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INTRODUCTION

Sur 100€ dépensés actuellement dans |'alimentaire, seuls 8€ reviennent au secteur
de I'agriculture et 13€ a l'industrie agroalimentaire. Le reste est capté par d'autres étapes de
la chaine alimentaire telles que la grande distribution ou le marketing... (ARENE Tle-de-
France, 2016). Face a cette situation, de plus en plus d'initiatives sont mises en place a
différents niveaux afin de structurer des filieres plus favorables aux producteurs et de
redonner a l'agriculture sa juste part dans une chaine dont elle est pourtant la base.

De plus, comme en témoigne le succés des PAT (Projet alimentaire territoriaux) prévus dans
la loi d'avenir pour l'agriculture l'alimentation et la forét (13 octobre 2014), la relocalisation
de l'agriculture nourriciére sur les territoires et la valorisation d'une agriculture responsable
d'un point de vue environnemental, social et économique apparait comme une priorité des
collectivités territoriales.

Dans ce contexte, en 2016, Tours Métropole Val de Loire affiche sa volonté de "promouvoir
aux lisieres des villes une agriculture de proximité responsable et productive" (Cf. lettre de
mission en Annexe 1).

Dans le cadre de cette démarche la constitution d'un groupe projet partenarial a d'abord
permis d'ouvrir un espace de dialogue entre divers acteurs de l'agriculture et les
collectivités. Ce travail a fait émerger des priorités communes a I'ensemble des participants
(cf. rappel des conclusions du groupe projet partenarial page 4).

En parallele, un travail visait a dresser un état initial du territoire tout en s'interrogeant sur la
possibilité et les conditions nécessaires a la relocalisation de I'agriculture nourriciére sur le
territoire métropolitain. Ce travail est une démarche partenariale a laquelle ont participé
Tours Métropole Val de Loire, la Chambre d'agriculture, la SAFER, I'Agence d'Urbanisme de
I'Agglomération de Tours, une étudiante de ['Institut d'Etudes du Développement
Economique et Social (Université Panthéon Sorbonne), et 4 étudiantes du Département
Aménagement et Environnement de Polytech Tours. Cette étude a été menée de mars a
septembre et s'est construite autour de deux volets.

Le premier volet consiste en un diagnostic du territoire structuré autour d'une analyse du
bassin de consommation et d'une analyse du bassin de production.

Le second volet, interroge la concrétisation de l'autosuffisance alimentaire métropolitaine
avant de se recentrer sur une étude de cas détaillée dédiée a I'autonomie de la restauration
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scolaire métropolitaine en produits maraichers. En effet, la restauration collective est
apparue comme le levier d'actions privilégié pour la Métropole. De méme le secteur
maraicher, particulierement touché par la crise agricole et la concurrence internationale, a
été défini comme axe prioritaire de développement par le groupe projet partenarial.
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Rappel des conclusions du groupe projet
partenarial

Une synthése compléte des conclusions du groupe projet partenarial a fait I'objet d'un
premier livrable. !

Le groupe projet partenarial était constitué de 27 acteurs du monde agricole dans leur
grande diversité (Chambre d'agriculture, I'association Fermes d'avenir, Impact 37, SAFER,
élus locaux...). Un travail soutenu s'est échelonné sur 5 ateliers menés de mars a juillet 2017.

Résumé de la démarche (figure 1) FIGURE 1 : DEMARCHE DU GROUPE PROJET

- Cette collaboration a permis de confronter PARTENARIAL

des points de vue parfois divergents afin 50 idées
d'identifier 11 orientations (dont 4
orientations prioritaires) pour le projet

. . o 11 orientations
alimentaire territorial (ANNEXE 2).

4 orientations

- 17 actions ont ensuite été proposées par les prioritaires
participants dans le cadre des 4 orientations 17
prioritaires (ANNEXE 3). Jctions

- Enfin, parmi ces 17 actions, les participants
ont sélectionnés, 8 actions prioritaires afin
d'amorcer le projet alimentaire métropolitain 8 FICHES ACTIONS
(ANNEXE 4). PRIORITAIRES

Résultats

Les 8 actions identifiées comme prioritaires se répartissent sur I'ensemble de la chaine
alimentaire (Figure 2). Elles ont toutes pour objectif final de permettre aux producteurs de
vivre correctement de leur métier tout en répondant aux attentes des consommateurs et en
contribuant a la création de valeur sur le territoire.

! Projet alimentaire territorial de Tours Métropole Val de Loire Tome 1 : synthése des 5 ateliers de travail tenus
de mars a juillet 2017 (ATU 2017)
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FIGURE 2 : SYNTHESE DES RESULTATS DU GROUPE DE TRAVAIL : LES AMBITIONS DU PROJET ALIMENTAIRE DE TOURS METROPOLE VAL DE LOIRE
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Préambule

Des notions telles que " circuits courts", "circuits de proximité" ou "alimentation de qualité" sont des
notions subjectives. Au cours des premiéres phases de recherche, force a été de constater que les
perceptions de ces termes variaient énormément en fonction des acteurs et des projets. Un pré-
requis a donc été d'établir des définitions précises pour le projet de Tours Métropole Val de Loire.

» Les circuits de proximités

Dés le premier atelier du groupe de travail, la question du périmétre de proximité s’est
posée. Au regard de leur pratique, les acteurs présents ont identifié comme périmétre de
proximité 15 km autour du cceur métropolitain pour le maraichage et de 80 km pour les
produits transformés et la viande (Figure 3). Le cceur métropolitain a été choisi comme
centre du périmétre car il se caractérise par une forte densité de population et représente
donc un important bassin de consommation.

Cependant, au cours des enquétes effectuées, il est apparu que les acteurs du systeme
alimentaire considéraient souvent comme local des produits provenant de périmeétres plus
larges que ceux définis dans le cadre du projet métropolitain.

FIGURE 3 : PERIMETRES DE PROXIMITE
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> Les circuits courts

En ce qui concerne les circuits courts, ils seront définis comme "un mode de commercialisation des
produits agricoles qui s’exerce soit par la vente directe du producteur au consommateur, soit par la
vente indirecte a condition qu’il n’y ait qu’un seul intermédiaire” (HERAULT FOURNIER, 2010).

» Des produits de qualité
Enfin le terme "produits de qualités" fera référence aux produits se distinguant par |'obtention de
"signes officiels d'identification de la qualité et de I'origine" (Figure 4). Ainsi, par exemple, la
signature régionale "© du centre" valorisant les produits alimentaires issus de la région centre-Val de

Loire a été mise en place a l'initiative du Conseil régional.

FIGURE 4 : SIGNES OFFICIELS D'IDENTIFICATION DE LA QUALITE ET DE L'ORIGINE

Signes de qualité et d’origine
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CERTIFICATION/ LABELS

Elles valorisent des produits respectant un
cahier des charges et soumis & une évaluation
externe. Les labels peuvent mettre en avant
des produits de qualité supérieure (label
rouge), des produits respectueux de

Penvironnement (label AB) ...
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Les AOP (appellation d’origine protégee) et AOC ( appellation d’origine
contrélée) font référence & une notion de terroir. Elles désignent « un produit
dont toutes les étapes de production sont réalisées selon un savoir-faire
reconnu dans une méme aire géographique » Une AOP protége le nom d’un
produit sur I'ensemble du territoire européen, alors qu’une AOC concerne le

SPECIALITE TRADITIONNELLE
GARANTIE

Elle protége un mode de savoir-faire, une
recette ou un processus qui n’est pas
forcément lié a une zone géographique
particuliere

LES MARQUES COLLECTIVES
SIMPLES

Elles ne sont pas des signes officiels de
qualité ou d’origine. Flles ont pour but de
valoriser des produits fabriqués dans le
respect du réglement d’usage de la marque.

IGP

| L'IGP (indication d’origine protégée) désigne un produit dont au
moins une des étapes a éié réalisée sur un territoire donné. Elle
met en avant une réputation de savoir-faire et de qualité

attribuable au territoire.
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PREMIER VOLET : ETAT INITIAL DU
TERRITOIRE

Ce premier volet a pour objectif de dresser un état initial de la production et de la consommation
métropolitaine dont la population est estimée a 300 000 habitants. Il permettra ainsi de mieux
appréhender les dynamiques territoriales et de mettre en évidence les freins et obstacles a la mise
en place d'une politique alimentaire. Ce travail, qui a évolué en fonction des discussions du groupe
projet partenarial, s'articulera autour de deux parties : une analyse du bassin de consommation et
une analyse du bassin de production.

L'analyse du bassin de consommation est exclusivement basée sur des enquétes et s'intéresse aux 3
grands pobles de consommation : la restauration commerciale, la restauration collective et enfin la
restauration a domicile. Pour cette derniére, le choix a été fait d'analyser la demande via les
principaux lieux d'achat dédiés aux particuliers (les grandes et moyennes surfaces, les marchés et les
associations d'achat direct aux producteurs).

L'analyse du bassin de production se centrera, quant a elle, sur la production maraichere. Des
enquétes aupres des maraichers situés dans le périmétre de proximité (15 km autour du coeur
métropolitain) ont donc été réalisées par la Chambre d'agriculture de mai a juin 2017. Cette partie
sera ensuite complétée par une analyse du marché foncier menée par la SAFER. Enfin dans un
contexte ou la chaine alimentaire ne cesse de s'allonger, les intermédiaires occupent une place
prépondérante. Mener des enquétes aupres des grossistes métropolitains était donc également
intéressant.
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Partie 1 : Analyse du bassin de
consommation

Section 1

ENQUETE AUPRES DE LA RESTAURATION
COMMERCIALE

Cette enquéte a été réalisée afin d’évaluer la demande globale en produits locaux de la
restauration commerciale sur le territoire de la métropole. Elle a également permis de mieux
connaitre les modes d’approvisionnement ainsi que les principaux freins a I'achat de produits de
proximité.

Méthode

Cette étude a été menée auprés de 30 restaurants de type traditionnel de la métropole
tourangelle dont 6 restaurants gastronomiques. Les restaurants de chaines et les restaurants
spécialisés dans la cuisine exotique ont été exclus de cette enquéte car moins a méme d’utiliser des
produits locaux. Ainsi, si cette étude n'est pas exhaustive, elle aide néanmoins a une meilleure
compréhension des pratiques des restaurateurs en ce qui concerne la consommation de produits
locaux.

La restauration traditionnelle englobe la cuisine dite "classique" ainsi que les restaurants a
theme (misant sur le cadre et 'ambiance) (TechnoResto.org, juin 2017). Dans la présente étude, les
restaurants traditionnels ont été sélectionnés parmi les guides “Les Tables de I'Agglo” et “La
Touraine Gourmande” pronant une cuisine de qualité. En complément, afin d’obtenir un total de 30
réponses, d’autres restaurants ont été choisis de maniere aléatoire au sein du périmétre de la
Métropole.

Parmi ces restaurants traditionnels peuvent se distinguer les restaurants gastronomiques
mettant particulierement a ’honneur la gastronomie en privilégiant I'art de bien accueillir et de bien
servir un repas (Franconome.com, juin 2017). Dans la présente étude, les restaurants
gastronomiques ont été repérés et sélectionnés par les mentions recues (guide “Les Tables de
I’Agglo”).
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FIGURE 5: CARTE DES RESTAURANTS INTERROGES
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Source : ENTRETIENS

Les restaurants sélectionnés (Figure 5) se situent en majorité dans le centre de Tours, autour
de la place Plumereau, place tres fréquentée par les Tourangeaux et les touristes. D’autres
restaurants sont localisés pres de la Halle et le long de la rue Colbert réputée pour ses hombreux

restaurants.

Sur les 86 restaurants contactés par téléphone, 30 restaurateurs ont accepté de répondre a
I’enquéte. Lors d’un rendez-vous physique, un questionnaire de 45 questions leur a été soumis
(ANNEXE 5). Cette enquéte s’intéresse a la consommation des produits locaux, notamment la viande,
les fruits et [égumes, le vin et le fromage, a celle des produits bio, au choix des fournisseurs ainsi qu’a
la sensibilisation au gaspillage alimentaire.

Résultats

Une demande réelle en produits locaux

Tous les restaurateurs interrogés servent au moins un type de produit local, que ce soit de la
viande, du poisson, des fruits et légumes, du fromage ou du vin. Certains restaurateurs utilisent et
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proposent également d’autres produits locaux comme des boissons (jus et bieres), des farines et
céréales, des produits laitiers, des huiles, etc.

FIGURE 6 : PART DES RESTAURANTS DECLARANTS S'APPROVISIONNER REGULIEREMENT EN LOCAL
PAR TYPE DE PRODUIT

Source : ENTRETIENS
97% des restaurants s’approvisionnent en partie en fruits et Iégumes locaux et 70% se fournissent en
partie en viande locale (Figure 6). Il existe donc une réelle demande en produits locaux de la part les
restaurateurs. Toutefois, ces produits ne représentent généralement qu’une faible part sur la totalité
des produits servis

> Une offre en viande locale trés limitée

FIGURE 7 : PART MOYENNE DE VIANDE LOCALE SERVIE PAR LES RESTAURANTS
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D’apres les réponses, environ 134 g de viande sont servis par assiette. En moyenne, les
viandes locales ne représentent que 19% et 12% des viandes servies respectivement par les
restaurants traditionnels et gastronomiques (Figure 7). Elles sont donc peu présentes dans les
restaurants.

FIGURE 8 : PART MOYENNE DES TYPES DE VIANDES LOCALE SERVIES PAR LES RESTAURANTS
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Source : ENTRETIENS

Plus précisément, la part moyenne de la viande bovine locale ne représente que 10%
des viandes bovines servies par les restaurants (Figure 8). La part moyenne de la viande
ovine locale n’est guere plus élevée : 13% dans les restaurants traditionnels contre 9% dans
les restaurants gastronomiques.

En revanche, la part moyenne de viande porcine est plus importante : 34% dans les
restaurants traditionnels et 19% dans les restaurants gastronomiques. Cela est en partie di a
la présence sur le territoire du "Roi Rose", spécialité de Touraine.

Si ces données sont a modérer du fait de la présence de quelques restaurants végétariens
dans I’échantillon, elles montrent tout de méme que la viande locale ne constitue qu’une
faible part des viandes servies par les restaurateurs.
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FIGURE 9 : FREQUENCE D'APPROVISIONNEMENT EN VIANDE CHEZ LES RESTAURATEURS
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En ce qui concerne l'approvisionnement, 40% des restaurateurs s’approvisionnent en viande
locale au moins une fois par semaine et 54% deux fois par semaine. Si la demande en viande locale
est plutot faible, elle reste néanmoins réguliere (Figure 9).

» Un légume sur deux est local

FIGURE 10 : PART MOYENNE DE LEGUMES LOCAUX
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En moyenne, 269 g de légumes sont servis par assiette. Les légumes locaux de saison
représentent en moyenne 59% et 48% des légumes totaux servis par les restaurants traditionnels et
gastronomiques (Figure 10).

Les salades, asperges et pommes de terre, tres cultivées en Touraine, sont les plus
représentées. Les restaurateurs sont trés sensibles aux produits de saison : en général, ils refusent de
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servir des tomates en hiver par exemple. Ainsi, les légumes locaux de saison occupent une place
importante dans les cuisines des restaurants.

FIGURE 11 : FREQUENCE D’APPROVISIONNEMENT EN LEGUMES LOCAUX
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Source : ENTRETIENS

En ce qui concerne la fréquence d’approvisionnement, la majorité des restaurateurs (59%)
s’approvisionnent en légumes locaux plus de trois fois par semaine afin de disposer de produits frais
(Figure 11).

> Les fruits locaux de saison favorisés

FIGURE 12 : PART MOYENNE DE FUITS LOCAUX SERVIES PAR LES RESTAURANTS

59%
60%

50%

38%

40%

30%

20%

10%

0%
Traditionnel Gastronomique

Source : ENTRETIENS



/// PAGE 16

50g de fruits sont servis en moyenne par assiette. Les fruits locaux de saison sont également
privilégiés par les restaurateurs : en effet, ils représentent en moyenne 59% des fruits servis par les
restaurants traditionnels et 38% de ceux servis par les restaurants gastronomiques (Figure 12). D’une
facon générale, les restaurateurs sont plutét satisfaits de I'offre locale en fruits, particulierement en
pommes et en poires.

Cependant, ils ne peuvent se limiter a servir des fruits locaux en raison de la demande des
clients, qui veulent également manger des fruits exotiques (bananes...).

FIGURE 13 : FREQUENCE D’APPROVISIONNEMENT EN FRUITS LOCAUX
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Source : ENTRETIENS

En ce qui concerne la fréquence d’approvisionnement, 77% des restaurateurs s’approvisionnent
en fruits locaux au moins deux fois par semaine pour servir toujours des produits frais (Figure 13).

» Vins et fromages locaux : des spécialités locales

Les vins locaux sont tres sollicités et constituent 70% et 65% des vins totaux proposés
respectivement par les restaurants traditionnels et les restaurants gastronomiques. Ces fortes
valeurs s’expliquent par la richesse du territoire en termes de vins (Chinon, Bourgueil, Vouvray...), la
Touraine étant réputée pour ses nombreux vignobles. La part des vins locaux est légérement
moindre dans les restaurants gastronomiques car ils souhaitent proposer a leurs clients une plus
large gamme de vins (comme du Bordeaux, Bourgogne...).

Les fromages locaux sont également tres appréciés, représentant respectivement 52% et 48%
des fromages totaux des restaurants traditionnels et gastronomiques. Tout comme les vins, ces
valeurs élevées sont dues au patrimoine tourangeau, connu notamment pour ses fromages de
chevre dont le Sainte Maure de Touraine, proposé par un grand nombre de restaurants. Néanmoins,
les restaurateurs s’approvisionnent également en fromages d’autres régions pour offrir a leur
clientele un plus large choix.
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Les entretiens menés semblent montrer que les produits locaux occupent une place de plus en
plus importante dans les restaurants. De plus, les restaurateurs montrent une réelle volonté de servir
plus de ces produits a I'avenir. A I'heure actuelle, ils servent principalement des produits locaux
ayant une identité patrimoniale forte car ce sont ceux qui sont le plus plébiscités par les
consommateurs.

Le prix et I'assurance du réapprovisionnement : des critéres importants pour les
restaurateurs

Il apparait que les deux critéres principaux dans le choix d’un fournisseur local par les
restaurateurs sont les prix qu’il propose et I'assurance du réapprovisionnement dans le temps (Figure
14). En effet, ces deux critéres ont été cités respectivement par 53% et 56% des restaurateurs
interrogés. La qualité des produits et la quantité que peut fournir le producteur sont également des
critéres importants, cités chacun par 33% des restaurateurs.

FIGURE 14 : CRITERES PRINCIPAUX DANS LE CHOIX D'UN FOURNISSEUR DE PRODUITS LOCAUX
POUR LES RESTAURATEURS
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En revanche, les restaurateurs semblent accorder moins d'importance a la labellisation des
produits, et notamment au label bio. Ainsi, méme si 77% des restaurateurs servent des produits bio
(Figure 15), la majorité n’en fait pas une priorité et ce pour plusieurs raisons. Tout d’abord, I'offre en
produits bio est trés limitée, particulierement en ce qui concerne la viande (seuls 20% des
restaurateurs servent de la viande bio) (Figure 16). Ensuite, selon les restaurateurs, il ne s’agit pas
d’une demande particuliére de la population. En effet, d'apres 77% des restaurateurs interrogés, les
clients sont trés intéressés par l'origine des produits qu’ils consomment et expriment une réelle
volonté de manger local (Figure 17) mais ils ne prétent pas particulierement attention au fait que les
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aliments soient bio ou pas. Enfin, 'obtention du label bio est payante, ce qui dissuade un certain
nombre de producteurs dont la production répond pourtant aux criteres du bio. Ainsi, beaucoup de
restaurateurs disent privilégier une agriculture raisonnée a une agriculture biologique. En effet, cette
méthode de production tend a se rapprocher de celle de I'agriculture biologique sans en adopter
toutes les contraintes. Ainsi, les produits issus de ce type d’agriculture sont souvent moins chers que
les produits bios. Il peut cependant étre noté, que pour 7% des restaurateurs, la labellisation bio
constitue un critere primordial dans le choix d’un fournisseur.

FIGURE 15 : SERVICE DE PRODUITS BIO PAR LES RESTAURATEURS

Source : ENTRETIENS

FIGURE 16 : TYPE DE PRODUITS BIO SERVIS
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FIGURE 17 : INTERET DES CLIENTS POUR L’ORIGINE DES PRODUITS SELON LES RESTAURATEURS

Source : ENTRETIENS

Enfin, la question de la création d’un label regroupant les produits de Touraine a également
été abordée avec les restaurateurs. Tout comme la question du bio, les avis divergent : en effet, 78%
des restaurateurs pensent que c’est une bonne idée, que cela permettrait a la fois d’offrir plus de
visibilité aux producteurs, de valoriser la cuisine des restaurateurs et de rendre les produits plus
attractifs aux yeux de la clientéle. D’autres, au contraire, pensent que la création d’'un nouveau label
ne serait pas utile car il en existe déja beaucoup, ce ne serait donc qu’un label de plus qui n’aurait
pas de sens pour les consommateurs. De plus, selon certains restaurateurs, un label n’est pas un
gage de qualité.

Approvisionnement et principaux freins a I'achat de produits locaux

Les modes d’approvisionnement des restaurateurs en produits locaux constituent un point
clé pour mieux comprendre les difficultés qu’ils rencontrent pour se fournir localement. De maniére
générale, les restaurateurs s'approvisionnent directement chez les producteurs ou chez des
grossistes et cela pour tous les types de produits (viande, Iégumes, fruits, vin, fromage).
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FIGURE 18 : LIEU D'APPROVISIONNEMENT EN FRUITS LOCAUX
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FIGURE 19 : LIEU D’APPROVISIONNEMENT LEGUMES LOCAUX
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Pour les restaurants traditionnels et gastronomiques, I'approvisionnement en fruits et légumes
se fait de maniére presque équivalente directement entre les producteurs et les grossistes (Figure 18
et 19). Or comme le démontreront les enquétes menées aupres des grossistes, ces derniers ne
proposent que trés peu de produits locaux.

En ce qui concerne la viande locale, les restaurateurs gastronomiques et traditionnels ne
s'approvisionnent qu'a 32% chez les éleveurs (Figure 20).
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FIGURE 20 : LIEU D’APPROVISIONNEMENT EN VIANDE LOCALE
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Pour 68 % des restaurateurs, les difficultés en termes d’approvisionnement constituent un
des principaux freins a I'achat de produits locaux (Figure 21). En effet, a plusieurs reprises, les
restaurateurs ont souligné que les petits producteurs n’avaient pas toujours les moyens matériels et
le temps de livrer les restaurants et ce d’autant plus quand les quantités livrées sont faibles. D’un
autre coté, les restaurateurs préferent souvent se fournir chez un grossiste, ou ils peuvent trouver
I’ensemble des produits dont ils ont besoin en un méme lieu, ce qui constitue un gain de temps
considérable pour eux.

Selon 36% des restaurateurs, le deuxieme frein principal a I'achat de produits locaux est le prix : en
effet, si certains ne sont pas de cet avis, beaucoup de restaurateurs considérent que les produits
locaux sont plus chers, notamment la viande et les fruits, en concurrence avec le marché espagnol.

D’autres freins a I'achat ont également été évoqués par les restaurateurs comme l'indisponibilité de
certains produits selon les saisons, les quantités insuffisantes proposées par les producteurs ou
encore le manque de régularité des approvisionnements.
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FIGURE 21 : FREINS A L’ACHAT DE PRODUITS LOCAUX
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Gaspillage alimentaire et recyclage

Il ressort de cette enquéte que la majorité des restaurateurs (57%) n‘ont pas ou peu de
pertes alimentaires. En effet, d’'un point de vue économique, il est dans leur intérét de perdre le
moins possible : les aliments qui ne peuvent plus étre servis tels quels sont ainsi retravaillés sous
d’autres formes (transformation en soupe, sauce, ...). Pour ceux qui enregistrent tout de méme des
pertes, ces derniéres vont de quelques grammes a plusieurs kilos pour la viande, les fruits et
légumes. Ces différences dépendent notamment des quantités par assiette que servent les

restaurateurs trés variables d’un établissement a lautre (par exemple, les restaurants
gastronomiques servent généralement de plus petites quantités).

Le vin est le produit le moins gaspillé car il peut se conserver longtemps. Le fromage est également
tres peu gaspillé du fait de sa longue conservation et des petites quantités servies.
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FIGURE 22 : CAUSES DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
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Selon les restaurateurs, les principales causes du gaspillage alimentaire sont la difficulté a
évaluer le nombre de couverts et une quantité servie pas toujours adaptée a |'appétit du client
(Figure 22). Ces parameétres sont aléatoires et variables d’un jour a l'autre, c’est pourquoi il est
difficile de remédier a ces probléemes.

En revanche, les chiffres montrent que le gaspillage s’explique trés peu par une mauvaise
gestion des stocks : en effet, beaucoup de restaurateurs n’ont pas de stock et effectuent leurs achats
au jour le jour en fonction de leurs besoins. Ceci leur permet de servir des produits frais tout en
limitant les pertes.

FIGURE 23: POURCENTAGE DE RESTAURATEURS PRATIQUANT LE RECYCLAGE

Source : ENTRETIENS

Parmi les restaurateurs enregistrant des pertes, 28% disent les recycler de diverses maniéres
(dons a des associations, compostage des biodéchets...). Il est cependant difficile pour les
restaurateurs du centre-ville de composter leurs déchets de par I'absence de composteurs a
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proximité. Certains suggerent de mettre en place des systemes de collecte de déchets
biodégradables collectifs : ce systtme a déja été mis en place a Nantes par exemple, avec la
Tricyclerie.

La plupart des restaurateurs interrogés se disent favorables aux doggy bag, jugeant cette pratique
efficace contre le gaspillage alimentaire. D’autres restaurateurs, au contraire, émettent des réserves
sur ce concept a cause, par exemple, des risques sanitaires éventuels liés a une mauvaise
conservation du repas par le client. Ce concept n’est cependant pas suffisamment ancré dans la
culture frangaise : les clients en demandent rarement, excepté pour le vin.

ENJEUX

Au cours de ces entretiens, les restaurateurs ont pu émettre leurs envies et leurs idées pour
développer I'agriculture de proximité et promouvoir les circuits-courts, notamment :

e Aider des producteurs locaux a s’installer pour développer I'offre sur la métropole;

e Créer davantage de liens entre producteurs et restaurateurs et instaurer des relations de
partenariat, de fagon a ce que les producteurs ne soient pas perdants;

e Fédérer les producteurs en créant une centrale d’achat avec possibilité de se faire livrer ou
aider les producteurs a se regrouper eux-mémes et a s’organiser entre eux pour livrer les
restaurants;

e Etablir une liste des producteurs (référentiel avec les coordonnées de chaque producteur)
qui permettrait aux restaurateurs de trouver des fournisseurs plus facilement et
augmenterait la visibilité des petits producteurs préts a vendre a proximité;

e Sensibiliser la population et notamment les jeunes a la saisonnalité et a une consommation
plus locale et de qualité méme si cela implique parfois un colt plus élevé.
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Section 2

ENQUETE AUPRES DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

Cette enquéte avait pour ambition de connaitre les politiques en termes d'approvisionnement local
de la restauration collective et d'identifier les freins a une augmentation de la proportion de
produits locaux servie.

Méthode

Pour les établissements de 1°" degré métropolitain qui traitent environ 17.500 couverts par jours
(soit environ 2.370.000 repas/ an), 11 communes ou cuisines centrales de la Métropole ont été
contactées par téléphone ou par mail.

Résultats

Le mode de gestion apparait comme déterminant pour expliquer la proportion de produits locaux
servie dans les restaurants scolaires. Schématiquement, nous pouvons opposer un mode de gestion
direct (les repas sont préparés sur place) a un mode de gestion externe (la préparation des repas est
déléguée a une société extérieure). De par la marge de manceuvre qu'elles ont, les communes ayant
un mode de gestion direct sont les plus aptes a mettre rapidement en place une politique
d'approvisionnement local.

Au sein de la Métropole, une majorité de communes a délégué sa restauration scolaire a des
prestataires privés. Cependant les grandes communes comme Tours ou Joué-lés-Tours ayant opté
pour une gestion directe, une majorité d'éleves est concernée par ce dernier mode de gestion. Ainsi,
les 9 communes ayant choisi la gestion directe représentent environ 13.600 couverts par jour alors
que les 13 communes ayant choisi une gestion externe ne représentent que 4.000 couverts (Figures
24 et 25).

FIGURE 24: REPARTION DU NOMBRE DE
COUVERTS JOURNALIERS EN FONCTION DU
MODE DE GESTION

FIGURE 25 : REPARTITION DU NOMBRE DE
COMMUNES EN FONCTION DU MODE DE
GESTION
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gestion par un

13 prestaire

Source : ENTRETIENS
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restaurants scolaires de Fondettes sont d'origine locale. Toutes les cuisines interrogées souhaitent
augmenter leur part de produits locaux mais sont confrontés a un certain nombre de difficultés :

La plupart des communes en gestion directe sont déja impliquées dans une démarche
d'approvisionnement local. Par exemple, la cuisine centrale de Fondettes propose aujourd'hui 30%
de légume locaux dans ces repas. Toutes les cuisines centrales interrogées ont déclarées souhaiter
augmenter la part de local dans leurs repas mais se trouvent confrontées a un certain nombre de
difficultés.

- Le manque d'offre sur le territoire est la principale difficulté évoquée par les cuisines
centrales. L'offre locale apparait en effet trop faible par rapport a la forte demande de Ia
restauration collective.

- De plus, méme si les quantités produites localement sont suffisantes pour un type de
produit, un interlocuteur unique serait nécessaire afin de centraliser cette offre et de Ia
répartir entre les différents restaurants scolaires.

- Par ailleurs, l'offre locale n'est parfois pas appropriée aux besoins de la restauration
collective. Ainsi, méme si les cuisines centrales commandent une partie de leur légumes
bruts afin de les transformer, elles ont principalement besoin de légumes transformés sous
diverses formes (surgelés, frais, prét a l'emploi, etc.). Or les maraichers vendent
généralement exclusivement des produits bruts.

- Enfin les producteurs locaux ne sont pas toujours enclins a travailler avec la restauration
collective, cette derniére étant pergue comme un débouché trop incertain.

Les communes en gestion externe interrogées proposent globalement moins de produits locaux.
Elles ont choisi ce systéme afin de répondre a des normes d'hygiéne jugées contraignantes mais
surtout pour une question de colts. En effet les gros volumes traités par les prestataires permettent
de rationaliser les circuits de commercialisation et de proposer des prix plus bas au détriment d'une
alimentation locale.

La mutualisation semble étre une alternative intéressante pour les communes qui ne souhaitent pas
recourir a un prestataire privé sans pour autant mettre en place une cuisine centrale. Ainsi Villandry
qui faisait auparavant appel a la société JMG, travaille désormais avec la cuisine centrale de Ballan
Miré qui se charge de préparer et livrer 90 repas par jours aux établissements de la commune.

Globalement cette enquéte a permis d'estimer a 20% la part de légumes locaux aujourd'hui
proposée dans les écoles et colleges de la Métropole.
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ENJEUX

Cette enquéte a mis en évidence différents leviers d'actions envisageables afin de favoriser

I'approvisionnement local dans la restauration collective :

La mise en place d'un interlocuteur unique (une plateforme) ayant pour but de
centraliser I'offre a destination des différents établissements de la Métropole

La construction d'une légumerie permettant de livrer des produits transformés aux
cuisines centrales

Encourager les municipalités a mutualiser leurs facteurs de production

Contractualiser avec les agriculteurs sur des volumes stables et réguliers sur le long
terme et assurer des commandes tout au long de |'année.
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Section 3

ENQUETES AUPRES DES LIEUX D'ACHATS
A DESTINATION DES PARTICULIERS

Le troisitme poble de consommation concerne la restauration a domicile. Ce pdle est le plus
important en termes de volume. Afin d'approcher cette consommation composite, 3 enquétes ont
été réalisées auprées des principaux lieux d'achat des particuliers : la grande distribution, les marchés
et les associations d'achat direct aux producteurs.

l. Enguéte aupres de la grande distribution

Cette enquéte a été réalisée auprés des commercants de la Métropole dans le but de
comprendre leurs circuits d’approvisionnement et de définir les principaux freins a I'achat de
produits locaux. Elle a également permis de se faire une idée des perspectives d'évolution de I'offre
de produits locaux via ce secteur souvent contesté mais malgré tout plébiscité par une majorité de
consommateurs.

Méthode

L'enquéte a été menée aupres des gérants de neuf magasins sélectionnés de fagon a obtenir
un échantillon diversifié des différents commerces existant sur le territoire de la métropole (Figure
26). L’échantillon est ainsi composé de :

e deux hypermarchés
e deux supermarchés
e une supérette

e quatre magasins bio

Des magasins hard-discount ont également été contactés mais leurs gérants n‘ont pas pu
répondre au questionnaire, souvent pour des raisons d’emploi du temps.
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FIGURE 26: LOCALISATION DES COMMERCES INTERROGES (FOND DE CARTE : GOOGLE MAPS)

Source : ENTRETIENS

Ces quatre types de commerce, définis comme étant des établissements de vente au détail
en libre-service, se différencient principalement par leurs ventes et leurs surfaces. En effet, les
hypermarchés réalisent un peu plus du tiers de leurs ventes en alimentation et disposent d’une
surface de vente supérieure a 2500m? alors que les supermarchés réalisent plus des deux tiers de
leur chiffre d’affaire en alimentation et ont une surface de vente comprise entre 400 et 2500m?
(Insee). Les supérettes, quant a elles, sont des points de vente dont la surface est comprise entre 120
et 400 m? et dont I'assortiment se compose essentiellement de produits alimentaires et de produits
d’entretien (e-marketing.fr). Les magasins hard-discount correspondent a des moyennes surfaces a
forte dominante alimentaire basées sur une pratique de prix bas (definitions-marketing.com). Enfin,
les magasins bio sont des magasins spécialisés ne vendant presque que des produits issus de
I'agriculture biologique.

Sur les 34 commerces contactés par mail puis par téléphone, neuf ont accepté de répondre a
I’enquéte. Lors d’'un rendez-vous physique, un questionnaire de 26 questions a été soumis au gérant
ou au responsable des achats du magasin (ANNEXE 6). L'entretien portait a la fois sur la vente de
produits locaux par le magasin, que ce soit en termes de viande ou de fruits et légumes, sur la
logistique d’approvisionnement, sur le choix des fournisseurs ou encore sur la valorisation des
produits locaux aupreés de la clientele.

Il est cependant important de souligner que les résultats de cette enquéte sont influencés
par le fait que les commergants ayant accepté de répondre a I'enquéte sont ceux qui sont
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particulierement impliqués dans la vente de produits locaux. De plus, le nombre de commergants
interrogés étant trop faible pour chiffrer la demande des magasins de distribution en produits locaux,
cette enquéte a avant tout une portée qualitative et a permis d’identifier des pistes pour mettre en
place de futures actions visant a favoriser I'augmentation de la part de local dans I'alimentation et le
développement des circuits courts.

Résultats

Des établissements, pour la majorité, franchisés et une définition du local élargie

D’une maniére générale, les établissements interrogés appartiennent a une franchise et
dépendent donc d’une centrale nationale ou régionale en termes de produits commercialisés. En
effet, sur les neufs magasins enquétés, seuls deux magasins bio ne font pas partie d'un réseau et
s’approvisionnent donc de facon indépendante. Pour le reste, la part des achats effectués par les
centrales représente entre 80% et 98% des achats totaux des magasins. Si certaines de ces centrales
encouragent l'achat de produits locaux par les commergants, d’autres peuvent, au contraire,
constituer un frein et le limiter.

En ce qui concerne la définition du périmetre du local, les points de vue des commercgants
interrogés divergent : en effet, certains considérent comme locaux les produits de la région (fruits,
légumes et viande confondus), d’autres les produits du département et d’autres se sont montrés
encore plus précis, considérant des rayons de 80, 100, 150 et 200 km autour du coeur
d’agglomération (Figure 27). Cependant, beaucoup de commercants se sont accordés sur le fait que
le périmetre défini précédemment (15km autour du cceur d’agglomération pour les légumes et
80km pour les produits transformés) était trop restrictif. En effet, I'offre dans ce périmeétre n'est pas
suffisante pour répondre a la demande. De plus, les filieres locales ne semblent pas assez
structurées pour le moment afin de permettre un approvisionnement dans un périmetre plus
restreint.
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FIGURE 27: LOCALISATION DES COMMERCES INTERROGES (FOND DE CARTE : GOOGLE MAPS)
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Les critéres dans le choix des fournisseurs et les freins a I'approvisionnement local

Pour le choix des fournisseurs, les magasins bio privilégient évidemment les produits
labellisés bio. Ce critere n’est en revanche pas primordial pour les autres commercgants, qui insistent
plutét sur la quantité que peut fournir le producteur et souhaitent une certaine régularité en termes
d’approvisionnement.

FIGURE 28 : LES PRINCIPAUX FREINS A L'ACHAT DE PRODUITS LOCAUX
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Les commercants prétent également attention au mode d’approvisionnement : en effet,
selon eux, les difficultés d’approvisionnement constituent le premier frein a I'achat de produits
locaux par les établissements de distribution alimentaire (Figure 28). Les producteurs qui proposent
un service de livraison de leurs produits présentent alors un avantage considérable par rapport aux
autres. L'indisponibilité des produits selon les saisons, la quantité disponible et I'irrégularité des
apports apparaissent également comme des freins pour les commercgants, soucieux que leur clientéle
ait acceés aux produits de fagon réguliere.

Enfin, le recours a des centrales nationales ou régionales peut également limiter I'achat de
produits locaux. Dans certains cas, acheter des produits via la centrale confere des avantages
financiers aux commerces (primes...), ce qui défavorise I'achat de produits locaux.

Approvisionnement en local

Presque tous les établissements rencontrés vendent du vin et des produits laitiers d’origine
locale. La majorité vend également des fruits et légumes, de la viande et des produits céréaliers
locaux (Figure 29). Les commercants qui proposent de la viande locale vendent principalement de la
viande bovine et de la viande de porc (Figure 30). Seuls 3 des 9 commergants interrogés vendent de
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la viande ovine locale. L'approvisionnement en viande locale se fait essentiellement auprés des
abattoirs ou de grossistes du fait de normes strictes dans ce domaine.

FIGURE 29: TYPE DE PRODUITS LOCAUX VENDUS PAR LES ETABLISSEMENTS DE DISTRIBUTION
ALIMENTAIRE
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FIGURE 30: TYPE DE VIANDE LOCALE VENDUE PAR LES ETABLISSEMENTS DE DISTRIBUTION
ALIMENTAIRE
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En ce qui concerne les fruits et légumes, 7 commergants vendent des légumes locaux et 5
vendent des fruits locaux (Figures 31 et 32). Que ce soit en termes de fruits ou de légumes, I'offre en
produits locaux reste trés limitée, représentant souvent moins de 25% de l'offre totale des
commergants.
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Si certains commercants essayent de respecter la saisonnalité, ne proposant que des produits
de saison, d’autres vendent des fruits et Iégumes produits hors saison afin de répondre a la demande
de leur clientéle. Or pour les produits hors saison la part de local est encore plus faible que pour les
produits de saison.

FIGURE 31: POURCENTAGE DE LEGUMES LOCAUX VENDU PAR LES COMMERRCES SELON LES SAISONS
DE PRODUCTION
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FIGURE 32 : POURCENTAGE DE FRUITS LOCAUX VENDU PAR LES COMMERCES SELON LES SAISONS DE
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Enfin, en termes d’approvisionnement en fruits et légumes locaux, la majorité des commergants se
fournissent directement aupres des producteurs
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Perspectives

Tous les commercgants interrogés ont fait part de leur volonté de proposer davantage de
produits locaux a I'avenir et se disent préts a travailler avec des producteurs locaux si la qualité leur
convient. Dans les magasins, les produits locaux sont d’ailleurs, au méme titre que les produits bios,
souvent mis en avant par rapport aux autres produits.

Cet engagement de la grande distribution en faveur du local s'explique par les changements de
consommations des clients. Cependant ces derniers, selon les commercants interrogés ne sont pas
toujours enclins a payer le surco(t induit par les produits locaux. On peut d'ailleurs légitimement se
demander si c'est aux consommateurs d'assumer la totalité de ce surcolt parfois gonflé par les
marges de la grande distribution. Ainsi, selon I'UFC-Que-Choisir, pour les fruits et légumes bio par
exemple, le surcolt agricole induit par le mode de production bio ne permet d'expliquer que la
moitié du surcolt payé par les clients des GMS. L'UFC-Que-Choisir met ainsi en évidence, une marge
brute deux fois plus élevée pour le bio que pour le conventionnel (Journal de I'environnement).

Dés lors, il y a fort a parier que les mémes mécanismes sont a I'ceuvre pour le marché des produits
locaux. De plus la valeur ainsi accaparée par les enseignes de grande distribution ne profite
finalement que peu a I'économie territoriale.

ENJEUX

A lissue de cette enquéte menée auprés des grandes, moyennes et petites surfaces de la
métropole tourangelle, il est apparu important de :

- Développer I'offre de produits locaux sur le territoire (notamment la viande ou les fruits
et légumes);

- Structurer la filiere locale afin de faciliter I'approvisionnement des commergants par les
producteurs locaux;

- Sensibiliser les clients a la saisonnalité.

Cependant, une politique qui permettrait d'augmenter sensiblement la part de produits locaux dans
la grande distribution tout en offrant des prix rémunérateurs aux agriculteurs devra s'articuler a plus
grande échelle. En effet d'une part, les clients ne sont pas toujours préts a assumer un surco(t
gonflé par les marges de la grande distribution et d'autre part les magasins sont souvent soumis au
contrdle d’une centrale, nationale ou régionale
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Il.  Enquéte aupres des marchés

Une faible part de producteurs locaux

Cette enquéte, réalisée aupres des vendeurs des marchés, avait pour but premier de mieux
connaitre 'origine des produits vendus via ce mode de commercialisation. D’autre part, elle a permis
de s’entretenir avec des producteurs-vendeurs locaux afin de connaitre leur point de vue concernant
les circuits courts et I'agriculture de proximité.

Méthode

Lors de cette enquéte, les commergants de six marchés hebdomadaires situés a Tours (les
Halles, Velpeau, Coty, Heurteloup), Saint-Pierre des Corps (Boulevard des Déportés) et Joué-lés-Tours
(Marché du Centre) ont été interrogés (Figure 33). Ces marchés ont été sélectionnés de sorte a ce
que I’échantillon regroupe un ensemble varié en termes de prix, de produits et de clientéle.

FIGURE 33 : CARTE DES MARCHES ENQUETES (FOND DE CARTE : GOOGLEMAP)
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Au total, 42 commercants ont été interrogés sur les marchés dont :

e 10 producteurs de fruits et légumes

e 14 revendeurs de fruits et Ilégumes

e 5 producteurs et revendeurs de fruits et légumes

e 7 vendeurs de viande (artisans bouchers)

e 1 éleveur et revendeur de viande

e 4 revendeurs de produits laitiers

e 1 éleveur et revendeur de viandes et produits laitiers

Les commercgants ont accepté de répondre a un questionnaire composé de 13 questions (ANNEXE 7).
Cette enquéte s’intéresse a la vente de produits locaux sur le marché (viande, produits laitiers, fruits
et légumes), aux autres modes de commercialisation utilisés par les producteurs-vendeurs ainsi qu'au
recyclage des biodéchets.

Résultats

Entretien avec les producteurs

» Une majorité d’exploitations agricoles situées a I’extérieur de la Métropole

Parmi les 42 commergants interrogés, 17 se trouvent étre des producteurs et seulement
quatre d’entre eux possédent une exploitation agricole située dans le périmetre de la Métropole.

Ces quatre maraichers se situent a I'Ouest de la Métropole (Fondettes, La Riche, Saint-
Genouph) (Figure 35). Ainsi, cette enquéte montre que selon le périmétre retenu pour cette étude,
les produits locaux représentent une faible part des fruits et légumes vendus sur les marchés (Figure
34).

Concernant la viande, seuls deux des commercgants interrogés sont des éleveurs, dont un est
situé dans le département.

FIGURE 34: NOMBRE DE PRODUCTEURS SELON LA LOCALISATION DES EXPLOITATIONS
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FIGURE 35: LOCALISATION DES EXPLOITATIONS DES PRODUCTEURS VENL

Source : ENTRETIENS
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> Les différents modes de commercialisation choisis par les producteurs

La majorité des producteurs enquétés, vendent leurs produits uniquement sur les marchés. Seuls
trois maraichers utilisent un autre mode de commercialisation comme, par exemple, la vente dans
les AMAP ou les livraisons a domicile.

La plupart ne souhaitent pas diversifier leurs débouchés car leur production n’est pas suffisante et
est entierement écoulée sur les marchés ou ils ont leur clientéle. D’autres arguments ont également
été avancés : par exemple, approvisionner de multiples points de vente demande du temps aux
agriculteurs et nécessite d’employer du personnel supplémentaire. D’autre part, aucun producteur
interrogé n’est favorable a la vente de ses produits en grande ou moyenne surface pour des raisons
de prix imposés par les directeurs de magasins, trop faibles selon eux.

Entretiens avec les commergants revendeurs

28 commergants revendeurs ont été interrogés pour cette enquéte.
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> Lieux d'approvisionnements

En ce qui concerne la viande et les fruits et légumes, la majorité des revendeurs
s'approvisionnent chez un grossiste (Figure 36). Parmi eux, neuf achetent les produits au marché de
Rochepinard a Tours et cinqg au marché de Rungis en Val de Marne. Une minorité de revendeurs
(sept) achetent directement aupres des producteurs du département.

FIGURE 36: NOMBRE DE REVENDEURS EN FONCTION DE LEUR LIEU D'APPROVISIONNEMENT
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> Part des produits locaux vendus

La part moyenne de produits locaux commercialisés par les revendeurs est plutot faible. En
effet, seulement 20% des fruits et [égumes proposés a la vente sont d'origine locale (Figure 37). Les
parts moyennes de la viande et des produits laitiers locaux sont |égerement plus élevées puisqu’elles
représentent respectivement 39% et 36% du total des ventes.

Bien que les marchés soient réputés pour proposer des produits de proximité, il semblerait
que ce ne soit pas forcément le cas. La faible part de produits locaux proposée peut s’expliquer par
une définition trop restreinte du local. Elle est également due a la vente de fruits exotiques sur le
marché pour répondre a la demande de la clientéle (bananes...).
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FIGURE 37 : NOMBRE DE PRODUITS LOCAUX COMMERCIALISES PAR LES REVENDEURS
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ENJEUX

Afin d'augmenter la part de produit locaux proposée aux consommateurs métropolitain il
conviendrait de :

- Développer des débouchés rémunérateurs pour les producteurs;

- Créer plus de partenariats entre revendeurs et producteurs métropolitain (Seule une
minorité de revendeurs se fournissant aujourd'hui chez des producteurs);

- Mettre en place une organisation permettant aux producteurs de consacrer moins de
temps a la vente et plus de temps a la production.
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lll.  Enquéte aupres des associations d'achat direct

Des producteurs provenant de I'ensemble du Département

Cette enquéte a été réalisée dans le but de déterminer la provenance des produits et de
comprendre le fonctionnement de ce mode de commercialisation. Elle a également permis de
connaitre le point de vue de ces structures sur les circuits courts et I'agriculture de proximité.

Meéthode

Lors de cette enquéte, deux associations d’achat direct aux producteurs ont été interrogées :
I’AMAP "Jack Be Little", située a Chambray-Lés-Tours, et la plateforme "La Ruche qui dit Oui !". Ces
deux associations ont accepté de répondre a un questionnaire composé de 10 questions (ANNEXE 8).
L’étude a ensuite été complétée par un recensement des différentes AMAP présentes sur le territoire
de la Métropole et par la localisation des producteurs les fournissant via leur site internet. Ce travail
a également permis d’identifier des pistes pour mettre en place de futures actions visant a favoriser
le développement de I'agriculture de proximité et des circuits courts sur le territoire.

Il est important de noter qu’étant donné le faible échantillon d’associations sur lequel a porté
I’enquéte, celle-ci a avant tout une portée qualitative.

Résultats

Des producteurs situés hors du périmetre d’étude

Le recensement des AMAP montre que méme si les lieux de vente des paniers se trouvent au
plus proche des consommateurs (au cceur de la Métropole), peu de producteurs sont situés dans le
périmetre d’étude de 15 km autour du coeur urbain. Ce résultat peut étre lié a une offre insuffisante
sur le territoire défini. Ainsi, seuls des produits laitiers et des produits tels que le miel ou le pain
proviennent de ce périmetre. En revanche, la majorité des maraichers et des éleveurs se situent a
une plus grande distance dans le département (figure 38).
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FIGURE 38: REPARTITION DES PRODUCTEURS FOURNISSANT LES AMAP SELON LE TYPE DE PRODUITS
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Les freins au développement des AMAP

Suite aux entretiens menés aupres de 'AMAP "Jack Be Little" et de "la Ruche qui dit Oui !", il
apparait que les deux associations, gérées par des bénévoles, ne souhaitent pas se développer
davantage a l’avenir, principalement en raison d’'un manque de temps.

D’autre part, le concept d’AMAP implique que les paniers soient garnis en fonction de ce qui
a été produit. Ainsi, I'absence de choix en termes de produits peut constituer un frein pour les
clients. En effet, en moyenne seul 1 client sur 10 renouvelle son contrat avec 'AMAP [|'année
suivante.

Ce probléme n’est en revanche pas rencontré par 'association "La Ruche qui dit Oui ! " dont
le fonctionnement est différent. En effet, les produits disponibles chaque semaine sont mis a la vente
sur leur site en ligne, les clients sont donc libres de composer eux-mémes leur panier. Cependant, ce
principe présente l'inconvénient de ne pas assurer une sécurité en termes de vente d’une semaine a
I'autre.

ENJEUX

Les AMAP favorisent donc les circuits courts et les circuits de proximité et sont soucieuses
d’aider les producteurs. Si elles ne souhaitent pas s’agrandir, les associations interrogées soulignent
néanmoins qu’elles aimeraient que ce secteur se développe davantage afin de renforcer |'offre en
produits locaux sur le territoire. Dans cette optique, elles suggerent que les collectivités agissent sur
le foncier en achetant et conservant des terres potentiellement utilisables pour du maraichage. Par
la suite, ces terres pourraient étre louées ou céder aux agriculteurs a un prix abordable.
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PARTIE 2 : Analyse du bassin de
production

Section 1
ENQUETES AUPRES DES MARAICHERS

Cette enquéte menée par la Chambre d’Agriculture d’Indre et Loire avait pour objectif de dresser un
état initial de la production maraichére métropolitaine. Elle a également pour ambition d’identifier
les besoins et les attentes des producteurs vis a vis de la politique agricole métropolitaine.

Méthode

FIGURE 39: REPARTITION DES MARAICHERS DANS LE PERIMETRE DE PROXIMITE
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45 maraichers spécialisés (code APE 0113Z) ont été recensés dans un rayon de 15km autour du coeur
métropolitain (Figure 39). De mai a juin 2017, une premiére vague d'entretiens a permis d'interroger
12 de ces maraichers.

La finalité de cette enquéte est d'acquérir une connaissance exhaustive du maraichage dans la
métropole et son périmetre de proximité. Cependant, la période estivale étant tres chargée pour les
producteurs, les entretiens se poursuivront en septembre 2017. Il semble en effet important de
prendre le temps de rencontrer et de discuter avec les maraichers afin de mettre en place une
collaboration de longue durée dans le cadre du projet alimentaire métropolitain.

L'analyse présentée ci-dessous résulte donc des 12 premiers entretiens effectués.

Profil des exploitations enquétées

\_.l'

La moitié située dans la commune de St-Genouph

‘_.l'

Moyenne d'dge : 47 ans (de 30 4 60 ans)
8 installations dans le cadre familial

3 installations récentes (2012 et 2016))

Y ¥

Y

2 exploitations certifiées AB

¥

6 exploitations en CUMA

Résultats

La production : Une production trés diversifiée sur de faibles surfaces

> Les surfaces

L'ensemble des 12 exploitations enquétées représentent une surface totale cultivée de 102 hectares
(sans compter les rotations de cultures). Cependant, une exploitation représente, a elle seule, 49
hectares. Par souci de représentativité, les données relatives a cette exploitation seront traitées
séparément.

Dans ce cas, notre échantillon est constitué de 11 exploitations (53 hectares cultivés au total) avec
des surfaces comprises entre 1,5 et 15 hectares (Figure 40). Sur I'ensemble de cet échantillon, la
surface cultivée sous serres représente environ 11% de la surface totale cultivée.
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FIGURE 40 : SURFACES CULTIVEES SUR LES 11 EXPLOITATIONS
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> Les volumes produits

Les exploitations maraichéres se caractérisent par une production tres diversifiée. Ainsi, une méme
exploitation cultive, en moyenne 15 a 20 produits différents (avec un écart allant de 6 a 60 selon le

modele de production).
L'illustration ci-dessous présente les volumes produits pour les 11 légumes les plus largement

cultivés.
NB : Etant donné que seules les productions majoritaires de chaque exploitant ont été analysées, les
volumes correspondent a une estimation basse.

FIGURE 41 : VOLUME DE PRODUCTION SUR LES 12 EXPLOITATIONS ENQUETEES
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Remarque: Les poids entre parenthése désignent la contribution de I'exploitation de 49 hectares.
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» Les modes de production

Sur les 12 exploitations enquétées, 2 sont certifiées AB.

Aussi, 7 maraichers déclarent étre en agriculture "raisonnée" c’est a dire qu’ils limitent le plus
possible les quantités d’intrants de synthese utilisés via différentes pratiques (lachers d’auxiliaires,
effort sur les rotations, paillage pour éviter les désherbants, macération d’ortie ou de préle etc.).
Parmi eux, certains ont méme déja envisagé une conversion en AB mais se sont finalement rétractés
car la certification est trop lourde administrativement et trop coliteuse par rapport a la plus-value
parfois moindre qui est dégagée en retour. De plus, ils regrettent que I’agriculture biologique soit
devenue trop politisée et trop "marketing" et qu’elle perde finalement de son sens.

De plus, les maraichers soulignent que le passage a une agriculture biologique requiert des besoins
supplémentaires en termes de main d’ceuvre, de matériel et de communication auprés du grand
public sur le risque de produits moins homogénes.

Finalement, il apparait important que le projet métropolitain n’oppose pas les modes de production

entre eux et privilégie I'échange de pratiques comme élément fédérateur.

La transformation et commercialisation

> Les outils de transformation

Actuellement, la quasi-totalité des produits sont vendus bruts par les maraichers dans des
conditionnements classiques que sont les cagettes, les sacs, etc.

Ainsi, sur les 12 exploitations considérées, une seule posséde un atelier de transformation pour la
préparation de soupes, confitures et Iégumes cuisinés.

» Les circuits de commercialisation
Afin de valoriser leur production les maraichers se tournent vers des circuits de commercialisation
variés (Figure 42). Certains combinent jusqu'a 5 types de débouchés mais, les exploitations
commercialisent en moyenne leur production via 3 circuits différents. Cette variété permet de

diversifier les sources de revenus dans un climat économique incertain.

FIGURE 42 : LES CIRCUITS DE VENTES UTILISES PAR LES MARAICHERS.
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Lecture : 6 maraichers déclarent vendre une partie de leur production aux restaurants.
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Bien que différentes combinaisons de débouchés aient été observées, grossierement 2 modeéles
coexistent sur le territoire métropolitain :

- “les légumiers” qui cultivent une faible diversité de produits en gros volumes sur des
surfaces moyennes a grandes et qui vendent généralement en gros (marché de gros,
grossiste, GMS).

- “les maraichers diversifiés” qui cultivent une grande diversité de produits en petits volumes
sur des petites a moyennes surfaces et qui s’orientent vers la vente directe, les paniers ou
les marchés.

» Zoom sur les circuits courts et les circuits de proximité

L'enquéte s’est aussi intéressée a la part des circuits courts et des circuits de proximité dans le chiffre
d’affaire des exploitations. Pour rappel, le circuit court correspond a un mode de commercialisation
qui s’exerce par la vente a maximum un intermédiaire entre le producteur et le consommateur
tandis que le circuit de proximité comprend une notion de distance restreinte entre le lieu de
production et de consommation sans restriction sur le nombre d'intermédiaire.

Dans I'échantillon des 12 exploitations interrogées, la part de ces circuits dans leur chiffre d’affaire
est trés importante. En effet, pour les % des exploitations, les circuits courts représentent plus de
75% du chiffre d’affaire. Il en est de méme pour les circuits de proximité (cf. graphique 2).
Finalement, la majorité des exploitations vendent leur production localement en circuit plus ou
moins long.

FIGURE 43 : PART DES CIRCUITS COURTS ET DES CIRCUITS DE PROXIMITE DANS LE CHIFFRE D’AFFAIRE
DES EXPLOITATIONS.
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Source : ENTRETIENS

Concernant les freins a la commercialisation de leur production via les circuits courts ou les circuits
de proximité, 45% des maraichers n’en voit aucun.
Les autres mettent en avant :

- Le temps passé

- La concurrence sur les marchés de détails (en prix et en nombre de concurrents)

- Lataille des structures qui limite la taille des tournées de livraison
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» Larestauration collective : un débouché trés peu exploité

Sur les 12 maraichers interrogés, 5 ne sont pas intéressés par la vente de leur production a la
restauration collective. Ce circuit de commercialisation est percu comme trop contraignant et peu
rémunérateur. De plus, les exploitations concernées ne sont pas adaptées aux volumes et aux types
de produits recherchés par ce débouché.

Sur les 7 autres maraichers, 3 n'écartent pas I'idée de fournir la restauration collective et 4 se sentent
préts. Cependant, les 7 maraichers estiment que pour que cela se mette en place et fonctionne, il
est nécessaire :
- D’avoir une vision précise des besoins de la restauration collective afin de planifier la
production;
- De mettre en place une organisation pour assurer la logistique (principalement la livraison);
- De garantir un approvisionnement régulier, de saison et qui reste de proximité.

Concernant ce dernier point, la difficulté rencontrée est que les établissements scolaires sont fermés
pendant la période estivale, au moment du pic de production maraichere.

Il se pose alors la question du devenir des surplus de produits engendrés qui peut engendrer
distorsion de concurrence et la désorganisation du marché.

En effet, le marché des fruits et Ilégumes est un marché avec des prix qui sont conditionnés par I'offre
et la demande. De ce fait, si un producteur arrive sur le marché pour écouler son surplus de tomates
en juillet-ao(t qui normalement est destiné aux restaurants scolaires, il risque de faire effondrer les
prix des autres maraichers.

Ceci est valable notamment pour les [égumes dont le stockage ou I'arrét de la production ne sont pas
possibles comme la tomate, les courgettes, les concombres, etc. (Figure 44).

FIGURE 44 : LE PROBLEME DE TEMPORALITE

Stockage possible
gy < = -~

S— | —
- - e - . -
5 Y 7 o Arrét de la production oy
- _~ R _e .
rodet > Al septamiee

TIXXXIXXL

Pour éviter cela, les solutions peuvent étre :
- De favoriser en restauration collective et notamment scolaire, des légumes dont le stockage
ou l'arrét de production sont possibles comme les carottes, les pommes de terre, les
salades, les choux etc. et de jouer alors sur la planification.
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- D’assurer un débouché complémentaire a la fermeture des restaurants collectifs pendant les
vacances scolaires via les EHPAD, les centres de loisirs, etc.
- De conserver les produits via des outils de type conserverie, unité de surgélation, etc.

Organisation du travail et situation économique

L’activité maraichere se caractérise par un fort besoin en main d’ceuvre notamment durant la saison
estivale (saisonniers) mais souléve un des problémes majeurs de la profession. En effet, il est ressorti
des entretiens une volonté croissante des maraichers de s’affranchir au maximum de la main
d’ceuvre jugée trop colteuse (environ 50% du co(t de production), peu rentable (personnel non
formé et non motivé) et chronophage (temps passé a la gestion et au recrutement des salariés).

Un des leviers utilisé par les maraichers est le recours a la main d’ceuvre étrangere qui est plus
motivée et plus rigoureuse dans le travail selon eux.

Concernant la situation économique des exploitations, faute d’éléments comptables, les maraichers
ont fait part de leur évaluation personnelle de la viabilité de leur systéme de production.

Ainsi, 2 maraichers sur les 12 enquétés jugent leur situation économique non viable du fait du temps
trop important passé au marché (préparation + vente) pour I'un et de la difficulté a se dégager un
revenu pour 'autre. Aussi, sur les 10 maraichers qui jugent leur situation économique viable, un est
actuellement en grosse difficulté financiére et 3-4 se dégagent plus ou moins un SMIC. Finalement,
pour la moitié des maraichers, il semble difficile de vivre de leur métier compte tenu du temps passé.
De plus, l'activité maraichére reste incertaine du fait des aléas climatiques ou encore de la
dépendance aux prestataires qui peuvent cesser leur activité a tout moment. L'activité de certains
maraichers se voit aussi menacée par I'étalement d’une zone d’activité nuisible aux producteurs par
I'image négative qu’elle renvoie aux clients.

Devenir et projet

Enfin, I'enquéte s’est intéressée au devenir des exploitations sur les prochaines années Les projets
envisagés par les 12 maraichers enquétés sont illustrés par le diagramme suivant :

FIGURE 45 : PROJETS ENVISAGES DES MARAICHERS ENQUETEES
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La volonté de diversifier la gamme de produits concerne 4 exploitations. Une seule exploitation
souhaite, a I'inverse diminuer le nombre de produits cultivés. Par ailleurs, 3 exploitations souhaitent
augmenter les volumes produits et 3 souhaitent investir dans des serres de maniere a étaler la
production sur I'année. Enfin, 3 exploitants sont en réflexion sur un débouché supplémentaire en
vente directe, en paniers ou via I'achat de casiers.

Mais la préoccupation partagée par la majorité des producteurs reste le devenir de leurs
exploitations suite a leur départ. En effet, 7 d’entre elles sont concernées par la cessation d’activité
de I'exploitant actuel (4 dans les 5 ans et 3 dans les 10 ans). Parmi les 4 maraichers dont la cession
est prévue dans les 5 ans, 2 sont actuellement sans repreneurs connus. Pour les 2 autres, dans un cas
le successeur reprendra I'exploitation alors que dans I'autre, I'exploitant reprendra uniquement les
terres pour agrandir une exploitation actuelle.

Ce constat illustre les difficultés que rencontrent les maraichers dans la recherche de successeurs. En
effet, le profil type du nouveau maraicher est un homme d’une trentaine d’année, en reconversion
professionnel (détenteur d’un BPREA) s’installant en individuel sur une petite surface (1,5 ha). Il est
généralement en agriculture biologique et vend ses produits en direct. Or les exploitations a

reprendre ne correspondent pas toujours aux attentes de ces jeunes installés du fait, notamment, de
leurs tailles qui nécessitent des investissements de départ trop importants. Ainsi, sur les 11
installations recensées par la Chambre d’agriculture dans le cadre de la dotation jeune agriculteur
depuis 2012, 4 correspondaient a des reprises d’exploitations existantes et 6 a des créations
d’entreprises agricoles. Dans un contexte ou le maintien des exploitations existantes est une priorité,

cette situation peut s’avérer problématique.

Un autre point de vigilance a été soulevé par les parties prenantes de cette enquéte qui mettent en
avant le risque d’un probleme de concurrence si tous les maraichers se positionnent sur les mémes
créneaux. Un travail collectif est donc a envisager pour essayer d’avoir des débouchés ou des
produits complémentaires. Ce travail pourra également s’attacher a favoriser des moments
d’échanges entre les maraichers plébiscités par certains producteurs enquétés.

Enfin, il est nécessaire de bien distinguer les projets professionnels, des projets de vie dans le cadre
du travail avec la métropole.

Le métier de maraichers

Pour conclure cette enquéte il paraissait important de recueillir la perception des maraichers quant a
leur métier.

D'une maniere générale les maraichers font ce métier par passion. lls le qualifient de trés intéressant
et diversifié et apprécient le contact humain que le métier suscite. De plus, ils trouvent que gérer
leur entreprise est valorisant et procure une certaine satisfaction. En revanche, ils déplorent le
mangque de reconnaissance, autant de la part des clients que financiere, par rapport au travail fourni
qui est difficile physiquement et qui nécessite beaucoup de sacrifices et de prises de risque.
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ENJEUX

Le groupe de projet partenarial a souhaité faire de la production maraichére le fer de lance du projet
alimentaire territorial.

Pour aller vers plus d’autosuffisance alimentaire, via la restauration collective par exemple, I'enquéte
a mis en avant le besoin d’accompagner les maraichers en leur apportant un soutien technique et/ou
financier.

Les différents leviers d’action possibles sont :
- Agir sur le foncier pour que les surfaces destinées au maraichage soient plus importantes
- Apporter une aide a la gestion de la main d’ceuvre (recrutement de personnes compétentes
et motivées) qui une préoccupation importante
- Permettre I'acquisition de matériels performants type plantation, récolte, etc.

- Soutenir les investissements liés a I'achat de serres qui permettent d’étendre la production
sur I'année et de protéger les cultures

- Favoriser l'installation de nouveaux maraichers (communication, aide a la cession des
exploitations, mise en place de contrat pour le débouché de la restauration collective, etc.)

- ldentifier les besoins de TMVL pour pouvoir planifier la production

- Soutenir le développement d’outils collectifs (plateforme d’achats, légumerie, conserverie,
outil de surgélation, magasin de producteur de Iégumes...)

- Assurer la communication autour du métier de maraicher et des produits

- Sensibiliser a I'approvisionnement local

- Encourager le travail collectif et les échanges entre les maraichers
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Section 2
ENQUETE AUPRES DES GROSSISTES

Les intermédiaires occupent un rble central dans le systeme alimentaire actuel. Parmi eux, les
commerces de gros présentent un intérét particulier en ce qu'ils constituent d'importants
intermédiaires entre les producteurs, et les acheteurs professionnels (restaurateurs, GMS,
collectivités, industriels...).

Cette enquéte réalisée auprés de deux grossistes métropolitains a donc contribué a se faire une idée
de leurs objectifs ainsi que de leurs logiques de fonctionnement et de leur position vis-a-vis des
produits locaux. Cependant, le faible nombre de grossistes interrogés ne permet en aucun cas de

tirer des conclusions générales de I'enquéte suivante.

Méthode

Cette enquéte a été menée auprées de deux grossistes localisés a Tours : I'entreprise TerreAzur
Centre du groupe Pomona et le groupe Estivin.

Initialement, quatre commerces de gros ont été contactés par email puis par téléphone. Parmi
eux, deux ont accepté de répondre a I'enquéte. Lors d’un rendez-vous physique, un questionnaire de
25 questions a donc été soumis a Bruno Mercurelli, Directeur Régional de TerreAzur Centre, et a
Laurent Rivoire, Directeur Général du groupe Estivin (ANNEXE 9). Ces questions portaient a la fois sur
la vente de produits locaux par I'entreprise, sur la logistique d’approvisionnement ou encore sur le
choix des fournisseurs. Ces deux grossistes proposant principalement des fruits, des légumes et des
produits de la mer, la question de la viande ne sera pas abordée dans cette enquéte.

Résultats
Une clientéle professionnelle variée

La clientele de TerreAzur Centre est constituée a 60% d’établissements de restauration
(commerciale et collective) et a 40% d’établissements de distribution (Figure 46). Le groupe livre en
moyenne 700 clients par jour, dont tous les colléges et les lycées de la région ainsi que des cuisines
centrales, des restaurants d’entreprises, des hopitaux, des maisons de retraite...

En plus de la restauration commerciale, de la restauration collective et des GMS, le groupe
Estivin fournit également des petits grossistes (22% de sa clientele) et d’autres professionnels tels
que des boulangers, des patissiers, des traiteurs ou encore des industriels du secteur agroalimentaire
(Figure 47).
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FIGURE 46: CLIENTELE DE TERREAZUR CENTRE
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FIGURE 47 : CLIENTELE DU GROUPE ESTIVIN
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Critere de choix des fournisseurs : des avis divergents

Les deux grossistes présentent des avis divergents en ce qui concerne les criteres qu’ils
jugent importants dans le choix de leurs fournisseurs. En effet, TERREAZUR privilégie les produits
issus d’une agriculture raisonnée et n’exige pas que les produits soient bio. La tracabilité des produits
et l'assurance du réapprovisionnement sont également des critéres primordiaux pour lui. En
revanche, il n"accorde que peu d’importance a la quantité produite par les agriculteurs, méme s’il
existe un minimum a fournir.
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Au contraire, pour le groupe Estivin, la quantité est un critére important dans le choix des
fournisseurs. Il privilégie également les produits labellisés, notamment les "Produits du Val de Loire".

Une gamme offerte variée mais une faible part de produits locaux

Les grossistes présentent l'avantage de proposer une large gamme de produits (par exemple
TerreAzur Centre propose entre 700 et 800 références de fruits et légumes) et de représenter un
interlocuteur unique travaillant en partenariats avec des producteurs (contractualisation sur une
certaine quantité...).

Cependant la part de local proposée reste tres faible. Ainsi les deux entreprises considérent
toutes deux comme locaux, les fruits et légumes produits dans un rayon de 150 km autour de leurs
entreprises. La part des volumes annuels de fruits et légumes proposés par TerreAzur Centre
provenant de ce périmétre s'éleve a 25% en moyenne et atteint 35% pendant la période de
production. En d'autres termes, 75% des légumes vendus par le groupe proviennent d'une
exploitation située a plus de 150 km de la Métropole.

Si les deux grossistes ont fait part de leur volonté de proposer davantage de produits locaux a
I"avenir, ils précisent qu’il existe néanmoins des freins a cette offre. Les principaux, selon eux, sont le
manque d'offre et le manque de diversité en termes de fruits et [égumes locaux disponibles sur le
territoire. D’autre part, le prix affiché des produits locaux peut constituer un frein pour les clients, et
plus particulierement pour les collectivités et les établissements de restauration collective qui
disposent souvent d’un budget restreint et privilégient donc les produits a un prix abordable.

ENJEUX

Au cours de cette enquéte, les grossistes ont évoqué deux principales pistes d'actions pour le projet
métropolitain :

- Sensibiliser les consommateurs a I'achat de produits locaux (saisonnalité, éventuel surcodt...)

- Permettre l'installation de producteurs sur le territoire afin de proposer une offre en
produits locaux suffisante pour répondre aux besoins du marché.
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VOLET 2 : L’autonomie alimentaire,
utopie ou réalité?

Le diagnostic territorial a permis de dresser un état des lieux du territoire métropolitain en analysant
d'une part le bassin de consommation et d'autre part le bassin de production.

Ce second volet posera les conditions nécessaires a la réalisation d'objectifs plus ou moins ambitieux
en termes d'autonomie alimentaire.

Une premiére partie s'interrogera sur la possibilité d'atteindre I'autosuffisance alimentaire a
I'échelle métropolitaine en comparant le potentiel agricole du territoire aux besoins estimés.

Une deuxiéme partie présentera une étude de cas détaillée sur I'autonomie alimentaire de la
restauration scolaire en légumes. La restauration collective apparait, en effet, comme un levier
d'action facilement mobilisable par la Métropole pour permettre, via I'achat public, de structurer des
filieres locales et de créer de la valeur sur le territoire.
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Partiel : L'autosuffisance alimentaire
Meétropolitaine

L'autosuffisance alimentaire est définie comme la satisfaction de tous les besoins
alimentaires d’un peuple par sa propre production (FAO).

Cette section s'interroge sur la possibilité d'atteindre l'autosuffisance a |'échelle de la
Métropole, territoire couvert a 36% d'espaces agricoles (figure 48). Afin de répondre a cette
question, l'analyse a consisté a évaluer les surfaces nécessaires a une telle ambition afin de les
comparer aux surfaces potentiellement disponibles sur le territoire. Un premier recensement des
friches dans la Métropole est également présenté a titre indicatif.

FIGURE 48: OCCUPATION DU SOL DANS LA METROPOLE TOURS VAL DE LOIRE (2014)
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Source : ATU
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Section 1:

Des espaces de production suffisants pour tendre
vers une autonomie en fruits et [égumes

Pour estimer la surface de cultures en fruits et légumes requise dans le cadre du projet, deux
méthodes ont été utilisées.

La premiere est issue d’'une recherche financée par le PUCA (Plan Urbanisme Construction
Architecture) et réalisée par I’Agence d’urbanisme de I'agglomération de Tours (ATU) « Les ménages
opérateurs d'une métropolisation qui ne dit pas son nom. » La seconde, a été développée par Terre
de Liens sous forme d’un convertisseur associant plusieurs données (ANNEXE 10). Les résultats ont
ensuite été comparés avec le potentiel du territoire en termes de superficie de production
maraicheére.

Méthode issue de la recherche PUCA réalisée par I’ATU

Cette étude avait comme objectif, d'estimer la superficie de terres agricoles qui permettrait
de répondre aux besoins en termes de petits fruits (fraises, framboises, groseilles...) et |égumes d'une
population au sein d’un périmétre précis. Ce dernier correspondant a un espace de production dans
la continuité de I'espace habité (ceinture périurbaine).

La méthode part de I'hypothése qu’il faut mobiliser 600m? (soit 0.06ha) de terres pour
alimenter une famille de quatre personnes en fruits et légumes (www.gerbeaud.com). Ainsi, en
reprenant cette valeur, afin de satisfaire les 300.000 habitants de la Métropole tourangelle, 4.500ha
seraient nécessaires ([nb d’habitants/4]*0.06 = nb hectares).

Pour estimer “les espaces potentiels de production alimentaire” (pour les petits fruits et légumes
uniquement), la méthode utilisée et adaptée au périmetre de I'espace urbain métropolitain, est la
suivante :

e Identifier I'empreinte urbaine des 22 communes de la Métropole

e Déterminer des périmetres de production de proximité “pertinents” autour de
I’empreinte urbaine de chaque ville et des bourgs du territoire. Les périmétres different en
fonction de l'importance de la population :

- Unrayon de 5km est appliqué autour des villes de plus de 10.000 habitants
- Un rayon de 2.5km autour des villes dont la population est compris entre 3.500 et
9.999 habitants


http://www.gerbeaud.com/
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Un rayon de 1km autour des bourgs ruraux dont la population est inférieur a 3.500
habitants

Ces rayons ont été définis en fonction de “la relation implicite entre le poids de la population, la

distance acceptable entre cette derniere et les sites de production et la superficie nécessaire pour

une production de proximité”.

e Soustraire de ces périmetres de proximité :

Les espaces artificialisés (batis, réseau viaire, aéroport, carrieres, etc.)

Les espaces boisés ou en eau

Les secteurs difficilement cultivables (terrains avec une pente de plus de 10%)
Les vignobles et vergers.

FIGURE 49: ESPACES POTENTIELS DE PRODUCTION ALIMENTAIRE DE PROXIMITE POUR LE MARAICHAGE A

L'ECHELLE DE LA METROPOLE
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FIGURE 50 : ESPACES POTENTIELS DE PRODUCTION ALIMENTAIRE DE PROXIMITE POUR LE MARAICHAGE
DANS UN RAYON DE 15KM AUTOUR DU CCEUR METROPOLITAIN
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L'analyse indique que 16.000 ha sont potentiellement utilisables pour du maraichage dans le
périmeétre de la Métropole (figure 49). Ensuite si on étend I'analyse a 15km autour du cceur urbain,

50 000 hectares seraient appropriés pour du maraichage (Figure 50).

Les espaces potentiels de production sont représentés en vert sur les figures 49 et 50. Les
espaces blancs, quant a eux, correspondent aux espaces naturels qui ne permettent pas le
développement de culture (foréts, cours d’eau, etc.) ou aux espaces agricoles situés au-dela des

zones tampons.

Dans le cadre de cette étude, il ne s’agissait pas d’analyser I'agriculture déja en place dans
ces périmétres de proximité mais de démontrer que dans la continuité de I'empreinte urbaine, il
serait possible de produire pour nourrir la population tout en laissant de la place a d’autres
productions agricoles ou occupations (ex. activités de loisir). Une seconde étape de ce travail viserait
a croiser ces données surfaciques avec la capacité agronomique des sols pour la culture maraichere

et la disponibilité fonciére.
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Convertisseur Terre de Liens

Le convertisseur en libre usage de |'association Terre de Liens permet de calculer la surface
de terres agricoles nécessaires a l'autosuffisance alimentaire (incluant fruits, légumes, viandes,
céréales) a partir du nombre d’habitants pour chaque commune. Il s’agit d’un outil de calcul qui se
base sur la consommation alimentaire moyenne actuelle par personne et sur les références de
production (régionale et nationale). De plus, le convertisseur avancé prend en compte la saisonnalité
et ouvre une réflexion vers les changements en termes d’habitudes alimentaires (ANNEXE 10).

Le convertisseur a ainsi calculé les superficies de terres agricoles requises pour chaque
commune de la Métropole de Tours. Les 22 valeurs obtenues ont ensuite été additionnées de fagon a
estimer la superficie totale de terres agricoles nécessaire pour I'ensemble de la Métropole (300 000
habitants)

Ainsi, d’apres la simulation réalisée par le convertisseur, une autonomie alimentaire totale de la
Métropole nécessiterait la mobilisation d’environ 76.000ha de terres agricoles. Plus précisément,
les surfaces requises pour chaque type de production sont les suivantes :

e Légumes:979 ha

e Légumessecs: 752 ha

e Pommesdeterre:313 ha

e Fruits:1453 ha

e Rotation:10979 ha

e Porc:12875ha

e Lait et viande bovine : 30 951 ha

e Poulet de chair: 8530 ha

e Poule pondeuse : 2 838 ha

e Céréales:6298 ha

Ainsi, il faudrait mobiliser environ 3.500ha de terres destinées au maraichage. Cette
superficie est comparable, bien que légérement inférieure, a celle obtenue par la méthode de I’ATU.

Potentiel des espaces périurbains de la Métropole

Les deux estimations précédentes indiquent qu’il faudrait entre 3.500ha et 4.500ha de
terres pour tendre vers une autosuffisance alimentaire de la Métropole en termes de fruits et
légumes.

Ainsi, en se basant sur la valeur haute, soit 4.500ha, environ un quart de la totalité des
espaces potentiels périurbains seraient nécessaires pour permettre I'autosuffisance alimentaire de la
Métropole en petits fruits et légumes (soit 25% des espaces en vert représentés sur la carte
précédente "Espaces potentiels de production alimentaire de proximité pour le maraichage a
I'échelle de la métropole").

En comparaison, la production urbaine (toits végétalisés, jardins collectifs ou partagés, etc.)
ne représenterait qu'une part minime de la production requise pour répondre aux besoins de la
population.
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Section 2
VERS UNE AUTONOMIE EN VIANDE ET CEREALES

Les données de référence utilisées dans cette section sont issues du convertisseur Terre de
Liens.

LA PRODUCTION DE VIANDE

Cette partie s'est concentrée sur la viande bovine principalement parce que cet élevage nécessite
une surface importante et est propice a |'élevage en plein air.

Estimation de la surface nécessaire pour I’élevage bovin

Selon le convertisseur Terre de Liens, environ 31.000ha de terres sont nécessaires pour que la
Métropole tende vers une autonomie en termes de production de viande bovine (en se basant sur
une consommation journaliére de 29,73g de viande bovine par personne). Il s’agit de la superficie
requise pour des élevages en autonomie fourragére. Cette valeur peut ainsi étre comparée a la
surface totale de prairies disponibles dans un rayon de 80km autour du cceur urbain de la
Métropole (périmetre de production de la viande locale défini dans ce diagnostic).

La Figure 51 utilise des données du "Corine Land Cover 2014" et indique la localisation des prairies et
autres surfaces toujours en herbe a usage agricole sur le territoire. Ces espaces sont principalement
paturés mais peuvent également étre fauchés de facon mécanique. Il apparait qu’ils répondent aux
besoins surfaciques nécessaires pour un élevage en autonomie fourragére.

Ce référencement montre que les prairies sont majoritairement situées au Nord-Ouest et au
Sud du département d’Indre-et-Loire, ce qui correspond aux principales régions d’élevage tandis que
I’Est du territoire est plutét consacré aux grandes cultures céréaliéres de la Beauce.

L'ensemble de ces prairies représentent tout de méme 470.000ha dans un rayon de 80km,
soit 15 fois I'espace nécessaire pour I'élevage de bovins selon le convertisseur Terre de Liens.
En outre, cette superficie pourrait également permettre de répondre aux besoins de la population en
termes de produits laitiers.

Les élevages de poules (de chair et pondeuses) et de porcs nécessitent environ 24.000ha de
terres agricoles. L'élevage est donc également possible dans un rayon de 80km autour du coeur
d’agglomération si ces animaux sont élevés en plein air dans des prairies.
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FIGURE 51: PRAIRIES DANS UN RAYON DE 80KM AUTOUR DU CCEUR METROPOLITAIN
(Données : CORINE LAND COVER 2014)
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Les abattoirs dans un rayon de 80 km autour du cceur de Métropole

Le département d’Indre et Loire dispose d’un abattoir situé a I'Ouest du département :
I’'abattoir de Bourgueil (Figure 52). Il bénéficie principalement aux agriculteurs situés dans un rayon
de 40km mais son influence peut s’étendre jusqu'a 100km.
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Toutefois, cet abattoir n’est pas un intermédiaire mais un prestataire qui délivre la viande
aux producteurs sous forme de carcasse ou découpée. Un projet de partenariat avec la restauration
collective est tout de méme en cours de développement (Abattoir de Bourgueil).

Si le périmetre de prestation de I'abattoir de Bourgueil ne couvre pas I'ensemble des 80 km
autour du cceur urbain de la Métropole, des abattoirs des départements voisins pourraient étre
utilisés pour les éleveurs du périmetre d’étude, (notamment les abattoirs de Mérigny, Valencay ou
encore Vendome (Figure 52). Ces structures abattent des bovins, ovins, porcins mais ne prennent pas
en charge la volaille.

FIGURE 52: ZONES D'INFLUENCE DES ABATTOIRS EN PERIPHERIE DU DEPAREMENT
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Il CULTURES CEREALIERES

La présente étude n’a pas développée les besoins en céréales pour |'alimentation de Ia
population locale. Toutefois, d’aprés le convertisseur Terre de Liens, environ 6.300ha de cultures
céréalieres sont nécessaires afin que la Métropole soit autonome en ce qui concerne la
production de céréales et autres produits céréaliers. Pres de 11.000ha de terres dédiées a la
rotation de ces cultures sont également recommandées.
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Section 3
RECENSEMENT DES FRICHES

Les friches peuvent étre définies comme des terres vierges laissées a I’abandon (cnrtl.fr).
Pour ce diagnostic, il est apparu intéressant d’évaluer la superficie disponible pour d’éventuelles
exploitations agricoles. L’identification des friches dans le rayon de 15km autour du coeur
d’agglomération de la Métropole s’est donc faite par interprétation de photos aériennes provenant
de Google Maps et datant de 2017 (Figure 53).

FIGURE 53: FRICHES SITUEES DANS UN RAYON DE 15 KM AUTOUR DU
CCEUR METROPOLITAIN (DONNEES : GOOGLE MAP)
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Cette analyse, a permis de recenser 430ha de friches dans le périmetre de 15km autour du coeur
métropolitain. Une partie de ces terres vacantes pourrait éventuellement étre convertie en
exploitations agricoles, plus particulierement en maraichages et vergers du fait de leurs petites
superficies. Cependant l'interprétation de photos aériennes peut introduire des erreurs qui
n’écartent pas que certaines terres soient peu propices a l'installation d'une exploitation agricole et
ce pour diverses raisons. Ces résultats ne sont donc qu'indicatifs et devront impérativement étre
vérifiés par une analyse plus précise de terrain avant d'étre intégrés aux discussions relatives au
projet métropolitain.
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Partie 2

Etude de cas : I'autonomie de la restauration
scolaire métropolitaine en produits maraichers

La section précédente a prouvé que l'autosuffisance alimentaire métropolitaine est potentiellement
atteignable. Cependant une telle ambition nécessitera un travail de fond sur le systeme alimentaire
actuel et la mobilisation de I'ensemble des acteurs impliqués. Il convenait alors de hiérarchiser les
initiatives a mettre en place. Cette section se concentre donc sur les priorités définies par le groupe
projet partenarial pour amorcer le projet alimentaire métropolitain.

Or au cours des ateliers, la restauration collective et le maraichage ont été définis comme
prioritaires. Tout d'abord, la restauration collective est un outil facilement mobilisable par la
Meétropole, elle peut permettre de développer et de relocaliser une partie de |'agriculture nourriciére
tout en étant vecteur de développement économique local. Ensuite, le maraichage est, quant a lui,
apparu comme un secteur particulierement touché par la crise agricole. En effet face a la
concurrence internationale la filiere maraichere n'est plus compétitive. Cependant il existe une
réelle demande de la part des consommateurs d'avoir acces a des légumes locaux. La Métropole a
donc ici tout son role a jouer en décidant de soutenir un secteur fragile économiquement mais
socialement important pour le territoire.

En revanche, comme |'ont démontré les enquétes aupres des maraichers, la restauration scolaire ne
représente aujourd'hui qu'une infime part des ventes des producteurs locaux qui disposent déja
d'autres débouchés. Cette étude aura donc pour objectif de déterminer précisément les conditions
nécessaires a l'utilisation de produits maraichers dans la restauration scolaire métropolitaine.

La premiere section de l'analyse visera a évaluer les besoins de la restauration collective et a
déterminer ce qu'impliquerait I'utilisation de légumes locaux (quantités supplémentaires a produire,
surco(ts). La seconde section s'interrogera sur les conditions qui permettraient d'installer de fagon
pérenne des maraichers pouvant répondre a cette demande. Enfin la derniéere section s'intéressera a
la mise en relation de I'offre des maraichers et de la demande de la restauration collective.
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Section 1

Estimation des besoins de la restauration scolaire

Tout au long de ce travail deux scénarios ont été quantifiés : le premier table sur un objectif de 100%
de légumes locaux dans la restauration collective. Le second scénario, moins ambitieux, s'interroge
sur les moyens nécessaires a |'approvisionnement a 50% de la restauration collective en légumes
locaux.

Mise en place de scénarios

Une premiéere étape consistait a estimer la quantité supplémentaire de légumes a produire afin
d'atteindre les différents objectifs.

Afin de réaliser ces estimations plusieurs sources ont été mobilisées :

- Des entretiens avec le responsable péle restauration du Conseil départemental d'Indre et
Loire (pour les colléges)

- L'enquéte sur la restauration collective du premier degré effectuée aupres des
communes métropolitaines (cf. Partie 1, Section 1)

- L'ensemble des menus de I'année scolaire 2016-2017 des écoles de la ville de Tours

- Les recommandations nutrition pour 2015 du GEM-RCN (Groupe d'étude des marchés
de restauration collective et nutrition).

- L'étude "Surfaces, production, rendement des légumes" de "la statistiques agricole
annuelle 2015-2016" (Ministére de |'Agriculture et de I'Alimentation)

- L'étude sur "l'achat et l'utilisation de légumes frais conventionnels ou bio a partir de
producteurs locaux" réalisée par le CHS de Dole en partenariat avec la Chambre
d'agriculture de Franche comté

Du fait des différentes sources d'information, les établissements de premier et second degré ont,
dans un premier temps été traités séparément.

Besoins pour les établissements de 1°" degré (écoles primaires et maternelles)

» Hypothéses retenues

- A partir de l'enquéte effectuée auprés de 11 communes ou cuisines centrales
métropolitaines, on estime a 20% la part de local dans les [égumes servis actuellement.

- Sur les 17.500 repas servis chaque jour dans les écoles de la Métropole, 7.500 concernent
Tours et sont préparés par la cuisine centrale de la ville. On suppose ici que la consommation
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de légumes des écoles de Tours est similaire a la consommation des autres communes
métropolitaines.

» Etape 1: estimation des besoins de la restauration collective

Méthode

Partant de I'hypothése que la décomposition de la consommation des écoles de Tours est
représentative de celle des autres écoles de la Métropole, une premiéere étape a consisté a estimer
les quantités de légumes nécessaires sur une année pour un éléeve d'une école tourangelle. Ces
données ont ensuite été extrapolées pour I'ensemble de la Métropole.

La démarche a donc consisté a :

- Déterminer la fréquence a laquelle chaque légume a été servi sur une année a partir des
menus de la cuisine centrale de Tours de I'année 2016-2017.

- Appliquer a chacun de ces légumes une quantité par portion a partir des grammages du
GEM-RCN

- Rapporter ces résultats aux nombre de repas servis dans la Métropole afin d'obtenir une
estimation totale des besoins en légumes des écoles pour une année.

Cependant, selon les enquétes effectuées au préalable, 20% des légumes servis dans la Métropole
sont déja produits localement. Ce pourcentage a donc été pris en compte afin d'estimer la quantité
de légumes a produire en plus afin d'atteindre les objectifs

Résultats

Sur une année, environ 267 tonnes de légumes sont servis dans les écoles de la Métropole. 20% de
cette quantité étant déja locale et les maraichers locaux ayant déja leurs débouchés, il faudrait
produire environ 214 tonnes de légumes supplémentaires dans le périmetre de proximité afin
d'atteindre I'objectif de 100% de local dans la restauration collective. Il faudra, en revanche produire
environ 80 tonnes supplémentaires pour I'objectif de 50% (Figure 54).

Quantité totale : 267 TONNES 100%
P ] 214 Tonnes

Quantités & produire localement
pour atteindre I'objectif de 100%

- CQuantités 3 produire localement 50% —
pour atteindre l'objectifde 50%

Quantités produites localement 20% |

53 Tonnes 53 Tonnes

Scénario 1 Scenario 2



/// PAGE 71

z

z

FIGURE 54: ESTIMATION DES BESOINS DES ECOLES PAR TYPE DE LEGUMES
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» Etape 2 : Estimation de la surface nécessaire a cette production

Meéthode

Les quantités exprimées ci-dessus sont des quantités de légumes préts a I'emploi. Or quand les
légumes sont transformés ils perdent une partie de leur poids. Il faut donc estimer les quantités de
légumes bruts nécessaires.

Pour ceci, cette analyse s'appuie sur une étude réalisée par le service restauration du CHS’ de Dole et
de la Chambre d'agriculture de Franche-Comté qui ont suivi les pertes liées aux épluchures sur une
année afin d'établir un taux de rendement par légume.

Enfin, a partir de I'estimation des quantités de légumes bruts, les taux de rendements a I'hectare
par légumes publiés annuellement par I'AGRESTE ont permis d'évaluer les surfaces permettant
d'atteindre les différents objectifs (Figures 55 et 56).

Résultats

Dans le cadre du premier scénario, les 214 tonnes de légumes préts a I'emploi a produire en plus
correspondent a environ 260 tonnes de produits bruts. Selon les données de I'Agreste il faudrait
environ 12 hectares pour répondre a cette demande.

En ce qui concerne le deuxiéme scénario, 4.5 hectares seraient cultivés afin de produire 97.5 tonnes
de légumes bruts (80 tonnes de légumes préts a I'emploi).

% CHS : Centre Hospitalier Spécialisé
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ESTIMATION DES SURFACES NECESSAIRES (PREMIER SCENARIO)

FIGURE 55
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ESTIMATION DES SURFACES NECESSAIRES

FIGURE 56
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Besoins pour les colléges

Méthode

Cette analyse se base sur I'exploitation de données recueillies au cours d'entretiens auprés du service
Education du département d'Indre et Loire. Les données concernent I'ensemble des 54 colléges du
département (19.000 couverts/jours). Elles ont été adaptées aux 8.460 repas/jours servis dans les
colleges métropolitains.

Par ailleurs, pour les écoles, la méthode avait consisté a estimer la production de légumes et les
surfaces nécessaires en partant des quantités dans l'assiette. Pour cette partie les données
recueillies ne sont pas les mémes, l'estimation se fera donc a partir des quantités de légumes
commandées et de la répartition de ces quantités en fonction des différentes gammes.

En effet les cuisines des établissements de restauration collective commandent et recoivent les
légumes sous 5 formes ou gammes:

- La premiére gamme correspond a des produits frais vendus en I'état

- La deuxieme gamme correspond a des légumes appertisés (en conserve)

- Latroisieme gamme correspond a des légumes surgelés

- La quatrieme gamme correspond a des légumes frais et crus déja épluchés, découpés et
lavés

- Lacinquieme gamme correspond a des légumes emballés sous vide

Il est également possible de simplifier cette classification en distinguant simplement les produits
commandés bruts (1ére gamme) et les produits commandés transformés (les quatre autres
gammes)

Dans la premiere partie consacrée aux écoles, les quantités de Iégumes dans |'assiette considérées
avaient toutes déja été transformées. Pour évaluer la quantité de légumes bruts nécessaire il suffisait
donc d'appliquer un "coefficient de rendement" propre a chaque légume.

Dans le cas présent, les quantités commandées concernent a la fois des légumes bruts qui seront
transformés ultérieurement dans les cuisines et des légumes déja transformés. De plus,
contrairement a I'analyse pour les écoles, les données recueillies ne permettent pas d'obtenir de
détails par type de légumes. La solution a donc été d'appliquer un coefficient de rendement moyen a
la quantité de légumes qui arrive transformés. Les quantités de légumes commandées bruts sont
quant a elles exploitées comme telle.

Enfin, en ce qui concerne l'estimation des surfaces nécessaires I'Agreste a calculé un taux de
rendement a I'hectare moyen de 24.2 tonnes tout type de légumes confondu.
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Résultats

Pour les colleges du département les produits bruts représentent 24% du total des légumes
commandés. 76% des quantités arrivent donc déja transformées dans les cuisines (Figure 57)

FIGURE 57 : REPARTITION DES COMMANDES DE LEGUMES
DES COLLEGES DU DEPARTEMENT EN FONCTION DES

W frais

B Appertisés

W Surgelés

M Frais, découpés,crus

W Cuits sous vide

Source : données du conseil départemental

En moyenne, pour un repas, un college d'Indre et Loire commande environ 135 grammes de légumes
toutes gammes confondues (figure 58). Par conséquent, afin d'assurer les 1.218.240 repas qu'ils
servent chaque année, les colleges de la Métropole commandent environ 164,5 tonnes de légumes
par an.

FIGURE 58 : QUANTITES DE LEGUMES COMMANDEES PAR LES 54 COLLEGES DU
DEPARTEMENT EN FONCTION DES GAMMES

quantités totales quantités quantités/nombre de
pourcentage annuelles (en t) | annuels ( en kg) , repas dans le
Département (en g)
1lére gamme : frais
24,00% 87,53 87 530 32,42
2éme gamme:
appertisé 0,00% 0 0 0
3éme gamme:
surgelés 52,00% 189,65 189 650 70,24
4éme gamme: frais
découpé crus 17,00% 62 62 000 22,96
5éme gamme : cuit
sous vide 7,00% 25,53 25530 9,46
6éme gamme :
déshydratés 0,00% 0 0 0
TOTAL 100,00% 364,71 364 710 135,08

Jours d'ouvertures des restaurants scolaires : 144
Nombre de repas servi sur un an dans les 54 colléges du département : 2.700.000
Nombre de repas sur un an dans les colléges de la Métropole : 1.218.240
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> Scénario 1:100% local

20% des 164,5 tonnes de légumes commandées chaque année dans la Métropole étant déja
d'origine locale, il faudra fournir aux colleges environ 131,6 tonnes de légumes supplémentaire
locaux par an toute gamme confondues.

En prenant en compte la répartition des commandes par gamme et le taux de rendement moyen des
légumes frais il faudra produire 155 tonnes supplémentaire de légumes bruts dans le périmetre de
proximité de la Métropole afin d'atteindre |'objectif de 100% local dans les colleges (Figure 59).

FIGURE 59 : QUANTITES DE LEGUMES SUPPLEMENTAIRES A PRODUIRE AFIN D’ATTEINDRE LES
OBJECTIFS DU PREMIER SCENARIO DANS LES COLLEGES

Taux moyen
de rendement
légumes frais:
100 tonnes de 81% 123,4 tonnes
produits ——— > de produits
transformés bruts \
%31,6 tonnes de: EE s
—> légumes locauxa de produits
fournir en plus e g
164.5 tonnes de 24% de produire
| commande
legumes lere gamme
commandées par an )
31,6 tonnes de produits bruts
20%de
local

32,9 tonnes déja
locales

Avec un taux de rendement moyen a I'hectare de 24.2 tonnes, il faudra prévoir environ 6.4 hectares
afin de cultiver ces 155 tonnes de légumes bruts.
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> Scénario 2 : 50% local

Pour atteindre les 50% de local dans les restaurants scolaires des colleges, il faudra fournir environ
49,3 tonnes de légumes locaux en plus (toutes gammes confondues). En prenant en compte la
répartition des quantités commandées par gamme et |le taux de rendement moyen des légumes frais,
cette quantité équivaut a une production de 58,1 tonnes de légumes supplémentaires sur le

territoire métropolitain (Figure 60).

FIGURE 60 : QUANTITES DE LEGUMES SUPPLEMENTAIRES A PRODUIRE AFIN D’ATTEINDRE LES
OBJECTIFS DU SECOND SCENARIO DANS LES COLLEGES

Taux moyen
de rendement
légumes frais :
37,5 tonnes de 81% 46,3 tonnesde
r }
produits produits bruts
transformes
49,3 tonnes a 58,1 tonnes
—> fournir en plus pour de produits
atteindre 50% e
164,5 tonnes de 24% de EIE S LTTE
, commande
légumes lere gamme
commandées par an .
11,8 tonnes de produits bruts
20% de
local

32,9 tonnes déja

—
locales

Avec un taux de rendement moyen a I'hectare de 24,2 tonnes, il faudra prévoir environ 2,4 hectares
afin de cultiver ces 58,1 tonnes de légumes bruts.
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Estimations globales

Afin d'atteindre l'autosuffisance alimentaire en Iégumes de la restauration collective métropolitaine,
le projet devra permettre de produire au moins 415 tonnes de légumes supplémentaires sur 18,4

hectares.
P tités de Ié .
Scénario 1 (100% local) e |Ies e_ CBUMES 1 Surfaces (en ha cultivés)
bruts nécessaires (en t)
Pour les écoles maternelles et primaires 260 12
Pour les colleges 155 6,4
TOTAL 415 18,4

Par ailleurs, atteindre les 50% de Iégumes locaux devra mobiliser 6.9 hectares pour produire 155.6
tonnes de légumes.

Quantités de légumes

EBETEILE, bruts nécessaires (en t)

Surfaces (en ha cultivés)

Pour les écoles maternelles et primaires 97,5 4,5
Pour les colleges 58,1 2,4
TOTAL 155,6 6,9

Si un maraicher cultive environ 1,5 hectares, I'objectif serait d'installer 12 maraichers pour le
premier scénario et 5 maraichers pour le second.

Cependant, il faut souligner que les 1,5 hectares correspondent a la surface cultivée par le
maraicher et non a la surface nécessaire a son installation. Il est en effet important de prévoir une
surface plus importante afin de permettre d'une part une bonne rotation des cultures et d'autre part
un développement éventuel de l'activité. Par exemple, la Communauté d'agglomération du Grand
Besangon qui a mis des espaces a disposition de porteurs de projet en maraichage avait prévu 3
hectares pour 2 hectares cultivés. Si on applique ces proportions au projet métropolitain, il faudra
prévoir environ 2.25 hectares pour chaque maraicher. Ceci représente en tout 27 hectares pour le
premier scénario (100% de légumes locaux dans la restauration collective) et 11,25 hectares pour le
second scénario (50% de légumes locaux dans la restauration collective).

Afin de vérifier ces résultats, nous les avons comparés avec les résultats que nous aurions obtenus en
utilisant la méthode de I'étude réalisée par ’ATU dans le cadre de la recherche du PUCA (Plan
Urbanisme Construction Architecture). Pour rappel, cette étude estimait a 0,06 hectares la superficie
a mobiliser pour nourrir une famille de 4 personnes en petit fruits et légumes. En adaptant ces
estimations a la restauration collective métropolitaine, il apparait qu'il faudrait mobiliser environ
31,9 hectares pour approvisionner I'ensemble des écoles et colleges de la Métropole en petits fruits
et légumes (détail des calculs en ANNEXE 11). Les deux résultats sont donc comparables.
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Il. Le local : quels surco(ts pour la restauration collective ?

Les circuits de distribution locaux moins rationnalisés du fait des plus faibles volumes qu'ils traitent,
entrainent un prix plus élevé de l'alimentation par rapport aux circuits dits "conventionnels". Ce
surco(t peut représenter un frein a l'introduction de produits locaux en restauration collective, le
prix primant dans le choix d'approvisionnement de ce secteur (JOBERT, Manger local (et bio) hors de
chez soi : la quadrature du cercle?, 2017). Cependant le surcolt est parfois surestimé et des
initiatives peuvent étre mises en place afin de le compenser (DRAAF Rhone-Alpes, 2011). Pour
illustrer ces propos, deux communes s'étant engagées dans l'introduction de local dans leurs
cantines sont citées dans cette partie.

Dans un premier temps l'importance du co(t de Il'alimentation dans le colt total du repas est a
relativiser. En effet I'alimentation représente généralement moins de 18% du cout total du repas
(DRAAF Rhone-Alpes, 2011).

FIGURE 61: DECOMPOSITION DU COUT D'UN REPAS POUR LA VILLE DE DIJON

Colt total du repas : 9.57€

H Matiere : 1,90€

M autres co(ts distribution :
0,41€

m Personnel distribution : 3,90€

B Autres co(ts livraison : 0,08€

M Personnel livraison : 0,13€

M Autres co(ts production : 0,55€

I Personnel production : 1,21€

I Personnel animation : 2,5€

Source : DRAAF Rhéne-Alpes 2011

De plus les légumes ne représentent qu'une partie du budget alloué a I'alimentation (environ 20%).
Ainsi, pour la ville de Mouans-Sartoux les dépenses en légumes ne comptent que pour 3% du colt
total du repas ( (Ville de Mouans-Sartoux, 2013). Pour cette ville la différence de prix entre un
approvisionnement en filiere "classique" et en filiere bio et locale est d'environ 30 centimes par
repas. De maniere générale, les établissements ayant choisi d'utiliser des légumes locaux dans la
confection de leur repas subissent un surcolt compris entre 20 et 30 centimes par repas.

Cependant, il est important de souligner que les surcol(ts présentés ici ne sont pas forcément
applicables a la Métropole. En effet la ville de Mouans-Sartoux, par exemple, sert 1.200 repas par
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jour alors que le marché de la Métropole représente presque 26.000 repas par jour. De plus la
démarche métropolitaine s'inscrit dans la création d'un dispositif global (formation et aide a
I'installation de maraichers, mise en place d'une légumerie et d'une plateforme d'approvisionnement
etc.). Un tel dispositif et de telles quantités permettent d'optimiser les ressources et de créer des
économies d'échelles.

Enfin diverses démarches telles que le respect de la saisonnalité, la réduction des emballages ou la
lutte contre le gaspillage permettrait une meilleure maitrise des co(ts.
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Section 2

INSTALLER DES MARAICHERS AFIN DE REPONDRE
A LA DEMANDE DE LA RESTAURATION SCOLAIRE

La partie précédente a mis en avant le besoin d'installer 12 maraichers pour le premier scénario et 5
maraichers pour le second sur 2,25 hectares chacun (dont 1,5 hectares cultivés). Les discussions du
groupe de projet partenarial et divers retours d'expériences étudiés, ont en effet permis de
considérer que des installations individuelles sur des surfaces de moins de 2 hectares étaient les plus
appropriées dans le cadre du projet métropolitain.

Dans un premier temps, cette partie s'attachera a dresser un profil économique type représentatif
des exploitations qui seront mises en place dans le cadre du projet métropolitain (un systéme
individuel en vente directe sur une petite surface).

Ensuite, une seconde étape proposera des modalités de mise en place et de pérennisation de ces
exploitations.

Le profil économique type des exploitations installées

Méthode

3 études réalisées sur d'autres territoires ont permis d'avoir une vision globale de la situation
économique d'un maraicher bio en installation individuelle recourant essentiellement a la vente
directe :

- L'étude " références techniques, économiques et sociales en maraichage biologique
diversifié" réalisée par AgroBio Basse Normandie sur un échantillon de 31 fermes.

- L'étude "Référentiel des systémes maraichers Bio des Pays de la Loire" réalisé par le GAB
44 (Groupement des agriculteurs biologiques)

- L'étude "références technico-économiques en maraichage diversifié" réalisée par la
Chambre d'agriculture de I'AIN.
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Résultats
Travail sur I'exploitation

Le nombre d'hectares cultivés par UTH (Unité de Travail Humain) varie en fonction de la technicité.
Dans les différentes enquétes il se situe entre 0,9 et 1,3 hectares avec une moyenne d'environ 1,1
hectare par UTH.

En moyenne un maraicher installé individuellement travaille 2.500 heures sur une année (60 heures
par semaine durant les 5 mois de période pleine et environ 40 heures par semaine en périodes
creuses). Aussi, la plupart des exploitations font appel a 1 saisonnier a temps partiel durant la pleine
saison.

Résultats économiques

X

> Quelles aides ?

Les maraichers recoivent assez peu d'aides. Cependant une exploitation bio peut prétendre a
différentes aides a la production:

- Aide a la conversion ou au maintien de I'agriculture biologique (respectivement de 900
ou 600 euros/hectares/an)

- Un crédit d'impot forfaitaire de 2.500 euros cumulable avec les aides bio ci-dessus a
condition que le total n'excede pas 4.000 euros par exploitant.

- Une aide a la certification d'agriculture biologique du Conseil régional pour une durée
de 4 ans. Cette aide plafonnée a 574€ HT prévoit le remboursement de 80% du co(it de
certification annuel pour les producteurs adhérent d'un GAB (60% pour les producteurs
non adhérents).

» Lavaleur ajoutée

Elle correspond a la richesse créée par I'exploitation maraichere a partir des biens et services qu'elle
achete. Elle se définit comme la différence entre la valeur de la production et la valeur de ce qui a
été consommé pendant le processus de production (charges opérationnelles et de structure) Cette
valeur est ensuite répartie entre les salariés (salaire), I'Etat (impots), les préteurs (emprunt) le
maraicher (revenus) et I'entreprise (capacité d'autofinancement)

En moyenne, pour des exploitations maraichéres diversifiées de moins de 2 hectares elle correspond
a environ 55% du chiffre d'affaire.

» L'Excédent Brut d'Exploitation (EBE)
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Il mesure la rentabilité commerciale de I'entreprise. Il correspond donc a la différence entre le
produit (chiffre d'affaire + aides) et I'ensemble des charges de production (y compris les charges de
personnel).
L'EBE doit permettre a I'exploitant de :

- rembourser ses emprunts (annuités) ;

- se prélever unrevenu;

- réaliser des investissements (capacité d'autofinancement).

Pour se dégager I'équivalent d'un SMIC le maraicher doit donc réaliser un EBE suffisamment
important pour pouvoir prélever 13.836 euros aprés avoir rembourser ses emprunts et créer une
capacité d'autofinancement.

Dans les faits, les remboursements d'emprunts primant, les agriculteurs rognent souvent sur leurs
prélévements et leur capacité d'autofinancement lorsque I'EBE est insuffisant.

> Synthése des résultats économiques

La synthése ci-dessous est une estimation des résultats économiques moyens pour un hectare d'un
systéme individuel bio type en vente directe :

Aides : 4 000€ EBE =19 200
Frais financiers: 1500€
Chiffre d'affaires Annuité: 7500€
35 000€ Prélévements : 9000€
Capacité

d'autofinancement: 1200€

Charges de structures
10 500€

Charges opérationnelles
5 500€

Charges de structures : carburant, entretient matériel, eau, gaz électricité, certification; assurances...
Charges opérationnelles : semences, intrants, travaux effectués par un tiers, fournitures diverses...)
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Mise en place d'un environnement socio-économique favorable aux

installations maraichéres

Dans un contexte de crise agricole, des actions peuvent étre mises en place par la Métropole afin de
créer un environnement encourageant les installations.

Pour le scénario 1, la surface totale nécessaire a l'installation de 12 maraichers est estimée a 27
hectares (soit 18,4 hectares cultivés). Le deuxiéme scénario nécessite quant a lui de mobiliser 11,25
hectares (dont 6,9 hectares cultivés) pour 5 maraichers.

Les études citées dans la partie précédente ont également mis en avant que plus de la moitié des
maraichers enquétés avaient moins de 6 mois d'expérience dans le domaine au moment de leur
installation. De plus seulement 40% des nouveaux installés sont issus du monde agricole. Ce constat
montre qu'il n'est pas suffisant de permettre aux porteurs de projets d'accéder au foncier; il faut
également leur fournir un accompagnement afin de pérenniser leurs exploitations.

A partir des discussions du groupe projet partenarial et de retours d'expériences sur d'autres
territoires, une proposition de modalité d'installation pour le projet métropolitain est donc
développée ci-dessous.

Proposition d'organisation d'une installation maraichére

Dans cette configuration les modalités de mise a disposition de terrain et de matériel sont vouées a
évoluer afin de permettre une installation progressive en 2 étapes.
Au cours d'une premiere étape de test la Métropole pourra mettre gracieusement a disposition des
porteurs de projet des terres agricoles afin qu'ils testent leur activité.
En parallele une structure de type CAE (coopérative d'activité et d'emploi) sera mise en place afin
d'accompagner ces nouveaux maraichers. Elle aura pour mission de

- Mettre a disposition du matériel et un batiment agricole

- Former et fournir un accompagnement technique

- Fournir un portage juridique

- Garantir des débouchés via la restauration collective

A l'issue de cette période de test (environ 2 ans), les maraichers pourront véritablement s'installer et
créer leur exploitation en conservant la méme parcelle et I'accés au batiment agricole.
La deuxieme étape consiste donc a un changement de vocation des terrains. Ces derniers ne seront
plus des espaces tests mais pourront étre loués aux maraichers a un prix avantageux sous certaines
conditions (s'engager a fournir la restauration collective métropolitaine, cultiver bio...)
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Implications de la mise en place d'un tel dispositif piloté par la Métropole

» Exemple de colits de mise en en place d'un site permettant d'installer plusieurs maraichers
et d'un batiment agricole (stockage, lavage, etc.)

En 2012, I'agglomération du Val de Garonne décide de mettre en place un espace test agricole sur 15
hectares pour accueillir 10 porteurs de projet sur des durées de 1 a 3 ans. En 2014, le Conseil
communautaire approuve la construction d'un batiment agricole de 250 m? comprenant un lieu de
stockage et un espace "lieu de vie". Le budget alloué a ce batiment est de 204 780 Euros.

A ce budget, il faudra rajouter l'acquisition des équipements (matériel de production, irrigation,
tunnels...). En 2008, le pays du Calaisis a également décidé de mettre en place un espace test agricole
destiné a accueillir 5 porteurs de projet sur 5 hectares cultivés. Dans ce cas, |'acquisition des
équipements avait représenté 120.000 euros.

Enfin, I'acquisition du foncier n'est pas prise en compte dans ces estimations. Sur les 3 dernieres
années, le prix moyen pour un hectare agricole en Indre et Loire était de 4.490 Euros®ce qui
représente 125.230 euros pour les 27 hectares du premier scénario et 50.512 euros pour les 11,25
hectares du scénario 2. Ces estimations du prix des terres seront a préciser par une analyse du
marché foncier métropolitain devant étre réalisé par la SAFER.

» Exemple de colts de fonctionnement du dispositif

Les estimations du budget de fonctionnement de I'espace test agricole créé par le pays du Calaisis
sont comprises entre 40.000 et 50.000 euros (accompagnement et formation, mise a disposition et
entretiens des équipements, gestion de I'association...).

3 .
Source : le-prix-des-terres.fr
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Section 3

STRUCTURER LA FILIERE LEGUMES SUR LE
TERRITOIRE GRACE A L'ACHAT PUBLIC

A partir des scénarios réalisés, cette partie s'attachera a évaluer le besoin du territoire en termes
d'outils intermédiaires.

LA MISE EN PLACE D'UNE LEGUMERIE METROPOLITAINE

Méthode

Dans un premier temps il s'agira ici d'évaluer les quantités que devra transformer la légumerie
métropolitaine. Pour cette estimation les capacités de transformation locale déja utilisées
actuellement par la restauration collective ont été prises en compte. L'objectif est donc de compléter
ce qui existe déja sur le territoire. Ceci implique deux hypothéses :

- Les 20% de légumes déja locaux sont enlevés du calcul parce que les capacités sur le
territoire permettent déja de les traiter (légumeries privés...)

- Les 24% de légumes commandés bruts par la restauration collective sont également
retirée du calcul. Les cuisines centrales ont en effet le personnel et les capacités de les
transformer

Autrement dit on prend en compte une situation ou I'organisation en terme de personnel et de
répartition des taches a l'intérieur des cuisines centrales reste a peu prés la méme. Bien sir, cette
situation n'est pas optimale, et une réflexion sur la mutualisation et I'optimisation des ressources
pourra conduire a faire évoluer cette organisation.

Résultats

Estimation des quantités a transformer

> Scénario 1 :100% de légumes locaux dans la restauration scolaire métropolitaine

Les scénarios réalisés dans la section 1 ont permis d'estimer a 131,5 tonnes les commandes des
colleges en légumes n'étant pas d'origine locale. Or 24% de cette quantité, soit 31,5 tonnes, est
constituée de légumes de 1% gammes qui seront transformés dans les cuisines des établissements.
Afin de permettre un approvisionnement local, la [égumerie métropolitaine devra donc fournir 100
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tonnes de produits transformés aux colleges, ce qui correspond environ a 123,4 tonnes de légumes
bruts.

En ce qui concerne les établissements de 1% degré, on estime que 25% des produits consommés
arrivent brut dans les cantines. L'approvisionnement des écoles de la Métropole nécessitant de
produire localement 260 tonnes de produits bruts en plus sur le territoire, la légumerie devra
également transformer 195 tonnes de légumes bruts (260*75%).

Afin d'atteindre un objectif de 100% de légumes locaux dans la restauration collective, la Iégumerie
métropolitaine devra donc étre en capacité de transformer environ 318,4 tonnes de légumes bruts
par an.

» Scénario 2 : 50 % de légumes locaux dans la restauration scolaire métropolitaine

En suivant la méme logique que pour le premier scénario, la légumerie devra transformer 46,3
tonnes de légumes bruts pour les colleges et 73,125 tonnes pour les écoles dans le cadre du
deuxiéme scénario. Afin d'atteindre |'objectif de 50% de local dans les cantines, la légumerie devra
donc traiter un total de 119,43 tonnes de légumes bruts.

Exemple de colits de construction

Afin d'évaluer les colits de construction que pourraient représenter une légumerie métropolitaine,
cette estimation se base sur des légumeries existantes traitant des quantités similaires.

> Scénario 1:100% de légumes locaux dans la restauration scolaire métropolitaine

En 2011, aux Mureaux, une CUMA a été créée afin de construire une légumerie en mesure de
transformer plus de 300 tonnes de légumes bruts/an pour approvisionner la restauration collective.
Les colts ont représenté 302.700 € et se sont répartis de cette maniére :

- Etude de faisabilité : 61.000 €
- Création légumerie : 206.400 €
- Adaptation légumerie : 35.300 €

» Scénario 2 : 50% de légumes locaux dans la restauration scolaire métropolitaine

La légumerie de la Communauté d'agglomération du Grand Cahors a été implantée au sein de la
cuisine centrale en 2016 afin de transformer environ 100 tonnes de légumes bruts par an (DRAAF
Languedoc Roussilon, 2016). Son co(t a représenté environ 134 000 € :

- 75.000 € pour les travaux
- 58.000 € d'équipements
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2 exemples d'organisation

La légumerie des Mureaux est une légumerie privée financée et utilisée par des agriculteurs
adhérents a la CUMA "Bio Val de Seine". Dans ce cas de figure, les agriculteurs vendent donc a la
restauration collective des produits déja transformés. Cependant aujourd'hui la capacité optimale est
loin d'étre atteinte (BRESSON, 2016). En effet, la légumerie traite actuellement moins de 25% des
volumes pour lesquels elle a été construite. Cette situation semble résulter d'un manque de
concertation en amont entre la restauration collective et les producteurs et met ainsi en avant un
point de vigilance important pour le projet métropolitain.

La légumerie du Grand Cahors a, quant a elle, était mise en place par la Communauté
d'agglomération au sein d'une cuisine centrale déja existante. C'est donc cette derniere qui la gére
et l'utilise apres avoir acheté des produits bruts aux producteurs locaux partenaires. Afin de
transformer environ 100 tonnes de produits bruts par an, la Iégumerie a permis I'emploi de 3
salariés.
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LA MISE EN PLACE D'UNE STRUCTURE INTERMEDIAIRE

Enfin le dernier obstacle a I'approvisionnement de la restauration collective soulevé par les enquétes
effectuées dans le cadre du diagnostic territorial a été le manque d'une structure permettant de
centraliser I'offre et la demande.

En effet les grands volumes demandés par la restauration collective ne permettent pas de se fournir
aupres d'un seul maraicher. Les restaurants scolaires sont donc face a un marché atomisé.

Afin de structurer la filiere pour la restauration collective, deux types de structures sont donc
présentées ci- dessous (ARENE fle-de-France, 2016).

Une association de type "Ferme Bio ile de France"

L'association "Ferme Bio fle de France" a été créée afin de structurer la filiere bio francilienne pour
approvisionner la restauration collective.
Cette association composée de plusieurs producteurs permet :

- L'existence d'un interlocuteur unique pour les cuisines centrales. En plus de gagner du
temps, ces derniéres peuvent se concerter avec les agriculteurs afin de planifier la
production;

- Une plateforme regroupant les productions de différents agriculteurs afin d'étre en
mesure de fournir les volumes et une large de gamme de produits nécessaire a la
restauration collective.

Un SCIC (Société Coopérative d'Intérét Collectif) de type "SCIC Coop Bio lle de France"

La mise en place d'une SCIC va plus loin que la création d'une association de producteurs. Ainsi, en
2016, la SCIC Coop Bio lle de France a été créée. Elle regroupe 28 agriculteurs mais aussi des
collectivités territoriales, des transformateurs et des distributeurs. En plus de permettre la mise en
relation de I'offre et de la demande, elle a surtout permis de créer un véritable espace de dialogue et
de collaboration entre tous les acteurs de la chaine alimentaire.
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LE PROJET ALIMENTAIRE DE TOURS METROPOLE VAL DE LOIRE

Chiffres clés du diagnostic du territoire

%
3 6 O de la surface de la Métropole est occupée par des espaces agricoles

45 maraichers spécialisés dans un rayon de 15 Km autour de la Métropole

L'AUTONOMIE ALIMENTAIRE METROPOLITAINE : ESTIMATIONS POUR 300 000

HABITANTS

Simulations du potentiel du territoire
Estimation des besoins pour o Dans un Dans un
atteindre I'autonomie Sur’le terrl.tOI're rayonde 15 | rayon de 80
Métropolitain
km km
Petits fruits et Iégumes entre 3500 et 4500 ha 16 000 ha 50 000 ha
Viande bovine 31 000 hectares 470 000 ha

L'AUTONOMIE DE LA RESTAURATION SCOLAIRE EN PRODUITS MARAICHERS :

ESTIMATIONS POUR 3 600 000 REPAS/AN

objectif : 50 % de légumes

objectif : 100% de légumes locaux
locaux

surfaces a mobiliser 27 ha 11,25 ha

maraichers a installer 12 5
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CONCLUSION

Les enquétes réalisées dans le cadre du premier volet du diagnostic du territoire ont mis en avant
une offre de produits locaux insuffisante pour répondre a la demande croissante issue des différents
pbles de consommation. Méme si les avis divergent entre les acteurs de la chaine alimentaire quant
aux raisons de ce manque d’offre, certains enjeux font cependant consensus :

- Favoriser l'installation de nouveaux agriculteurs en agissant a la fois sur le foncier et la
formation ;

- Mettre en place des outils intermédiaires permettant une adéquation entre I'offre et la
demande (légumerie, plateforme centrale) ;

- Sensibiliser les consommateurs a I'agriculture de proximité ;

- Créer des espaces de mutualisation et de dialogue entre les différents acteurs du
systéme alimentaire.

Ensuite, le deuxiéme volet du diagnostic a prouvé que le territoire métropolitain possédait le
potentiel nécessaire a la réalisation des objectifs fixés par le groupe projet partenarial en termes
d’alimentation locale.

Afin de mettre en ceuvre des initiatives permettant d’exploiter ce potentiel nourricier métropolitain,
le travail du groupe projet partenarial est appelé a se poursuivre en octobre 2017 dans le cadre de la
mise en place de trois groupes de travail :

» Groupe 1 : Candidature, installation, tutorat (Pilotes : Jacques LETARNEC, Tours
Fondettes Agrocampus)

> Groupe 2 : Restauration collective : (Pilotes : Tours Métropole Val de Loire, Anne
TALLOIS)

> Groupe 3 : Outil de transformation : (Pilotes : Silvéere GUERIN, Chambre
d'Agriculture)
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ANNEXES

Annexe 1 : Lettre de mission du Président de Tours Métropole Val de Loire

COMMUNAUTE D'AGGLOMERATION

Tour(=)plus

COMMUNAUTE URBAINE

Le Président

DIRECTION DU DEVELOPPEMENT DURABLE Monsieur Jacques LE TARNEC

Dossier suivi par Silvére GUERIN Maire
® 024780 1184 Mairie
Meél : s.guerin@agglo-tours.fr Le Bourg

Nos Reéf ‘R/1.1
37510 BERTHENAY

Tours, le 78 FEV, 2017

Objet : Lettre de mission « agriculture métropolitaine »

Monsieur le Maire,

Comme vous le savez, le rapport sur la Métropole adopté par le Conseil
Communautaire le 29 septembre 2016 affirme avec force la nécessité de promouvoir
aux lisieres de la ville, une agriculture de proximité responsable et productive. La
filiere agricole traverse une crise sans précédent et il est de la responsabilité de la
Métropole d'agir et de fédérer pour trouver des solutions pérennes.

Je vous demande donc de constituer un groupe projet autour de la définition
d'une politique agricole métropolitaine active. Il s'agira de définir les conditions pour
augmenter sensiblement la part de la production consommeée localement. Il y a
egalement lieu de définir ce qu'il faut produire, ou, comment, avec quels soutiens de
la puissance publique, avec quels débouchés.

Votre groupe projet sera placé sous la responsabilité de M. Serge Babary,
Premier Vice-President de la Communauté Urbaine, et constitué d’élus de cette
derniére, de représentants de la filiére dans leurs diversités, de membres du Conseil
de Deéveloppement. Il s'appuiera sur les services communautaires — Directions du
Développement Economique et du Deéveloppement Durable — et sur I'Agence
d'Urbanisme de I'agglomération de Tours.

o Tour(s)plus, communauté d’agglomération
60, averus Marcel Dassault - €S 30651 - 37 206 Tours Cadex 3

www, agglo-tours. fr
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Je souhaiterais que votre groupe projet puisse me présenter ses premiéres
conclusions avant I'été afin que les premiéres mesures puissent étre portées au debat
métropolitain a l'automne.

Je vous prie de croire, Monsieur le Maire, en I'assurance de mes salutations
respectueuses. Aos ot kel

M- A

““Philippe BRIAND

Copie : S. BABARY

e Tour(s)plus, communauté d’agglomération
€0, avenue Marcel Dassault - CS 30651 - 37 206 Tours Cedex 3
www.agglo-tours. fr
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IDEES ISSUES DE LA RENCONTRE DU 23 MARS 2017

Annexe 3 : 17 actions pour les 4 orientations prioritaires
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VERS UNE POLITIQUE AGRICOLE METROPOLITAINE : DOCUMENT DE TRAVAIL POUR LA REUNION DU 27 AVRIL 2017

ACTIONS

OBJECTIFS

| # Audit de I'offre ®, & Caroctériser le systéme alimentaire production, transformation,
consommation local » & Créer un observatoire permanent de Fagriculture péri urbaine »
* & Cartographie précise des espaces en déshérence d revitaliser », ® Cartographie des friches

* « (dentification de Fexistant sur le territoire » —
industrielles pour installer des fermes urbaines »
* & Audit de lg demande ¥, & Evaluer de maniére plus précise les besoins en alimentation du *  identification des freins oux Crcuits courts »
teTitoine ¥ * & Ume attention particuliére a la transmission générationnelle des jardins fam iliaux »
II\_ * & Déceler les niches de précarité pour intervenir ¥. ,"I
If_ - ‘I
* & Mettre en place une veille fonciére pro active (ovant-projet de vente] » } * « Contrdle de l'urbanisation de la métropole », ® Scor = 500 hectares rendus &
Pagriculture » & Maintenir les surfoces existantes de production [PLU) »
=— - = - - o= - - - —
- " Mn-f:ln'.lsetr d.';.' foncier disponible pour agider g Finstaliation », € Lower le foncier acguis par } = & Politique fonciére et immobilidre dinstaliation®, & R&fléchir aux outils de finoncement
les collectiviteés » X
\ du foncer » J
— —
* & le swivi des exploitations d'élevage en fin de carriére # —_—
| * & Des politiques de la métropole gui encourage les paysans ¥ ),
.-"_ _"L‘
[ = & §impliguer dans les dispositifs d'aide & I'installation des jeunes agriculteurs », € Lg 1
métropole renchérit sur les dotations jeunes agriculteurs », & campagne de corumunication = & Aide g Vinstallation 3, & Installation dagricuiteurs », « Volonté d'installer des
nationale pour trouver de jeunes 4 installer ¥, & Start up ogricole » agriculteurs qui vivent de leur métier ¥
= & Travailler avec les centres de formation dés Mentrée pour les informer des dispositifs sur le » & Former et installer sur le territoire »
territoire »
I\. * & Espoces test ogricoles (maraichage) » /'
i ™
* o Crégtion dexploitations margichéres », & Moraicher bio sur surfoce gjustée o 1
H{F », « Faciliter Moccés au fonder pour les maraichers » e
* & Rehabilitotion des serres (dépoliution aprés horticulture ?) »
\_* ® Transformer une partie des surfoces grandes cultures en legumes de plein champ » A
| * & Développer Foffre alimentaire de gualité dans les communes ¥ )
=« Sputient de Fogriculture biologigue » —_—
.L_ = & Vignes urbaines & |
[ = & Plateforme coopérative de groupement de la production locale vers la restauration ]
locale » E—
\_ * ® Réseou métropolitain - plateforme de mise en relation, aide aux marchés publics » 4
i & Des outils de logistigue dapprovisionnement ®, # Uprgonisation de Fapprovisionnement 1
local bic »
* & Cuisine centrale de Tours. Outil de transformation », ® Légumerie métropolitaine »,
® Créer une transformation Tourangelie (Ex des gumerie & & lo Tourangelle » gu sein de la
fruiterie) »
Ix_\_‘ & Des outils de transformation collectifs associés d Vinsertion ® (_gl
I-"' - & Créer et dynamiser les marchés pour les particuliers ¥ ™
* & Développer les restourants circuits courts »
* « le bio et le local dans les menus scolgires #% Volonté dintroduire des produits locoux  —
* & Lo sensibilisotion des cuisiniers/ gestionnaires de Fapprovisionnement locale » dans la restauration collective », & Restouration collective ¥, # Le travail sur
* & Développement AMAF, Faciliter lo mise en ploce de ventes directes por les producteurs en L Fapprovisionnement de la restouration collective en produit de proximité »
les accompagrants techniquement et financiérement #& Organiser la distribution de 5 .
\ productions locales vers la restouration collective 24 Charte de la restauration colfective » . E_ EWIE’ SR D, U = LS i S e e iin i, |
‘\.\‘_ - # Circuits Ccourts Consomumatenrs » ___,.-’
. H“"\

® Créer du lien entre urbains et monde agricole : Intégrer des groupes de citoyens [exemple }
: VWille en transition) dans le groupe de réflexion. » —
* & Mise en ploce de jardins partogés & la Gloriette [éducation & Fogri alternative) »
* & Sensibilisation des jeunes et moins jeunes. Créer un réseau de fermes pédagogigues
outour de Fogriculture &
* & Mise en place de jardins scolaires avec éducation au gout, aux saisonnalités, aux déchets A

| et gux protigues respectueuses de Fenvironnement ¥,
T E Entretien du paysage (haie, prairies, franges) »

* & Rencontre urbains/ruraux \

=« Travail éducatif avec les écoles et les familles »

f ® Valoriser Pagriculteury exploitant - visite de ferme, de territoire (scolaires et outres
Agrotourismey ogro culture ? »

T

* & Voloriser les ggriculteurs : créer des agriculteurs stars ¥,

* & Développer des opérations de valorisation des produits et de la cuisine Touwrangelle »
* & Développer les labels locaux , les promouvoir ¥, & Créer une pastille verte pour les
produits locoux ¥
'\_ * & Promouvoir toutes les agricultures au-deld des clivages bic/conventionmel) # /'
PREREQUIS B

* & Benchmark des actions qui fonctionnent dans d'outres métropoles », & Er gilleurs ? (Rennes, Towlouse) », « D'aller étudier ce qui se fait déjd »
* « Déciaration de territoire vers Fautosuffisance alimentaire», & Définir pius précisément Vobjectif», & Quel type de produits ? quels moyens ? »

= O Formaliser la colloboration SAFER/CA/Metro (Convention) »

ORIENTATIONS AXES

Développer

la connaissance du territoire

Agir sur le foncier

Soutenir

les exploitations existantes

Favoriser Finstallation

de jeunes agriculteurs

Favoriser le maraichage

Porter une exigence de gualité

Axe 1 : Produire
) plus et mieux
Favoriser la coopération
entre les acteurs

e,

Axe 2 : Transformer
o localement
Agir sur I"approvisionnement et la

Assurer des débouchés

multiples locaux

transformation
Axe 3 : Consolider la
demande locale

Partager avec les habitants

Valoriser

I'agriculture et ses produits

Axe 4 : Renforcer les’
liens
consommateurs/

producteurs )
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ORIENTATION1: |
DEVELOPPER LA
CONNAISSANCE DU
TERRITOIRE
v

ORIENTATION 2: AGIR
5UR LE FONCIER

ORIENTATION 3 :
FAVORISER
L'INSTALLATION
D'AGRICULTEURS

ORIENTATION 4
ASSURER DES
DEBOUCHES MULTIPLES
LOCAUX

h 4

Action 1 : Caractériser I'offre et la demande en produits de proximité sur le territoire
Caractériser la consommation et réaliser un audit de terrain des agriculteurs | en cours - ATU

, chambre d'agriculture)

Action 2 : ldentifier le potentiel productif du territoire

Croiser plusieurs données : potentiel agronemigue, disponibilité du foncier, terrains en

attente (friches), demande d'instaliation... [en cours)

Action 3 : Utiliser les ZAP

Dex ZAP « vigilantes » protégeant [‘octivité agricele sans 'entrover.

Action 4 : Renforcer les partenariats avec la SAFER

Un gutil de veille fonciére garantissant une visibilité sur I'évolution du foncier dans le cadre

d’une stratégie partagée en amaont.

Action 5 : Accompagnement des cedants/ proprietaires

Pour pérenniser les lisux de production.

Action & : Constituer un Etablissement Public Foncier

Un éeablissement aux missions diverses telles gue -

- Identification des secteurs souUs pressions

- Anticipation de I‘évolution des régles d'urbanismes

- Mobilisation des 500 hectares du 5COT rendus gu territoire agronaturel pour e projet
nourricier

Action 7 : Diversifier les modalités d’installation

Permettre, par exempile, Facquisition par la métrepele de parcelles et leur location selon un

cahier des charges précis.

Action 8 : Mettre en place une Gestion Prévisionnelle de I'Emploi des Compétences

territoriales agricoles

Permettre une lisibilité g long terme de F'emploi et du développement de Fagriculture

métropolitaine.

Action 9 : Constituer un guichet unique a destination des porteurs de projet.

Un liew :

- DYinformation sur le foncier, les aides, les débouchés

- De formation

- D‘aide a la réorientation

- De mutualisation des sqvoirs

- Pour constituer une bangue de projets d'installation dans la métropale

Action 10 : Développer le tutorat sous toutes ses formes

Un soutien pour les nouveaux producteurs, offrir des dispositifs variés rels que les espaces
tests agricoles.

Action 11 : Dégager un budget d’aide 3 I'installation et au développement

Pour soutenir des projets géndrateurs de retours pour les collectivités (Garantie d'emprunts,
mise ¢ disposition de locaux, CUMA )

Action 12 : Créer une régie agricole

Crégtion d'une exploitation sur un terrain appartenant a la Metropele et embauche
d‘agriculteurs métropolitains & Ia fois producteurs et formateurs.

Action 13 : Soutenir |a diversification et la centralisation de la production locale pour
mieux repondre a la commande publigue

Développer des partenariats et des [iens avec d'gutres territoires.

Mise en place d'un cutilflieu de coopération pour les producteurs.

Permettre a Fachat public de favoriser les produits lecaux [allotissement, délégation de fa
restauration collective 4 une entreprise respectant un cahier des charges précis... )

Action 14 : Elaborer une charte d'engagement des collectivites

Précizer 'ambition politigue du projet et officialiser les portenariats (réle des institutions,
groupes de travail, groupes de producteurs)

Action 15 : Mettre en place un Programme Pluriannuel d'Investissement pour des outils
de transformation

Pour financer une légumerie métropolitaine.

Action 16 : Améliorer I'identification de la production locale

Mise en place de labels ou de margues collectives simples

Action 17 : Organiser la distribution et la diffusion de la production




/// PAGE 97

Annexe 4 : Résultat du vote pour prioriser 8 actions

VERS UNE POLITIQUE AGRICOLE METROPOLITAINE TOURS

2 METROPOLE
Reésultats du vote VAL DE LOIRE

Nombre de votants : 18

Orientation 2 : Agir sur le foncier
Action 3 : Utiliser les ZAP
Action 4 : Renforcer les partenariats avec la SAFER

Action 5 : Accompagner des cédants/propriétaires

Action 6 : Constituer un établissement public foncier
Action 7 : Diversifier les modalités d’installation
Action 8 : Mettre en place une GPEC territoriale agricole
Orientation 3: Favoriser I'installation d'agriculteurs
Action 9 : Constituer un guichet unique
Action 10 : Développer le tutorat sous toutes ses formes
Action 11 : Dégager un budget d'aide a l'installation et au développement
Action 12 : Créer une régie agricole

Orientation 4 : Assurer des débouchés locaux multiples

Action 13 : Soutenir la diversification et la centralisation de la production locale pour
mieux répondre 4 la commande publique

Action 14 : Elaborer une charte d’engagement des collectivités
Action 15 : Mettre en place un PPl pour des outils de transformation
Action 16 : Améliorer l'identification de la production locale

Action 17 : Organiser la distribution et la diffusion de la production
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Annexe 5 : Enquétes aupres de la restauration commerciale

Ce questionnaire, destingé aux restanrateurs de la métropole tourangelle, a pour but
d'alimenter une réflexion menée par Tours Métropole (anciennement Tour(s)Phos) a Iechelle du
territoire concernant agriculture de proximité et le développement des circnits courts. Cette enguéte
permetirait, a terme, de déterminer les moyens a metire en ceuvre pour promouvoir et valoriser ce
type d'agriculture, afin de tendre vers une antosuffisance alimentaire du territoire,

e Informations générales :

1. Nom du restaurant : ........

2. Localization (ville, adresse) : ........

3. Type de restauration :
o Restauration éconondguae c Restauration de chaine c Restauration "Fait maison"
c Bestauration gastronomique

o I . ] Juits ] .
4. Qmelle est la part des produits locaux dans les aliments que vous servez 7

.

5. Seriez-vous intéresse par le fait d'orienter davantage vos achats vers les producteurs locaus |
o O o Non

6. 5i non, pourguod 7

8. Quel est pour vous le critére principal dans le choix d'un fournissenr ?
3 Laguantité

Le prix

La labellization

Le type de culture (une agriculture biologique par exemple)

Les contraintes et les frais de déplacement

0o oo



1 L'assurance du réapprovizionnement &t du suivi des produits dans le temps

g. Quelle importance accordez-vouns a l'origine des produits (sur une échelle de1a10) 7

10. En movenne, combien comptez-vons de converts par jour 7

11. Vioz clients sont-ils intéressés par 'origine de vos produits 7

» Origine des aliments:

* Viande

12, Quelle quantité de viande servez-vous par jour ? (en kg

13, Vons approvisionnez-vons localement en o2 qui concerne :

- la viande bovine 7 = O = Non
- la viande ovine ? o O = Non
-la viande de porc 7 o Onid o MNon

14. Le cas échéant. comment vous approvisicnnez-vous en viande locale

A Directement auprés de I'elevenr
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PourcenfagZe | oo
Pourcentage © ...ccvormmmnrenns
POUrcentaZe | usceocmmmnnn

a  Aupres d'un abattoir
[ Chez un grossiste
A Chez un autre distributenr (boncher, grande distribution, ...)

15. A quelle fréquence vous approvisionnez-vouns en viande locale ?

» Léegnmes

16, Quelle quantite de légumes servez-vous par jour 7 (en kgl

17. Quelle est la part de produits locaux parmi les legumes que vous servez 7 (en %)



/// PAGE 100

18. Le cas échéant, comment vous approvisionnez-vons en legumes locaux :
[ Directement anprés du producteur (approvisionnement a la propriete, livraison par le
productenr, marché, ...)
@ Cher un grossiste
Chez un autre distributenr (grande distribution, ...)

oo

19, A quelle frégquence vous approvisionnez-vons en legumes locaux 7

# Fruits

20, (melle quantité de fruits servez-vous par jour 7 (en kg

21, Qmelle est la part de produits locanx parmi les fruits que vous servez 7 (en %)

22, Le cas échéant, comment vous approvisionnez-vons en froits locans :
A Directement aunprés du producteur (approvisionnement a la propriété, livraison par le
productenr, marche, ...)
@ Cher un grossiste
Chez un autre distributenr (grande distribution, ...)

(]

23, A quelle fréquence vous approvisionnez-vons en fruits locanx ?

*Vin

2.4, Quelle gquantité de vin server-vons par JOUT 7 (B0 L] uwessesmmmmmssesimssssmes s e s sessanes
25, Combien de vins proposez-vous d 1a ConSoMMAION T v seosrrrasmssssassssss e e

26, Combien de 085 vins SoDt LECEIE T vuueo s sassessssrs sessssssssnss s passmsss s prs asss smssss sesssaasseess s raassssss pesans
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27, Le cas échéant, comment vous approvisionnez-vons en vins locanx ;
QA Directement auprés do producteur (viticulteur, caves coopératives ...)
A Chez un grosziste
A Chez un autre distributenr (cavistes, grande distribution, ...)
d  Auire PIEEIEET | touerernssssiasssresss e saasesseers raas s EE 2000 O 04288 R 4848 R L 2842 RS

28. A gquelle fréquence vous approvisionnez-vous en vins locam: 7

* Fromage
2g. {melle quantité de fromage server-vons par jour 7 (80 EE) .o s e

zo. Quelle est la part de produits locanx parmi les fromages que vous servez 7 (en %)

31, Le cas échéant, comment vous approvisionnez-vons en fromages locanx ;
QA Dbrectement auprés do productenr (approvisionnement a la propriéte, livraison par le
productenr, marché, ...}
A Chez un grosziste
Chez un autre distributenr (grande distribution, ...}
d  Auire PTEEIEET §viuessnannnrssasnasssners s ramemes e 408 4430430 8E L4 R SRS RS

L

32, A quelle fréquence vons approvisionnez-vous en fromage ¥

» Gaspillage alimentaire :

33, (melle gquantité jetez-vous par semaine en ce qui concerne 7
~la viande T (B0 EE) uviecismii s i ssnsssnss s ssssssnss s e nnsss e s e st s e g e s
-les legumes et les fruits ? (80 KE] e e s s s e

“levin 7 {en L) coeeseeeceennn cenremneenres

-le fromage 7 (B0 RE) v essnme e

3. Qmelles sont les principales canses de ce gaspillage alimentaire 7
a  Difficulte d'évaluation du nombre de couverts
Cmantité dans I'assiette inadaptés a I'appétit dua client
Manvaise gestion des stocks
Minimas de commandes imposés par les fourndssenrs
Régles strictes en matiére de sécurité sanitaire
Antre PTECITET Luveuaueecemssessisnasscsss e sssssne s e s s ams s a2 aea Rt 2SR e A SRR SRR R AR

[ I Ny N By Sy



35. Recyclez-vons vos déchets alimentaires ?
o O o Non

6. 5 oud, comment 7
A Dons (associations type Resto du Ceeur, ...)
O Alimentation animale
d Compostage des biodéchets
a
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37. Propozez-vons des doggy bag aux clients lorsqu'ils n'ont pas find leur repas ©
o Ond o Non

38, Les clients vous demandent-ils des dogzy bag ?
o Omd o Hon

9. 5 o, a quelle frégquence ?
3 Une fois on plus par semaine
d Une a deux fois par mois
A ERarement (moins dune fois par mois)



/// PAGE 103

Annexe 6 : Enquétes auprés des Grandes et moyennes surfaces

Ce questionnaire, destiné aux grandes, movennes et petites surfaces de la métropole tonrangelle, a
pour but d'alimenter une réflexion menés par Tours Métropole (anciennement Towur(s)Fhas) a I'echelle
dn territoire concernant I'agricnlture nourriciére de proxzimite et le développement des circnits courts,
Cette enguéte permettrait, a terme, de déterminer les moyvens i mettre en cenvre pour promoovoir et
valoriser ce type d'agriculture, afin de tendre vers une consommation locale phos développées.

Lez grandes, moyennes et petites surfaces sont les premiers lienx d'achat des ménages en termes
d'alimentation. Ce sont domc des points de vente qui peovent jouer un rile important dans
I'approvisionnement des tourangeaux en produits locam:. L'équipe de Tours Métropole remercie ainsi
trés sincérement tous les eétablissements gui auront pris le temps de répondre a ce questionnaire,
indispensable & une meillenre connaissance de la demamde alimentaire du territoire et des attentes
des consommateurs et des productenrs.

. Iuf : inérales -

1. Nom de la surface :© .....

2, Tvpe de surface : - Grande = Movenne o Petite

5. Localisation (ville, adresse] : ..... . . . . rererensmemner e

4. Dans I'alimentaire, quelle est :
- La part des achats faite par la centrale nationale 7 (en %) ..
- La part des achats faite par la centrale régionale ? {en %) ........ .
- La part des achats faite en direct par les responsables dun magaszin 7 (en ?ﬁ} .....

¢ La vente de produits locaux :

Dans le cadre de cette &ude
- sont considéres comme “produit local” la viande, le poisson, les produits cerealiers, les
produits laitiers, les oeufs, dont la provenance s'inscrit dans un ravon de So km autour do
cceur d’aggloméeration.
- pour les fruits et les légumes, le périmétre de production locale correspond au périmétre de la
meétropole élargie zoit environ 15 km antour du coenr d'agglomération.

5. Selom la politigue de votre magasin, en-dessous de quel périmétre de production nn produit
est-il considere comme local ?
O Larégiom
d  Le département
O Lamétropole (on envirom 15 km antonr du ceeur d'agglomération)
O Antre Précizez : .. . . . . cerresene

6. Avez-vous mis en place un signalement (logo, étiguette, ...) propre a voire enzeigne indiguant que
les produits zont locanx 7
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7. Onel(s) type(s) de produits locanx vendez-vous 7
o Fruits / Légumes - Viande <= Poisson c Produits laitiers = Produits céréaliers

B. En ce qui comcerne les produits locanx, quel sont pour vons les critéres principanx dans le choix
d'un fournissenr 7

La quantité gqu'il peut fournir

Le prix

La labellization

Lz mode de culture (une agriculture biclogigue ou raisonnés par exemple)

Les contraintes et les frais de déplacement

L'assurance du réapprovisionnement et dn snivi des produits dans le temps

oo ouoo

i, Qi est responsable de 'achat des produits locaux de votre magasin 7
(plnsisurs réponses possibles)

10, Qmelles sont vos intentions de vente ponr les années A venir en ce qui concerne les produits locamx
?

A Proposer davantage de produits locam:.

A Proposer la méme quantité de produits locam.

A Proposer moins de produits locam:,

i1, Pourgood 7

12, Selon vous, quels sont les freins & 1'achat de produits locaux par les établissements de distribution
alimentaire 7

Lz prix des produits

La quantité disponihle

L'indizponihilité de certains produits selon les zaisons

Les difficultés d’approvizionnement (notamment an nivean de la Evraizon, ...)

oooouo

13. Globalement, vos clients sont-ils intéressés par I'origine des produits 7
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e Origine d -oduits / A . _ £
+ Viande
14, Vous approvisionner-vons localement en ce qui comcerne :
- La viande bovine 7 o O c Non
Part de la viande bovine locale sur la viande bovine totale (80 %) 1 voeenmmmmm s e

- La viande ovine 7 o Ol c Non
Part de la viande ovine locale sur le viande ovine totale (B0 %) 1 s

- La viande de pore 7 o O c Non
Part de la viande de porc locale sur la viande de porc totale (20 %) © cvenssssesmmsmens

Si vous ne vendes pas de viande locale, passez directement d la question 18

15. Le cas echéant, comment vous approvisionnez-vous en viande locale 7 (Dans le cas de plusisurs
répomses, merci de précizser le pourcentage de chaque mode d'approvisionmement)

Directement auprés de FElEvalT .o nssssssss s sasssssssss s ssssassssess sasssss s cssssns e pnsaases
== 1L O
CHET VDL ETOSEIFTER 1vveirssesameereerssasssssmeess s ssssmssesess s sassssmss s peassmsmes s sasnssns nes s s sessmesmrsnses

Antre PIECISET | vunvnsmsnssnsssssnssnssnnsssssasns

[ Sy Ny N

10, A quelle fréquence vous approvisionnez-vous en viande locale 7

17. En ce qui concerne la viande, les produits locaux sont-ils mis en avant par rapport aux autres
produits dans le magasin (ravon i part dédié anx produits locaus, poblicite, ...) ©

¢ Legumes

16, Quelle est la part de prodnits locamx parmd les lémumes que vous vendez 7
- En saison de production 7
a4 o%
d IMoins de 25%
- Entrezgetso%
d Plus de 5o%
a4 100%
- Hors saizon de production *
0%
Moins de 25%
Enfre 25 et go%
Flus de 5o%
100%

(I Wy Wy Wy
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13, Le cas échéant, comment vous approvisionnez-vous en legumes locaux 7 (Dans le cas de phosisurs
réponses, merci de préciser le pourcentage de chagque mode d'approvisionnement).
3 Directement auprés du producteur (approvisionnement i la propriété, lhvraison par le
3 Chezun grossiste ...

20. A quelle fréquence vous approvisionnez-vous en légumes locaux 7

21. En ce qui concerne les légumes, les produits locaux sont-ils mis en avant par rapport aux autres
produits dans le magasin [rapuna pa.rt dédie auxpmdmts ]u:ncaux, pub]:mte ] ?

s Fruits

22, Quelle est la part de produits locaux parmid les fruits que vous vendez 7
- En saison de production
Qd o%
d Moins de 25%
3 Entre 25 et 50%
3 Pluz de 50%
Q 100%
- Hors saison de production 7
o%
Moins de 25%
Entre 25 et 50%
Plus de 50%
i00%

Loduoo

Si vous ne vendez pas de fruifs locawy, passez directement 4 la guestion 26

23. Le cas echéant, comment vous approvisionnez-vons en fruits locaux 7 ((Dans le cas de plusienrs
réponses, merci de préciser le pourcentage de chague mode d'approvisionnement).
1 Directement aupréz du pmductem I:appmusmn.nem&nt ala prcupnete, livraison par le
3 Chezun g:msxsiste ......

24. A quelle fréquence vous approvisionnez-vous en fruits locanx 7

25. En ce qui concerne les fruits, les produits locanx sont-ils mis en avant par rapport aux amtres
produits dans le magasin (rayon i part dédié anx prodnits locans, pub]:mte ] ?

s Question générale

26. Considérsz vons que la demande et les modes alimentaires ont évolué vers une nourriture plus
zaine an cours des 10 derniéres années 7
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Annexe 7 : Enquéte aupreés des marchés

Ce questionnaire, destiné aux vendeurs des marchés de la métropaole tourangelle, a pour but
d'alimenter une réflexion menée par Tours Métropole (anciennement Tour(s)Plus) 4 I'échelle du
territoire concernant Iagricnlture de proximité et le développement des circuits courts. Cette enquéte
permettrait, a terme, de déterminer les movens 4 mettre en ceuvre pour promonvodr et valoriser ce
tvpe d'agriculture, afin de tendre vers une antosuffisance alimentaire du territoire.

Cette enquéte s'intéresse amx marchés et halles qui sont des lienx propices a la rencontre entre
les producteurs et les consommatenrs. Il s’agit donc de points de vente intéressants pour la vente et la
valorisation des produits locaux. L'équipe de Tours Métropole remercie ainsi trés sincérement tons les
commercants des marchés et halles qui auront pris le temps de répondre 4 ce questionnaire,
indispen=zable 4 une meilleure connaissance de la demande alimentaire du territoire et des attentes de
chacun, et dune aide préciense dans une optique de développement et de valorisation de l'activité
agricole locale,

¢ Informations générales :

1. Localisation do marche, nom duo commercant :

2, Etes-vous un productenr on un revendeur 7

3. Types de produits vendus :

o Fruits [ Legumes = Viande c Poisson = Produits laitiers

= Produits ceréaliers o Ancun T ATETES 1 vseseemscressesesseresssssssssmsmsss s ssmssnnsrsvess
+ Pourles revendeurs:

4. Oni vous fournissez-vons 7

Dans le cadre de cette étude :

. Sont considérés comme “produit local® la viande, le poisson, les produits cérealiers, les
produits laitiers, les ceufs, dont la provenance s'inscrit dans un ravon de 8o loan auntour du
coenr d'agglomeération.

Pour les fruits et les [Egumes, le périmétre de production locale correspond an périmétre de la
meétropole élargie soit environ 15 lkom antowr du coenr d’agglomeération.

5. Qmelle est la part de prodnits locanx dans ce que vous vendez 7
0%

Moins de 25%

Entre 25 et go%

Phus de 5o0%

100%

ooou

6. A combien de marchés participez-vons ? Lesquels 7




/// PAGE 108

¢ Pour les producteurs :

7. (Oni sont situées vos exploitations agricoles 7
B. A combien de marches participez-vous 7 Lesquels 7
. We vendez-vous que votre production 7

10, Vendez-vous vos productions dans d'autres ciremits conrts (AMAP, Panier, etc.) 7

11, Seriez-vons pret a vendre vos productions dans des petites et movennes surfaces 7 Pourquod?

+ Gaspillage:

12, Qmelle est, en movenne, la quantité de produits invendns par semaine ?

13. Qme faites-vous des produits invendns 7
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Annexe 8 : Enquéte auprés des AMAP

Ce questionnaire, destiné aux AMAP de la métropole tourangelle, a pour but
d’alimenter une réflexion menée par Tours Métropole (anciennement Tour(s)Plus) a Péchelle
du territoire concernant Iagriculture de proximite et le developpement des circuits courts.
Cefte enquéte permetirait, a terme, de déterminer les moyens A metire en ceuvre pour
promouvoir et valoriser ce type d'agriculture, afin de tendre vers une autosuffisance
alimentaire du territoire.

L'equipe de Tours Métropole remercie ainsi trés sincérement toutes les AMAP qui
auront pris le temps de répondre a ce questionnaire, indispensable a une meilleure
connaissance de la demande alimentaire du territoire et des attentes de chacun, et d'une aide
précieuse dans une optique de développement et de valorisation de I'activité agricole locale.

1. Nom de AMAP :

5. Nombre de paniers/commande vendus par semaine :

a  en période estivale
d  en periode hivernale .....

4. Cmels sont les prix actuels des panders/commande que propose FAMAP 7

5. Qmuels produits proposez-vons et d'ol viennent-ils 7

d  Fruits Lien de production : ...
d  Légames Lien de production : ...eeeeee.

A Viande Lien de produchion : .o
A Produits laitiers Lien de production § s

A Produits céréaliers Lien de produchon & ...

6, Comment évolue la demande depuis la création de PAMAP 7

c Croissante = En baisse = Constante
Precisez :




[ W I W

&=

10.
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Selom vons, quels sont les freins an développement des AMAF 7

Un nombre de consommateurs insuffisant

Une production insuffisante

Les prix (&leves pour les consommatenrs, faibles pour lez productenrs, ...)
La difficulté de trouver un lieu de distribution

Les produits vendus dans votre AMAP zont-ils certifies “agriculture biologiques “ 7 5i omi,
merci de préciser (type de produits, %),

Sonhaiteriez-voms que votre AMAP se développe davantage 7

Si oui, selon vous, quelles actions et/ou partenariat pourraient éire mis en place par les
collectivites afin de favoriser ce développement (installatiom de nowveaux
maraichers/éleveurs, mise a disposition de foncier agricole pour augmenter la production
locale, favoriser V'élevage, .0 7
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Annexe 9 : Enquéte aupreés des grossistes

Ce questionnaire, destiné aux commerces de gros de la métropole tourangelle, a pour
but d’alimenter une réflexion menée par Tours Métropole (anciennement Tour(s)Plus) a
Péchelle du territoire concernant Iagriculture de proximité et le developpement des circuits
courts. Cette enquéte permettrait, 4 terme, de déterminer les moyens a metire en ceuvre pour
promouvoir et valoriser ce type d’agriculture, afin de tendre wvers une autosuffisance
alimentaire du territoire.

L'équipe de Tours Meétropole remercie trés sincérement les commerces qui auront
pris le temps de répondre i ce questionnaire, indispensable a une meilleure connaissance de
la demande alimentaire du territoire et des attentes de chacun, et dune aide précieuse dans
une optique de développement et de valorisation de I'activite agricole locale.

1. Nom :

2, Localisation (ville, adresse] :

¢ Lavente de produits locaux :

Dans le cadre de cette étude :

- sont considérés comme “produit local” la viande, le poissom, les produits céréaliers, les
produits laitiers. les oeufs, dont la provenance s'inscrit dans un ravon de Go km antour du
ccenr d'agglomeération.

- pomr les fruits et les légumes, le périmétre de production locale correspond an périmétre dela
meétropole largie zoit environ 15 km awtour du coeur d'agglomération,

3. Selon la politique de votre commerce, en-dessous de quel périmétre de production un produit est-il
considéré comme local ?

1 Larégion

a Le département

1 La meétropole

O Autre Précizez: ..

4. Qmel(s) type(s) de produits locaux vendez-vous 7
= Fruits | Légumes c Viande = Poisson = Produits laitiers
o Produits céréaliers - Aucun = Amtre i,
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5. En ce qui concerne les produits locanx, quels sont pour vous les critéres principanx dans le choix
dun fournizsenr 7

La quantité qu'il peut fournir

Le prix

La labellization

Le mode de calture (une agricalture biologique ou raisonnée par exemple)

Lez contraintes et les fraiz de déplacement

L'assurance du réapprovisicnnement et du suivi des produits dans le temps

oo ooo

0. D'une fagon globale, quelles sont les difficultés rencontrees lors de 'approvizsionnement en produoits
locanx 7

7. (melles sont vos intentions de vente pour les années a venir en c2 qui concerne les produits locanx 7
A Proposer davantage de produits locaus.
3 Proposer la méme quantiteé de produits locam:,
3 Proposer moins de produits locan,

8. Pourguoi 7

g. A qui vendez vous vos produits 7 (Merci de préciser le pourcentage de chague réponse)?
Commerces de tvpe grande on moyvenne surface ... rerrenan e
Commerces de type petite distribution, ADICETE v ssssse s esssese s s s

oo uoo

Viande

10. Vous approvisionnez-vons localement en ce qui concerne ;
- la viande bovine ? o Onid = Non
Part de la viande bovine locale sur la viande bovine totale (BI%6) 1 ueeeermssesresmssssssesessrsmssssns

- la viande ovine ? = O = Non
Part de la viande ovine locale sur le viande ovine totale (B0 28] © .ovrvesseemrmsssmse e mssssesssenns

-la viande de porc ? z O z Non
Part de la viande de porc locale sur la viande de porc totale (80 28] © covevsseeresmimssssmessrssssssesns

11, Aupres de quels élevenrs vous approvisionnez-vous en viande locale ?
(Merci de précizer le pourcentaze de viande fournie par chague éleveur sur la viande locale totale).
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12, D'une fagon générale, en o2 qui concerne la viande locale, combien v a-t-il d'intermediaires entre
I'elevenr et voire commerce 7 (Merd de precizer lefs) typels) d'intermediaireis)).

o

1 PTECESET & tuvusassnssssissnssnensonssnnsansns ors bosessnsoms ots ass asams oos 2800028 RERE 88410 SRR SRR RES HER SRR BEES
2 PTECISET © vvauersrerssnsssnmsnnsssansansns srsseasssssnss s s sasas sonsrs saaaaaas e s s sa ans ammeanmessananrs e asaansas
3 PTECIZET § vvveecrnsmsssssmn s iansas e sesssssmssnssss s . .
4 ou plus PIECITET I coveuessassansunsersvamssnsmsssssosraassnesss e sasassmes s s s b e va 22022 R 000 gm0 AR

oo

13. A quelle fréquence vous approvisionnez-vous en viande locale 7

14. D'une facon générale, comment trouvezr-vous vos fourndssenrs en viande locale 7

i5. Comptez vons acheter davantage de viande locale dans lez années 4 venir 7
o O o Non

« Legumes

16, Quelle est la part de produits locanx parmi les légumes que vous vendez ?
- En saizom de production 7

0%

Moins de 25%

Entre 25 et 50%

Plus de 50%

100%

ooooo

- Hors saison de production ?
0%

Moins de 25%

Entre 25 et 50%

Plus de 5o%

100%

oo uoo

17. Anprés de quels maraichers vons approvisionnez-vous en legnmes locanx 7
(Merci de précizer le pourcentage de légumes fournis par chague maraicher sur les lésumes locaunx
totanx).

18, D'une facon générale, en ce qui concerne les légumes locanux, combien v a-t-il d'intermédiaires
entre le maraicher et votre commerce 7 (Merci de préciser le(s) type(s) dintermédiaire(s)).

4 on plus PIECISET § cuvvsvsamsasmsersssssassernmrres assses sesrssasssasssms s ssssnsnmsresses

oo op
13
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19. A quelle fréquence vous approvisionnez-vons en léenmmes locanx 7

20, D'une fagon générale, comment trouver-vons vos fournisseurs en légumes locanx ?

21, Comptez vous acheter davantage de légnmes locanx dans les années a venir 7
= Omi = Non

» Fruits

22, (uelle est 1a part de produits locanx parmi les frodts que vous vendez 7
- En zaizon de production ?
4 o%
A IMoins de 25%
- Entire 25 et go%
A Plus de 50%
4 100%
- Hors saison de production ?
0%
Moins de 25%
Entre 25 et 0%
Plus de 50%
100%

| IOy Ry iy Wy N

23, Anprés de quels maraichers vous approvisionnez-vons en fruits locamx 7
(Merci de précizer le pourcentage de frits fournis par chague maraicher sur les frits locaux totanx).

24, D'une facon genérale, en ce qui concerne les fruits locaus, combien v a-t-il d'intermédiaires
entre le maraicher et votre commerce 7 (Merd de préciser les) tvpe(s) d'intermédiaire(z]).

d o

2g,. A quelle fréquence vons approvizsionnez-vous en fruits locanx 7

26, D'une facon générale, comment trouvez-vous vos fournisseurs en fruits locaux 7

27, Comptez vous acheter davantage de fruits locanx dans les années i venir ?
= Omi = Non
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Annexe 10 : Résultats du convertisseur Terre de Liens

Ha total Légumes Légumes secs  Pommes de terre  Fruits Rotation Porcs
Tours 3576787 461,09 354,27 147,39 B84,2 5169,38 6061,82
Ballan-Miré 2156,37 27,8 2136 8,89 41,25 311,65 365,45
Berthenay 156,54 2,53 1,85 0,81 3,76 284 3331
Chambraydés-Tours 2851,79 36,76 28,25 11,75 54,55 412,16 483,31
Chanceaux-sur-Choisille 952,01 12,27 9,43 3,92 18,21 137,59 161,34
Druye 238,33 3,07 2,36 0,98 4,56 34,45 40,39
Fondettes 2768,47 35,69 2742 11,41 52,96 400,12 469,19
louddés-Tours 89522,72 122,76 9432 35,24 182,16 1376,28 1613,88
Luynes 1329,21 17,14 1317 548 25,43 192,11 225,27
La Membr olle-sur-Choisille 797,79 10,28 7.8 3,29 15,26 115,3 135,21
Mettray 553,11 7,13 5,48 2,28 10,58 79,94 93,74
Notre-Dame-d'Dé 999,62 12,89 9.9 4,12 18,12 144,47 169,41
La Riche 2663,72 34,34 26,38 10,98 50,95 384,98 451,44
Par cay-Meslay 606,54 7.82 6,01 2,5 11,6 B7,66 102,8
Rochecorbon 868,15 11,19 8,6 3,58 16,61 125,47 147,13
Sant-Avertin 3689 47,56 36,54 15,2 70,57 533,16 625,2
Saint-Cyr-sur-Loire 42138 54,32 4174 17,36 80,61 609 714,14
Saint-Etienne-de-Chigny 369,8 4,77 3,66 1,52 7.07 53,45 62,67
Saint-Genouph 270,87 3,49 2,68 1,12 518 39,15 45,91
Saint-Pierre-des-Corps 4065,67 52,41 40,27 16,75 777 5876 689,04
Savonnidres 804,41 10,37 7,97 33 15,39 116,26 136,33
Villandry 283,57 3,66 2,81 1,17 542 40,98 48,06

Lait et viande bovine Foulet de chair  Poules pondeuse  Céréales

14572,44 401597 133595 2965,33
878,54 242,11 20,54 178,77
80,07 22,07 7,34 16,29
1161,87 320,2 106,52 236,43
387,86 106,89 35,56 78,93
97,1 16,76 B9 19,76
112792 310,84 103,4 229,52
3879,72 1069,2 355,68 789,48
541,54 145,24 49,65 110,2
325,03 89,58 29,8 66,14
225,35 62,1 20,66 45,86
407,26 112,24 37,34 82,87
1085,24 299,08 99,45 220,84
247,12 68,1 22,65 50,29
3537 97,48 32,43 71,97
1502,96 414,2 137,79 305,84
1716,84 473,12 157,39 349,34
150,66 41,52 13,81 30,66
110,36 30,41 10,12 22,46
1656,42 456,49 151,86 337,06
327,73 90,32 30,05 66,69

115,53 31,84 10,59 23,51
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ANNEXE 11 : Estimations des surfaces a mobiliser afin d'atteindre I'autosuffisance de la
restauration collective en petits fruits et Iégumes a partir de la méthode de I’ATU dans la recherche
du PUCA

Pour vérifier nos résultats, il nous est apparu important de comparer, entre elles, nos diverses
estimations concernant les besoins d’espace de production.

La méthode de I’ATU (cf. Section 1 : Des espaces de production suffisants pour tendre vers une
autonomie en fruits et légumes, page 55) estime a 0,06 hectares la superficie a mobiliser afin
d'approvisionner une famille de 4 personnes en petits fruits et légumes ; ce qui représente 0,015
hectares par personne. En extrapolant aux 26.000 couverts de la Métropole ceci représenterait :

26.000 * 0,015 = 390 hectares
Cependant :

1. Sur une année les cantines scolaires sont ouvertes environ 140 jours sur 365 (soit 38% du
temps) :

390%0,38 = 149,59 hectares

2. Les cantines scolaires servent 1 repas par jour alors que la méthode ci-haut mentionnée
prenait en compte I'ensemble des repas de la journée (soit environ 2,5 repas/jours) :

149,59/2.5 = 59,83 hectares

3. Les cantines scolaires servent des portions adaptées aux enfants (environ 2/3 de la portion
adulte) :

59,83*(2/3) = 39,9 hectares

4. Par ailleurs 20% des légumes consommé au sein de la restauration scolaire sont déja
d'origine locale. Or |'étude s'intéresse aux besoins permettant de produire les 80% restant
dans le périmetre de proximité :

39,9*%0,8 = 31,91 hectares

Aussi I'affichage de I'installation de 12 maraichers pour 27 hectares pour un scénario d’une
production 100% locale est tout a fait comparable.
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