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AGRiBIO
clusterbio RHONE & LOIRE

Auvergne-Rhone-Alpes @

Association destransformateurs et

distributeurs de produits biologiques en
Auvergne-Rhone-Alpes

Association desagriculteurs et agricultrices
bio en Rhone et Loire

200 adhérents 450 adhérents

Pour la RHF :

Trouvez vos futurs fournisseurs !
Appui au sourcing

Informations sur le bio

Accompagnement technique des fermes
Appui a la commercialisation

Accompagnement de la RHD a l'introduction
de produits bio
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EVOLUTION DE LA CONSOMMATION DE VIANDES
BIOLOGIQUES PAR CIRGUIT DE DISTRIBUTION
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La vente de la viande bio Par types deviandes

Evolution des ventes de viandes bio tous circuits confondus (Agence Bio ANDI)
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L'équilibre carcasse

Cuisson rapide (56% du
poids net):

* Viande a griller

* Viande a rétir

{Sre

Cuisson lente (44% du
poids net):

* Viande a braiser

* Viande a bouillir

.
Gnterbev ‘
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cificités de la viande bovine

equilibre carcasse

PRECEDENT

BOURGUIGNON ou SAUTE Cuisson rapide (56% du
Paleron Sauté maigre pOidS net):
/ bovin . / bovin . Viande é gri"er

de viande crue par adulte l_
5

* Viande a rotir

{Sre

Cuisson lente (44% du
poids net):

* Viande a braiser

* Viande a bouillir

convives nourris / bovin

NOMBRE DE REPAS SOUHAITE : )
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L'équilibre carcasse

. :
BOURGUIGNON ou SAUTE Cuisson rapide (56% du

Paleron Sauté maigre pOidS net):
/bovin | : / bowin * Viande a griller
de viande crue par adulte \ de viande crue par adulte ° Via nde é rétir

convives nourris / bovin 3 convives nourns / bovin

NOMBRE DE REPAS SOUHAITE : [JEEEH
N | - de

de

| ~y
Q’ ¢9 Paleron Q» (9 Sauté maigre ‘ A\ ,.@\
NECESSAIRE(S) NECESSAIRE(S) ; ’
x 5.5"!;

Cuisson lente (44% du
poids net):

* Viande a braiser

* Viande a bouillir

.
Gnterbev ‘



HéleneCadiou
Animatrice restauration collective chez BIO63

BIO 63

Le réseau de I'agriculture
biologique du Puy-de-Déme



A T AMBERT
mo 63 A g LIVRADOIS

ins
Le réseau de l'agriculture ngeons DL€ bien, ]etons L I-()REZ
biologique du Puy-de-Déme Mang

Objectif : Expérimenterune commandegroupéede viandebio locale par les restaurantsllectifsd'un
mémesecteurgéographique

Contexte:
- Gestion dd'abattoir enrégiepar lacommunautede communes Ambeiltivradoig-orez réouverturea
I'été 2025 apreplusieursmoisde travaux

- 10 restaurantxollectifsaccompagnégpar Bio 63 et la CC ALFmtestisdans lechangemente pratiques et
dans larelocalisationde leursapprovisionnements

- Zonerurale



@ - AMBERT
A LERN ¢ LIVRADOIS

BIO 63
FOREZ

Le réseau de I'agriculture ns bien,
biologique du Puy-de-Déme Mangeo =l

jetons motns

Parcourdd'interconnaissancentre éleveurs- éleveuseset professionnetlesde la restauration collective
-> Partagerdes notions communes sur lgualité de laviande

Jour 1 Influence des conditions
d'élevagesur laqualité de laviande

Jour 2 Influence des conditiond'abattage
de découpedes carcasses et dedaisson
de laviandeg sur lagualité de laviande



Définitionsdesbesoins:

- 8lieuxde
consommation

- 1 service

- 270 kg deviandea
braiserou roti

- + de 200@onvives

A T AMBERT
| I
B,o o A 1 ( LIVRADOIS
Nt mangeons bien. ]etons i FOREZ
»n-d'Auvergne Boen-sur-Lignon
( i

EHPAD et ESAT RAUgEIISS ECOLE

280 couverts : 64 couverts

->52kgdePotaufeu omergueé@ L > 5kg de Bourguignon p

i (o) I - -~
i : . Cuninat el ECOLE

LYCEE e 70 couverts le

400 couverts ) -> 5kg de Bourguignon

-> 48kg de Bourguignon Parcnaturel’™ . . A - y

. régional ’6 P — ]
. Sauxillanges Livradois-Forez: . W' COLLEGE n
400 couverts
CENTRE HOSPITALIER ;
Fournol -

550 couverts S D906 k. >53kgde BPUI’gUIgDOﬂJ
\— > 85kg de Rosbeef Marsac-en-Livradois (ECOLE K
nt-Germain-Lembron Saint-Germain-I'Herm 45 couverts
" COLLEGE i ] 6 _->5kgde Bourguignon

2]0 couverts Aflanc - CSTUVATEES

........

-> 17kg de Bourguignon
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| IVRADOIS
FOREZ

@ - = q AMBERT
BIO 63 A

. : oins
Le réseau de l'agriculture Mangeons bien, ]etOnS _ITL_/
biologique du Puy-de-Déme =

Résultatsnotables :
- Lescuisiniersont appréciécuisinerla viandequi était de tres bonne
gualité (malgréleur a priori sur laviandebio)

- L'éleveurétait fier de savoigue + de 200Gonvivesmangeaienta
viandeissue de soilevagecejour-la

- 70 % desonvivesnterrogesont qualifié par "super"” et "bon" le golt
de laviande

- llsétaientravisde savoimue c'etaitde laviande"de chez nous"
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/ Partenariatentre la Ferme dekozamiesSodexo et Michelin,
our s'approvisionneen viandebovine bio et locale
LOZAMIES pours'app

N/
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Damien Raynaud
Ferme ded.ozamies
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Investirdans lesapprovisionnementdocauxet de qualité

Objectif :Réalisedeséconomiegour lesréinvestirsur desviandesde proximité et de qualité

Techniques
] dachat |
/
/ -
| \

Gaspillage Techniques
alimentaire de cuisson

S~ _j,/




Techniqued'achat

U Faire ses achats en partant du plat et
non pas du muscle

U Acheter au meilleur prix en privilégiant

| 6ut i |de plasieursomuscles pour la
préparation d 6 uméme plat et en proposant
des cotations proches de la réalité du
marché

U Favoriser « | 0 ® g u matiérd » pour
éviter| 6 a u g me des$ @itsievlas
viandesd 61 mpor t

U Prise en compte de la saisonnalité pour
éviter lesviandesd 6 i mp o r t

SAUTE

Résultats saute gélatineux: paleron Recommandations

13 3
bovins nécessaires bovins nécessaires
Muscles(s): paleron e ‘ Muscles(s): jarret arriere - jarret avant
ol 2 ‘ ALY ; : Py li == 'h g jumeau - macreuse a pot-au-feu - nerveux gite
\ ‘/‘1»7.::, e e Y. Poids muscles(s) par animal: 7.61 ki A Wy = =Xm™ 1 “paleron
N ===\ ] ) A % 1y
/ B ~ Besoin recette: 95 kg al X -

Poids muscles(s) par animal: 35.11 kg

Nombre de bovins: 3

Résultats bifteck qualitatif : coeur de rumsteck Recommandations

Muscles(s): cceur de rumstack - dessus de
palette - Faux Filet - poire - rond de tranche -

Museles(s): coour de rumsteck tende de tranche

Poids muscles(s) par animal: 9.01 kg % Ta Poids muscles(s) par animal: 53.86 kg

Besoin racette: 95 kg L 3% Nombre de bovins: 2




Techniques deuissonet gaspillage

TRADITIONNEL BASSE TEMPERATURE

Un morceau Mélange Un morceau Mélange

Co0t kg matiére premiere

Quantité de viande crue

Quantité de viande cuite
Perte en eau

Nombres de portions
consommables (base 100 g)

CoUt estimé par portion

Pesée des poubelles (a quantité

d’accompagnement égal)

U Lameilleuremodalitéde cette expérienceassociex mélange de morceaux %t « cuissonbassetempérature ». Par rapport
a lamodalité morceau uniqueet cuissontraditionnelle, lespertesen eausont réduitesde 13 % Ceci conduit @btenire dza |j dzQt
22 portionssupplémentairespour cette expérimentation Sur un service de 6@@nvives cette modalitépermetR QF O K G S NJ
kg deviandeenmoinsetdoncR QS O 2 y @ o iisaitsads R Q S paNdtion dans lecasprésentet R Q| @@ nsdétéchets

U Travail sur laecette, latendreté et le moelleuxf QI Aisd8!€@ laprésentation Suividesrecommandationsur le
grammage par convive



Nosoutils techniques a disposition desuisinierset acheteurs

 Impactometre : Achat par recette

e * Optimisation des achats en recommandant plusieurs muscles
pour un plat

Impactométre Achat par recette

e Ex : sauté gélatineux / paleron ou piéce du boucher / cceur de RTK

SAUTE

RESULLats sauté gélatineux: pateron Recommandations RESULEALS bifteck quatitatf: camur de rumsteck Recommandations

13 3 " bovins nécessaires
bovins nécessaires bovins nécessaires bovins nécessaires

Muscles(s): ceeur de rumsteck - dessus de
palette - faux filet - poire - rond de tranche -

Muscles(s): cceur de rumsteck tende de tranche

Muscles(s): jarret arriere - jarret avant -
jumeau - macreuse a pot-au-feu - nerveux gite
- paleron

Muscles(s): paleron

Poids muscles(s) par animal: 7.61 ki Poids muscles(s) par animal: 9.01 kg Poids muscles(s) par animal: 53.86 kg

. S W\ A o
Besoin recette: 95 kg Besoin recette: 95 kg St Nombre de bovins: 2

Poids muscles(s) par animal: 35.11 kg

Nombre de bovins: 3




Nosoutils techniques a disposition desuisinierset achteurs

¥ Impactometre : bovin a I'equilibre

Résultat Résultat

Couver t / Option 2 : Réti - Emincé - Sauté - Effiloché / Carcasse entiére (hors abats) Couvert / Option 3 : Emincé - Sauté / Carcasse entiére (hors abats)

Impactométre Bovins a l'équilibre

2

bovin(s) @ mettre en ceuvre 1

bovin(s) a8 mettre en ceuvre

e Simulation des recettes
a mettre en ceuvre en
valorisant 'ensemble de |a
carcasse R e

pour un service de sauté

Quantité de sauté généré Nombre de couverts
pour un service de sauté

Q
@ E | . '-‘ Sauté:171kg ) 897 couverts
xemple : = | )
'-' Sauté:137kg )‘ 719 couverts

Quantité pour les autres recettes Nombre de couverts servis
* 500 t
couverts
> La mise en ceuvre des carcasses pour la réalisation d’un service de sauté génére
Réti: 125 kg )‘ 654 couverts également les quantités de produits ci-dessous :

e O pt I O n 2 et O ptl O n 3 > Quantité pour les autres recettes Nombre de couverts servis

y

S Emincé:98 kg )‘ 515 couverts

* Alternative carcasse entiere @ wmacwn Sy s S e by s



Nosoutils techniques a disposition desuisinierset achteurs

Masterclass pour les cuisiniers et intendants

» Objectifs de ces masterclass
» Meilleure connaissance de la filiere et de ses produits
» Amélioration des techniques d’approvisionnement et de préparation
» Montée en compeétence des professionnels de la restauration

» Faciliter |la mise en ceuvre de la loi EGALIM

» Différents modules de formation a la carte :
» Découverte des filieres élevages et viandes francgaises et régionales
Meilleure connaissance des morceaux
Travail sur I'équilibre carcasse et I'achat des viandes
Découverte pratiques des techniques de cuisson

Propriétés nutritionnelles des viandes

vV v . v. v Vv



Nosoutils techniques a disposition desuisinierset achteurs

e Ces 23 fiches techniques
concernent les produits suivants :

 Pour la viande de boeuf : les rotis, les biftecks, les sautés, les
morceaux a braiser [pieces entiéres pour pot-au-feu), les tournedos,
les pavés, les émincés, la cote a l'os et les biftecks spécifiques.

* Pour laviande de veau : les escalopes, les sautés / blanquettes,
les tendrons a griller ou a mijoter, les rotis, [ Osso-Buco/jarret,
le grenadin, les émincés et les cotes.

» Pour laviande d'agneau : les sautés, les cotes ou cotelettes,
les tranches de gigot, les rotis et les émincés.

* Pour les viandes hachées : les viandes hachées toutes especes.

Elles sont téléchargeables sur le site :

www.interbev.fr - rubrique : RHD — sous-rubrique : "Outils”
puis "Fiches techniques d'achat en RHD".




Nosoutils techniques a disposition desuisinierset acheteurs

Guide Cuisson
Basse Température

Guide d’achat

Gerbey
\ !‘) /\\" r) =
I 4.,_1 J - : »
GUIDE D’ACHAT
DES VIANDES ;
. . Commant chtr g viance des viandes
Guide « bovin =

a I’équilibre »

Découpe de la

- Le beeuf demi-carcasse

Fiches Techniques Posters

Découvrez les

FICHES TECHNIQUES

pour faciliter l'achat des viandes
enre
-> Les sautés

Découpe de

> Le boeuf (arriere ARTS

GUIDE

pour la cuisson a basse température
des viandes de beeuf et de veau
en restauration collective scolaire

Brochures
Viandes BIO

Nl VIS
> = BI0
APSMASARLLS DF A RESTRURATION Rots bvCill

INNOVEZ AVEC
LES VIANDES BIO



osoutils techniques a disposition desuisinierset acheteurs

Site viandes-RHD

! _
SN LES VIANDES OUTILS ACHATS DES VIAND
interbev EN RESTAURATION INAP”RC

':Z::.’::’::R: HORS DOMICILE LES PROFESSIONNELS DE LA FILIERE PORCINE FRANCAISE
Is de

pour les p

1]

achats des viandes  Ressources techniques

viande et charcuterie
LA VIANDE EST AU CCEUR DES REPAS ET DES PREOCCUPATIONS... Pn‘Es nE c“Ez vous

« nutritionnelles pour la diététicienne, car elle est une source privilégiée de nutriments fondamentaux,
« économiques pour l'acheteur, étant donné son colt matiére, représentant 'un des plus élevés parmi —

les autres produits, Catalogue pour localiser les Fournisseurs
« culinaires et gustatives pour le cuisinier, puisqu'elle donne son nom au plat principal et détermine

'agencement du menu.

Dans le but de faciliter les mises en relation entre les acteurs de la restauration et les opérateurs de la filiére
viande, de simplifier considérablement l'achat en viande franqaise, durable et de qualité, INTERBEV et
Inaporc mettent a disposition des professionnels leur expertise du secteur grace & cette nouvelle
plateforme.

A

pcouvrez les z
FICHES TECHNIQUES Outil pedagogique et interactif
i : pour simuler ses achats de viande
(équilibre matiere)

OUTILS ACHATS DES VIANDES

2 = Les impactométres

LES PRODUCTEURS e ]
iande et charcuterie
S

METATS
GENERAUX
ALIMEN

L
L
-
= TATION
-
L

] s e |

Solutions pour mieux
s'approvisionner en viandes

A\

Loi Egalim et Climat
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Agiv ensemble pour la filitve bio vigionale

©

clusterblo AGRIBIO
“““““““““““““““““ RHONE & LOIRE W

Bon salonBiolocal J

Avec le soutien financier de :

METROPOLE
GRAND gA{])]



clusterbio

Auvergne-Rhone-Alpes @ Rﬂane & LOIRe

Atelier 2
Magasin
Commentrelocaliser ses

= N\ Avec le soutien financier de la :
Y/ METROPOLE
GRAND gA{)}
AGRIBIO

approvisionnements T
enlegumesbio ? P
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clusterbio

Auvergne-Rhone-Alpes @

Association destransformateurs et

distributeurs de produits biologiques en
Auvergne-Rhone-Alpes

200 adhérents

Pour les magasins :

Appui au sourcing

Identification de fournisseurs et mise en réseau
Animation commerciale en magasin

Box nouveautés

%

AGRiBIO

RHONE & LOIRE

Association desagriculteurs et agricultrices
bio en Rhone et Loire

450 adhérents

Accompagnement technique des fermes

Appui a la commercialisation : individuel &
collectif

Mise en relation avec les acheteurs

Expérimentation & développement de nouvelles
filieres



TS (o voao Al
DANS LES MAGASINS BIO

7 2% des consommateurs

réguliers de produits bio \’
T Z Acensomment des ~N _
égumes bio +6,6% _de croissance en
Baromeétre Consommateur Agence Bio 2025 magaSIn bIO en 2025
Répartition des ventes des fruits et légumes selon
les circuits de distribution en 2024 | es fruits et égumes
Source : Agence Bio - AND | ~ -
1% environCGODTA N| Z2Z3 X TZ.

a

des magasins specialisés bio !

SourceBiolinéaire

Q

mMSB wmGMS wmVenteDirecte w» Artisans Commercgants




LES FRUITS ET LEGUMES

W MOTEURS DE LA CROISSANCE!

Contribution des familles de produits a la croissance des

magasins bio en 2025
Source BioAnalytics Biolinéaire

F&L emballés
0 10%
quU|de$4%(+5%) 1/0 (+ ) Boulangerie
patisserie 1%
Epicerie salée — 4 (+7%)
12%
(+5%) ~__Sans EANI8%
Epicerie sucrée ——
16%
(+7%)

Frais 18‘V
(+11%)

SourceBiolinéaire

h U

Les produitsans EANdont les
fruits et legumes) sonks plus
gros contributeurs de
croissance en valeur




LES FRUITS ET LEGUMES SONT
STRATEGIQUES

LES PRIORITES 2026

@ Lelocal
<202 4 @ Les fruits & légumes/traiteur

RAYONS LES MIEUX NOTESEN :

A 4

Servnces | conseils
SERVICE FBUITS ET @ Promotions
s AT T ARRIERE  LEGUMES
LEGUMES
COMPLEMENIS @ Zone marché (F&L, Service arriére)
ALIMENTAIRES c2025 (@) Conseils
@ Promotions / 1* prix
2004 @ Zéro déchet | consigne
I/
-
FRUITSET (1) Le frais (FétL)
LEGUMES

z 0 2 6 @ L'accessibilité pfix
@ Les produits locaux, circuits courts
@ Vrrac | Zéro déchet / consigne

SourceBiolinéaire



bioenop

Lyon
Vendome

Thomas VIVIERMERLES Marjorie FRANCOIS Xavier LAURANCON Marie-Line ROZE?
LE RELAIS LOCAL SAVEUR NATURE ETIC MONTS BIO BIOCOOP VENDOME

Qs it D N~ biocnop

ETIC MONTS E10
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Agiv ensemble pour la filitve bio vigionale

©

clusterblo AGRIBIO
“““““““““““““““““ RHONE & LOIRE W

Bon salonBiolocal J

Avec le soutien financier de :

METROPOLE
GRAND gA{])]



Avec le soutien financier de la :

: GRAND BA{+]}]
clusterbio AGRIBIO

Auvergne-Rhone-Alpes @ Rﬂane & LOIRE

Atelier 3
Restaurateurs, Hoteliers,

traiteurs

Lesbonnespratiques pour
maitriser les colts et optimiser la
logistique devos
approvisionnementsbio locaux

BIOLOCAL Rhonet mars 2026



clusterbio

Auvergne-Rhone-Alpes @

Association destransformateurs et

distributeurs de produits biologiques en
Auvergne-Rhone-Alpes

200 adhérents

Pour la restauration :

Appui au sourcing

Identification de fournisseurs et mise en réseau
Box nouveautés produits bio

Réglementation bio

%

AGRiBIO

RHONE & LOIRE

Association desagriculteurs et agricultrices
bio en Rhone et Loire

450 adhérents

Accompagnement technique et commercial
des fermes

£2 Accompagnement de la restauration a

I'introduction de produits bio : restauration
collective et commerciale

Diagnostic des appros,sourcing
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U N Acco M P AG N E M E N a g;!re?gfeESﬁEe?lLS@ A(% o
TS, HOTELS, TRAIT Aot

POUR LES RESTAURAN

Annuaire des fournisseurs

Restauvateurs o
9.9

NOUS VOUS ACCOMPAGNONS POUR INTEGRER

DES PRODUITS BIO ET LOCAUX s, feme

' Q 6 +5 ’ Annuaire des fournisseurs bio
Jan 5 Vo 5 +a“ Van ° pou:::—;?::jg:f£:; :::::Ilers : ]
.’ ‘ lyonnais R
APPROVISIONNEMENT é}r -
’ Avec e soutien financier de % h / ‘,.

REGLEMENTATION
AIDE A LA CERTIFICATION
MISE EN RESEAU

INFORMATIONS

CONTACTEZNOUS |

bboissonnier@clustebio.com
elodie.rolland@aurabio.org




UNE PART DE BIO TRES FAIBLE
MAIS EN CROISSANCE

EVOLUTION DES VENTES DE BIO

EN RESTAURATION coMmM

ERCIALE

Iz
| Restauration commerciale 1 ; 5%

250 -
W 200 4 331 millions € en 2024 5 ~ B
2 +29/2023 O @1 NefbioE
S 150+ t+9,6% i
s en restauration

commerciale
en 2024

100 -

50 -

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

* Achats hors taxes évalués par enquéte auprés des fournisseurs et des acheteurs, depuis 2014 en restauration commerciale et depuis
2009 en restauration collective.

Sources : Agence BIO / ANDI



177

restaurants certifiés
bio

RES‘I'AUR!\TION

AGRICULTURE

AGRICULTURE
ac BIOLOGIQUE BIOLOGIQUE

'nES'ra.unA'noN

,-

AGRICULTU
llllllllll
50" Xl 75" el

50%, 75% ou 95% de BIO

137

restaurants certifiés
ECOTABLE 3 macarons

écotable

3 macarons : Au moins 50% de mes

LINP RdzZA G a a2y 0 Aaadza

biologique ou de filieres durables

DES RESTAURANTS ENGAGES

1471

Hotels labellisés
Clef verte

Clef Verte

Au moins 5 types de produits alimentaires
OR Boisgoms|quj $QRt Bielegidugsns
ecolabellisés, produits localement dans le
respect de I'environnement et/ou issus du
commerce équitable.



29%

des consommateurs des Francais déclarent Se_ul\ement
sensibles a la qualité étre intéressés pas des considerent que
estiment le critere BIO repas avec des produits
Important pour juger de biologiques au etendue dans les
la qualité des produits restaurant restaurants
TZA« 3 X~ © \3 J «©




L,
DES AGRICULTEURS.RICES EstNX 2 AX NZX’

n‘\

ENGAGE.E.S

> 18% de producteurs certifiés bio en

yd Qvergne-Rh@neAlpes
-—’ 801 transformateurs certifiés bio en region

Q @ Il faut trouver des déboucheés !
ACHATS M
RESPONSABLE@

— e



MARGAUX HEYNDRICKX STEPHANE BRETTE
CHEFFE DE CUISINE CHEZ FENOTTE CUISINIER FORMATEUR

¢ENOTTE

TRATEUR MIiLiTANT



e Les grOSS|stes
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PRESENTATION

DES PLATEFORMES LOGISTIQUES
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