


  

Une démarche éco-responsableUne démarche éco-responsable
Un facteur de croissance inévitable

Répondre aux attentes d’aujourd’hui

Produite sans utilisation de molécules chimiques de synthèse ni OGM, 
la viande bio répond aux attentes de qualité et de sécurité alimentaire 
de vos convives, qu’ils soient agents du service public, collaborateurs 
du secteur privé, élèves du primaire et du secondaire ou encore étudiants.

Œuvrer pour l’avenir

• Tout l’environnement bénéfi cie des pratiques agricoles biologiques : 
 les sols se reconstituent, les haies plantées autour des champs limitent l’érosion 
due aux eaux de ruissellement et protègent les rivières environnantes. La limitation 
de la fertilisation et l’interdiction des engrais solubles de synthèse préservent l’eau.

• L’agriculture biologique crée des emplois et encourage l’existence de fermes à taille humaine. 
 Elle contribue à valoriser les campagnes. 

S’engager collectivement

• Pour que le choix de proposer de la viande bio se transforme en succès, il doit être partagé et
 compris par l’ensemble des personnes concernées : les cuisiniers, le personnel des cuisines, les
 gestionnaires, les élus, les diététiciens, et en milieu scolaire les professeurs, documentalistes, etc.

 
• Il doit également être expliqué et discuté avec les parents d’élèves en milieu scolaire et les 

consommateurs en général.

« Soutenir l’agriculture locale est plus que jamais l’une des priorités
 du Conseil général. Avec quelque 130 agriculteurs bio, il était de notre
ressort de mener une politique en faveur de la bio. 
Cette volonté politique très forte s’est matérialisée par la décision
d’introduire de la viande bio d’abord dans les collèges, puis dans les
écoles du département et prochainement dans les lycées. 
Les effets de cette décision ? Notre élevage a trouvé de nouveaux 
débouchés, les repas dans les écoles sont subventionnés, les
cuisiniers des cantines ont bénéfi cié d’une formation spécifi que et le  
Conseil général va développer une plateforme en approvisionnement bio.
De plus, ce choix a reçu un excellent accueil de la part des enfants qui 
découvrent une nouvelle façon de s’alimenter. Quant aux professeurs, cela 
leur a donné l’occasion de développer un nouveau volet pédagogique avec 
notamment la visite de fermes bio.
Bref, notre choix en faveur de la viande bio est un véritable succès 
puisque désormais ce sont les établissements qui la réclament ! »

Bernard Favodon
Vice-président de la commission agricole du Puy-de-Dôme (63) 

Un choix économique viableUn choix économique viable
Un approvisionnement toujours plus simple

Grâce à une fi lière de mieux en mieux organisée, l’approvisionnement en viande bio est désormais 
possible pour tous les types de viandes : bœuf, veau, porc et agneau et dans des conditionnements 
adaptés à vos besoins. 

Des coûts acceptables

• Des gestionnaires, ayant choisi la viande bio, ont calculé qu’elle leur revenait en moyenne à + 50 % 
(coûts matière). Toutefois, en travaillant sur des grammages adaptés (référence GEMRCN en 
tenant compte d’une moindre fonte des viandes à la cuisson) et en veillant au choix des morceaux, 

 ces surcoûts tombent à moins de 15 %.

• Et en faisant le choix de la viande bio, vous contribuez à la rendre de plus en plus accessible !

Témoignage« «
Témoignage« «

L’ingrédient de toutes les recettes de qualitéL’ingrédient de toutes les recettes de qualité
Une pédagogie du goût et de l’environnement

 • Manger de la viande bio est une excellente opportunité pour découvrir ou redécouvrir le goût de
 la bonne viande et pour s’interroger aussi sur le contenu de nos assiettes. 
 
• Le choix de la viande bio permet également de faire passer l’information sur le respect de
 l’environnement dans le cadre de la fi lière viande bio. 

•  Les élevages locaux sont mis en avant et l’intérêt de les encourager (en termes de qualité 
 alimentaire et d’emplois) prend toute son ampleur.

Recette du chili con carne – viande bio 
(pour 300 personnes)
 
• 24 kg de bœuf bio (gîte à la noix)
• 18 kg de haricots rouges (7 boites 5.1)
• 12 kg de tomates fraîches
• 6 kg d’oignons frais et 6 kg de poivrons verts
• 3 L d’huile d’olive et 15 L d’eau

•  Egouttez et rincez les haricots rouges. 
•  Lavez et épluchez les légumes, émincez les oignons, les poivrons, 

concassez les tomates et hachez l’ail.
•  Faites revenir dans un litre d’huile tous les légumes, cuire 10 min.  
•  Hachez à la grosse grille la viande, faites revenir aussitôt 

dans le restant d’huile, incorporez les légumes, les haricots rouges, 
mouillez avec l’eau, salez, poivrez, épicez et mettez à cuire 30 min.

•  Servez avec de la ciboulette.

Pour un menu 100 % bio, tous ces ingrédients existent en bio.

« La bio, ça a changé ma vie ! ». Depuis 3 ans, René Pierre parvient à
valoriser son métier de chef à travers une cuisine bio travaillée et variée. La 
partie n’était pourtant pas gagnée d’avance. La perception des élèves de 
la bio était en effet celle d’une nourriture… de régime ! Son idée d’installer 
des tables découvertes a radicalement changé leur point de vue : « ils ont 
vraiment senti une différence de goût ».
Côté prix, on pouvait aussi craindre un certain frein. Pourtant, là aussi,
surprise : le forfait cantine n’a pas augmenté depuis le passage à la bio. En 
effet, les quantités de produits bio n’étant pas très élevés, le mode de travail 
en fl ux tendus incite le chef à mieux gérer ses achats et lui permet ainsi de 
jeter beaucoup moins de marchandises. Seule petite ombre au tableau : la 
diffi culté de l’approvisionnement que René Pierre parvient à gérer à travers 
un dialogue étroit avec ses fournisseurs bio. C’est justement ce relationnel 
qui, pour lui, fait l’atout de la bio : « avec eux, je travaille en confi ance et en 
qualité… comme le ferait un véritable restaurateur ».

• 300 g de sel fi n et 30 g de poivre 
de Cayenne

• 10 g d’épices mélange mexicain
• 150 g de ciboulette et 100 g d’ail.

Le nom du restaurant de Brigitte Suquet est à lui tout seul une marque
d’engagement en faveur de la bio.
« L’Antidote » a en effet ouvert ses portes en 2007 avec comme ambition de 
faire redécouvrir le «vrai» goût des aliments et lutter ainsi avec la bio contre la 
malbouffe ! Il faut dire que Brigitte se démenait déjà depuis plusieurs années 
dans une exploitation bio.

Suscitant au départ la curiosité des passants, l’Antidote a su rapidement
séduire et fi déliser la clientèle de toute une région. « Aussi étonnant que cela 
puisse paraître, nous sommes le seul restaurant bio du Cher ! ».
Son secret : une clientèle d’initiés et surtout un bouche-à-oreille des plus
effi caces !

Brigitte Suquet
Restaurant L’Antidote, Bourges (18) - 35 couverts 

M. René Pierre Brachet
Chef cuisinier au Lycée Liberté  ROMAINVILLE (93) - 300 couverts  Chef cuisinier au Lycée Liberté  ROMAINVILLE (93) - 300 couverts  

Témoignage« «

restaurateur-v4.indd   4-6 19/01/09   16:03:29


