculture (ou I'agroésterie) ce qui
permettrait a terme de fournir des fruits (en gits@fitnitée) a la restauration scolaire.

Le paysagiste de la commune a également mentiamiéterét pour I'éco paturage, qui, en plus depére
l'amendement naturel des sols et le désherbagardellps, pourrait donner lieu a des initiativedggogiques.

En termes d’amélioration techniques, favorisanidimentation de la part de produits de la ferme d@ans
consommation annuelle de la cantine, il n'est peEssiple de dissocier 'augmentation de la surfadtivée de la
création d’une infrastructure de transformatiorvgétation. En effet, pour combler une plus grandei@ des
besoins, il convient de se défaire du frein dealagnnalité, puisqu’il est déja possible de praglume grande partie
des besoins saisonniers en différentes productibas. lors qu'il sera possible de surgeler ou ddiserades
conserves avec les légumes de la ferme, il serartyppd’en cultiver davantage, et ainsi comblealement une
plus grande part des besoins en légumes de laeusntrale. Demander des prestations de la |égriaeiSénart
(Coop Bio) devant ouvrir en septembre 2019, est [@moment compromis, puisque les productionaderine ne
sont pas encore certifiees BIO. Cependant, il patuétre discuté qu’une prestation spéciale posrpfeduits en
conversion bio (impliguant des nettoyages pré/pgsisation des outils) soit réalisée si cela sembiable
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économiquement. Pour le moment, il n'existe pasetisx de surgélation référencé, ouvert aux pridesels en
IDF.

Rechercher des conserveries industrielles surrigoiee ou penser a I'investissement dans unetele surgélation
peuvent étre des projets pour la commune.

Afin d’éviter les scandales liés a I'absence omtaification de certains produits sur le menu esorade
la difficulté de prévision des récoltes, il a &diqué sur les menus des mentions plus larges telle “fruit de
saison” ou “légumes de la ferme”. Cela permet ddayaune certaine flexibilité pour les gestionnside la ferme
en cas de probléme.

Il est aussi important de conserver d'autres faseirs pour sécuriser I'approvisionnement en cartai
produits, pour lesquels un retard de récolte sdrainatique. Un fournisseur primeur et un fournisgke surgelés
devraient étre maintenus. Pourquoi pas avec desifopeu moins spécifiques (pas de légumes uniqugraéin de
ne pas étre obligé de commander des légumes (ieurdae le minimum de commande obligatoire) sirEltes
sont fructueuses. On peut donc penser a la coogtBian fournisseur de surgelés (dont Iégumes).

Annexe 16 : Informations sur la surgélation, pour és [égumes d'une ferme en régie.
Lorsqu'il est impératif de réaliser la surgélatiohconvient de considérer les méthodes suivartes.

restauration collective, on privilégie la surgéatipar I'utilisation de tunnels ou de cellules d&aidissement, de
légumes découpés et blanchis, ou de préparatibaseade ces légumes.

Temps de blanchiment en fonction du [égume. Soutcd.

Stockés par la suite dans un congélateur / chafrdicke, il est possible de les utiliser dans le® furs
suivant la procédure.

Les légumes frais ne peuvent pas simplement éb@ugés et congelés (dans un congélateur normédjtl|
nécessairement passer par le processus de surgéaticellule, qui est abaisse la température C-Alcoeur, en
I'espace de 2,3 heures. On ne considére bien antprelles léegumes destinés a étre cuits et norogonés frais.
Les denrées doivent étre conditionnées et étigsietémnt leur entrée en cellule.

Il est nécessaire de signaler I'utilisation de mEpdé au moment de la déclaration d’identificatiert'établissement
a la direction départementale de la protectionpadgsilationg6].

Il ne semble pas rentable sur le long terme d’a@ppaquotidiennement les préparations ou légumesré f

surgeler pour les ramener et conserver a la G&nible donc plus avantageux d’investir dans uthdeiurgélation,
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en plus de congélateurs ou de chambres froideggoastes. Des renseignements ont été pris aupddgieistes
SYCCAS (Perray en Yvelines, 78) et 'IDFC (MelurY))7 Afin d’avoir une estimation d’'un investisserh€ele ce
type, la société SYCCAS a indiqué qu’'une cellulesdeyélation de taille moyenne, de 5 & 7 niveaaksant une
trentaine de portions impliquait un budget de @Meuros. Un cycle de refroidissement durant B,208 peut
penser qu'il pourrait étre possible d’en réaliserseul par jour ('apres-midi aprés le travail dégaration et le
service des repas du midi).

Annexe 17 : Informations sur les prestations d’asstance technique de SODEXO.

Plusieurs propositions ont cependant été faitegsopos de cette prestation, largement modulable, et
pourraient étre intéressantes dans le cas ou jiet pfautogestion n’était pas mené a bout :

- Sodexo peut permettre a la commune de travaillec aes structures d’insertions (partie maraichage,
légumerie etc.)
La capacité de la nouvelle cuisine peut étre p@uasgne quantité supérieure de repas, ce qui fearnat
l'intercommunalité de commercialiser des repas plekpour les communes avoisinantes pour lesquelles
collectivité se verrait verser une redevance.
Sodexo peut travailler avec I'approvisionnementya ferme en régie et potentiellement, n'imporel g
producteur local en direct.
La cuisine pourrait étre financée par Sodexo, guclsargerait également de la partie technique éa de
construction. La collectivité serait dans ce casrée a payer un loyer pour I'utilisation de la im@ssur un
certain nombre d’années.
L’entreprise s’inscrit dans une dynamique de litiot@adu gaspillage alimentaire et de recyclageddgesets,
en travaillant avec des centrales de méthanisdaos le 78 afin de transformer les déchets alinrestan
composte ou en énergie.

Annexe 18 : Résumé des investissements et dépeltiges a la mise en place d'une CC et d'une ferme
en régie.

L'investissement initial de ce projet comprend 2ipa : la cuisine centrale et la ferme en régie.

La cuisine centrale sera I'investissement le parsséquent (2M+ a priori) car comprend I'achat demain,
I'étude et la réalisation des plans, la constructid 'aménagement. Il est cependant possible dpoder de
subventions pour cet investissement, selon la camende Villepreux.

Dotation aux équipements des territoires rurau{8s montant subventionnable)

Aides de la région ?

La ferme en régie nécessite un investissement m®iocdr comprend uniqguement 'aménagement d’un
terrain (+ location si terrain privé), et les demhes de certification (en tout, moins de 100 00@l&rsla commune
de Moissy, en sachant que ce sont les agents plasassverts qui s’occupent du terrain). Des aidagartification
et subventions pour l'installation d’outils (tedites agriurbains via région ou Europe) seraieolb@blement faciles
a obtenir.

C’est le fonctionnement de la cuisine qui risquerdealifier réellement le budget.

D’apres les calculs de la partie B.3., le budgeb#ig@ 000 euros de matiéres premiéres pourraitrrestestant en
adaptant la composition des repas en accord avesnttance Afterres2050 (+ de FL — de produits anxha
L'approvisionnement en légumes représentant enviBo®00 euros, d'apres les calculs en D.5.b., faimetionner
une ferme en régie, méme avec 2 maraichers (3%)10@viendrait moins cher qu’acheter en directpau un
grossiste 50% des Iégumes utilisés (39 000 €)nAtte cependant, I'approximation de calcul (posrdbarges liées
a la ferme) est grossiére et la différence de qoixstatée n’est pas forcément significative. Des,pbe calcul est
contraire a 'affirmation de la commune de Mouaast@ix, qui estime payer 20% plus cher le fait dmlpire ses
propres légumes, plutdt que passer par un gros€ist&aines charges n’ont peut-étre pas été peisesmpte dans
les calculsen D.5.b ...

Le fonctionnement de la cuisine impliqgue de nombreauts (notamment lorsque tout est cuisiné sur
place) gu’il convient de minimiser en réalisant desnomies lorsque c’est possible (économies dyémer
optimisation du transport...) Mais il est difficile djuantifier le budget que cela représente. Cheguenune
payerait I'intercommunalité au prorata du nombreafas.
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Bringing closer agriculture on the “Plaine de Versdles” and out-of-home
catering

Summary:

The purpose of this internship with the associati®laine de Versailles” was to study the possiletitof
bringing closer the territory’s agriculture and tai-home catering (OHC)".

It was necessary to carry out at first an in-degpticly of the challenges that imply supplying OHxl ¢he
issues related to the specificities of “Plaine dersdilles”. This association counts 68 membersudtieg mostly
crop growers and about twenty smaller farmers: stagardeners, fruit producers, craftsmen and agewtry
breeders, mainly on limited areas and retailingatly their products. Their interest in OHC waseatlimited for
three reasons: it was not as profitable as theialusutlets, their volumes were rarely in line witbmand, and
delivery was often to be provided. However, différerganisations such as a cooperative, a localeshter and a
processing workshop, could help provide OHC (byuging of production and supporting logistics) aheitt
implication was analysed. It turned out that thed@structures would not be useful as such forténgtory in the
current context, and that there is no standardeptdhat would ease the supplying of local produncth OHC.

Nevertheless, three specific approaches seemeadcntlfor farmers of “Plaine de Versailles”, dirgctr
indirectly promoting proximity of agriculture andHTZ, and were studied:

The creation of a legume (green lentils for novetaein the Yvelines, that aims at providing collee
catering via wholesalers. The goals of this seatthiich now gathers a dozen farmers, are to highligh
different virtuous agricultural methods applied the area and encourage ethical remuneration of
producers. In the long run, it would be advisableglocate a “bean & pea” sorting workshop in the
Yvelines. The break-even point of such a tool istt200 T, which implies an exponential growth of
the cultivated area.

The creation and marketing of a boxed set of aréisproducts "Plaine de Versailles FoodyBox". The
idea is to promote these local products and enhang®rial identity. The long-term goal for thpsoject

is to reach a community of hotels and local auttesjin order to cultivate interest in local protians
and the desire to have them available in OHC.

The installation of a “central kitchen” on the Gallauldre community of municipalities. The use of
local products in collective catering requires #uaptation of the missions and capacities of local
authorities. A feasibility study was performed. @esario according to which the “Plaine de Versslille
and the surrounding areas partly supply the kitalias used. It recommends the creation of a locally
held farm, which would provide 50% of the neededetables. This project is part of an ecological
transition and promotes the sustainable developofaht territory of the “Plaine de Versailles”.

Keywords: Out-of-home catering, Sustainable developmentalproducts, Agriculture, Territory, Sectors, Gaht
kitchen, Local authorities.
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Mise en proximité de I'agriculture sur la Plaine deVersailles et de la
restauration hors foyer

Résumé :

Le but de ce stage au sein de 'association « @@énVersailles » a été d’étudier les possibitiigsnise en
proximité de I'agriculture sur le territoire et erestauration hors foyer (RHF).

En premier lieu, il s’agissait de réaliser une étagprofondie des enjeux de I'approvisionnemema RHF
et des problématiques liées aux spécificités dddme de Versailles. Cette association comptedd@rants, dont
de nombreux céréaliers et une vingtaine d’expltstanitres que céréaliers : maraichers, arborigsltantisans et
quelques éleveurs de volaille, majoritairementdas petites surfaces et commercialisant leur ptamuen direct.
Leur intérét pour la RHF est (était) plutét limdar il ne s’'agit pas d'un débouché aussi remunérapee la vente
au détail, les volumes sont rarement en adéquatien la demande, et la logistique (transport, iana) doit souvent
étre réalisée. Puis, quelques pistes d'organismeegi®upement de la production (avec prise en ehdmla
logistique), pour fournir la RHF ont été analyseese coopérative, un grossiste local et un atdédransformation.
Il a été constaté que ces infrastructures n’aurgias forcément d’'intérét a étre mises en placéeparritoire, dans
le contexte actuel, et qu'il n'existe pas UN prajgte permettant de valoriser la production loealeRHF.

Cependant, trois pistes spécifiques ont semblénpetes pour les agriculteurs de la Plaine, enrfsant
directement ou indirectement la mise en proximéé'agriculture et de la RHF, et ont été étudidesagit de :

La création d’une filiere légumes secs des Yvelinesant a fournir la restauration collective viesd
grossistes. Les objectifs de cette filiere compaaiwurd’hui une douzaine de participants sont derns
en avant les différentes méthodes agricoles vestsepratiquées sur le territoire et de favoriser un
rémunération éthique des producteurs. Sur le lemgd, il conviendrait de relocaliser un atelietrdet
d’ensachage des légumes secs dans les Yvelinssullale rentabilité de I'outil est d’environ 200¢e
qui impligue une croissance exponentielle des sagaultivées.

La création et commercialisation d’un coffret dedurits artisanaux « FoodyBox Plaine de Versailles »
a destination des patrticuliers. Il s'agit de faimnaitre ces produits et valoriser l'identitéiteriale.
L’objectif & long terme est de toucher une client@hotels et de collectivités, afin de cultiventérét
pour le local et la volonté d’en disposer dansaére de la RHF.

Linstallation d’'une cuisine centrale sur la comrauté de communes Gally-Mauldre. L'utilisation de
produits locaux en restauration collective passe lalaptation des missions et pratiques des
collectivités. Une étude de faisabilité a été dtfée. Un scénario selon lequel la Plaine de Végsadit

les territoires alentours approvisionnerait enipdat cuisine a été utilisé, et préconise la cogati’'une
ferme en régie, qui fournirait 50% des besoinségurnes. Cette derniere piste peut s’'inscrire daas u
dynamique de transition écologique pour la collétetiet favorise le développement durable de lmPla
de Versallles.

Mots clés: Restauration Hors Foyer, Développement durabieduits Locaux, Agriculture, Territoire, Filieres,
Cuisine Centrale, Collectivités.



