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Le BI®uvibio, vous connaissez

Allez sur menticom | et utilisez le code 2242 6565

Connaissez-vous le BOUVIBIO ?
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Le Bouvibio, vous connaissez 7 & '@'

L

- Résultat ChatGPT

Il semble que "bouvibio"

ou
documenté. Il n'apparait pas dans les
résultats de recherche habituels, ce

quli pourrait indiquer qu'il est soit
tres spécialisé, soit utilisé dans un
contexte tres limité, soit qu'il y
ait une faute d'orthographe ou une
mauvalise transcription.
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Le Bouvibio, vous connaissez ? ==

Il semble que "bouvibio" ne soit pas
ou documenté. Il
n'apparait pas dans les résultats de
recherche habituels, ce qui pourrait F Rev [ RBIA L
indiquer qu'il est soit treés spécialisé, J
soit utilisé dans un contexte trés limité,

soit qu'il y ait une faute d'orthographe
ou une mauvaise transcription.
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Le Bouvibio, vous connaissez 7 = '@'
PREVEREIAL,

Produire plus de viande de bouvibio en France
pourrait étre bénéfique en termes de santé
publique, de bien-étre animal et d'environnement,
tout en répondant a une demande croissante des
consommateurs pour des produits de meilleure
qualité et plus éthiques. Cependant, il est
important de considérer les défis économiques et
de s'assurer que ces produits restent accessibles
a une large population. Des politiques de soutien
appropriées seraient essentielles pour faciliter
cette transition et maximiser les avantages
potentiels.



Dessin de bovin dans son ]
environnement qui sera élevé en 2050

pour produire la viande rouge que le
consommateur voudra manger
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Le B'@'uvibio '@'

* * %

% »

* % %

Age compris entre 8 et 14 mois
Race dite a viande (ex. race
Limousine), rustique (ex. Salers)
ou encore de croisement avec
une race a viande ;

Une production
complémentaire du veau et du
boeuf, mais un animal qui reste
sur une ferme bio en région.

Un jeune male

Eleve dans une ferme big;

Dans le respect de son bien-étre

Produit et commercialisé localement

MINISTERE
DELUAGRICULTURE
DE LA SOUVERAINETE
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60%w des males nés dans un troupeau .
bovin allaitant AB vendus maigres

Cheptel BIO
XZ en 10 ans

Parmi les

males nés dans
un EIE“HEE 58 % Pas de débouché

allaitant .
sont vendus Malgres -
T

pour se falre engralsser en
<gnventionnel

engraisses dans un
élevage conventionnel
en France

exportés vifs

21 % principalement Vers

I'Espagne et I'ltalie

Veaux et TIB
moins de 10 mois ——/ — ~ Boeufs castrés

T e Jeunes males non

phare des élevages castres 10-24 mois volumes
allaitants bio !

en 10 ans
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La reglementation nationale :
20% de BIO en Restauration Collective :

MINISTERE
DE LAGRICULTURE
ET DE ALIMENTATION

Liberté
Egalité
Fraternité
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ma cantine
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Les 3 étapes = '@'
du projet TREVERY %

Le constat : actuellement fuite de 2/3 des animaux males du
= troupeau allaitants produits en BIO (broutards) vers le
=1 conventionnel (21% Eu)

A

Le test : les jeunes qui ont testé, apprécient la viande BIO servie
a la restauration collective (scolaire, administrative, entreprise)

-~ Le savoir-faire : veaux, bouvibio ou tres jeunes boeufs peuvent
étre produits BIO a partir du troupeau bovin allaitant en
utilisant les ressources fourrageres locales

Les atouts environnementaux et sociétaux : pourquoi
consommer dans leur région d’origine les animaux nés bio?

o .Pﬁ_l._,!';.
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le sujet de lo\J'ournée

De la viande bio locale dans
ma cantine!

Elever en région

nos males BIO pour

produire de la
viande BIO




Le programme

—1. Accueil

— 2. Introduction

«— 3., Comment le produire ? $
4, Est-ce que c’est une bonne viande ?

- 5. Est-ce que c’est bon pour I'environnement ?

12:43 - 14:00

i
=7. Est-ce qu’on va pouvoir le vendre
= 8. Atelier World café — proposition d’action

=" 9. Conclusion, pistes d’action




PREV.ERBIAL,

Séquence 3

Produlre de la viande BLO de moins de
14 mols...
Comment c'est possible techniguement ?

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveauxtypes de produits males AB
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Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




PREVERBIAL, ®

Séquence 3
Produlre de La viande BLo de moting Ole 14 molLs

— Mlaximiser le poids carcasse en moins

de 12 mois
A — itinéraire de production développés en station

®©)
/\f

— Pourquoi faire du Bouvibio plutot que

du broutard ?
GG — Témoignages de conseiller

— ) = Témoignages d’éleveur

..PHI.E

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB
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Sé 3
P R'@'V E RBIA L / Pﬁgduf’unrgede La viawnde Blo de motns de 14 mols

=" Maximiser le poids carcasse en
moins de 12 mois

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB
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Maximiser le poids des -@.
carcasses a moins de 12 mois =

ON PEUT PRODUIRE .
DES CARCASSES BIO DE PLUS DE 230 KG A 12 MOIS

(2

EXPERIMENTALE

DES BORDES

- Station des Bordes — S’Eatlon INRAE Laqueuille
29 males Salers X Angus

13 males limousins , A ,
le série : 12 males dont 6 castrés

e sérc -6 méles non castrs ZOOM SUF 10 2etiie a7 s o coe

production

de Bouvibio
dans les
stations

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




Le veau PROVERBIAL

- Tester et établir des schémas de production

Veaux limousins, nés en janvier, sevré a 9 mois

Abattus a 11,5 mois
—
FERME

AAmGULTURE EXPERIMENTALE
BIOLOGIGQUE bEE HQEDEE Lait + her‘be

Evénements

Vélage Entre 25 décembre et 1° mars

Contraintes du

Castration de la moitié des veaux : . ;
<2 mois apres naissance

CDC Bio (LAQUEUILLE)
Mise a I'herbe La plus précoce possible = 2éme quinzaine d’avril
. Reproduction Fin mars a fin juin
Batiments Sevrage et rentrée étable Début octobre (veaux 9 mois)
Engraissement Du sevrage a I'age d’un an

Fourrages = Abattage Fonction age = 12 mois, le poids et |'état
60% de I’ingéré s d’engraissement seront un résultat

Veaux croisés Salers x Angus, nés en janvier,
sevrés a 9 mois, abattus a 11,5 mois

INRA@JFMAMJJASOND

o S macdw pur o wia, | horsin, o lave

Lait + herbe

4 Pace ' =
o i : ~ o s MAEEIE =4}
Dispositif Acquisition de connaissances techmquei surla VIEEENY s el ©
production de nouveaux types de produits males AB == UELEVReE




Schéma valorisant |'herbe

Itinéraire type Rustique croisé de Moyenne Montagne ! :
-

Salers x Angus - 11,5 mois

Croissance

o Avant sevrage 9 ois: 1250 - 1300 GVQ

Carcasses
260 — 290 Kg
R=2/3

= EH + méteil
mte grain

. Blanalimentaireapressevrage
+ 280 kg brut méteil pour couple mere - veau

Zéro concentré avant sevrage
30% mréteil en ration engrais
Ingestion noyenne ration

nnnnnnnnnnnnn
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Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la d
production de nouveaux types de produits males AB

L & ' i) ‘rlfsfﬁ'%‘ti ¥ NSTIUTOE s g g ALMENTAIRE
iy RELY e idele =



Schéma valorisant I'herbe
itinéraire Type Conformé de Plaine herbagere

_ _ . et
R Linpusin - 11,5 nois

Poids vif Moyen (kg)

500
450

400
350 gmq avant sevrage : 1150 g/j

300
250

100 gmq eri%r;:i]s;t;jment : CarCasses
240 - 260 kg
s &S R:/ +2
N

v vV oA

F M A M J J A S O N D

m.te Lait + herbe EHE

_~. Blanalimentaire
+ 370 kg brut meteil pour couple mere - veau

5 (280 kg engrais) .
,.* +660 kg M5 Herbe enrubannée a lengrais /veaux

- Pa ILE.

grain

Zéro concentré avant sevrage
30% méteil en ration engrais
Ingestion noyenne ration

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la

BRI
i : A NALOEEP  wermnres 5 BUMENTAIRE
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Exemple d’itinéraires valorisant ['herbe —

Bilan des abattages

DES BORDES

<Tvbe Age | Durée NEC Carcasse Rend Gras
yp (i) | fintion abattoir |froide Totale| commercial émoussage

INRAE  SaXAng Castré 353 3- 250 kgc 56 % 3,7 18,9
. . Non
BORDES Limousin castré 350 116 R=/R+ 2= 254 kgc 58 % 3 3

sAXAng O 357 g2 R= 2= 285kgc  57% 2,0 13,9

INRAE
Castre

— Couleur de la viande rouge clair
— @Gras jaune pale
— Peu de persillé

=" Quasi pas de marbré

— Carcasses plus lourdes pour les non castrés
- Etat d'engraissement > castrés

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
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En conclusion @ INRAD @

— &ui il est possible de finir en
BIO des animaux jeunes avec
des regimes herbagers pour
maximiser le poids des
carcasses

INDICATEURS DE PRODUCTION INTERESSANTS

COMPETITION | O Sy
ALIMENTATION =— 3 ‘“ui" A
HUMAINE | 208 QA -
A i :'t-;'.(, . e .. f:'- F g

D ':_ .r'-l-_:.-"f - e
LIA:I & = T
2% ey 1 Al F £ K Part des protéines produites

: o 1 AAt N consommables / Part de protéines

Par't dE pr[]témES EunsummahlES T I:I.- J -...;.- ) [:IJI'ISIJH'IH‘IEI|3|ES ou non |JEIF‘||'IEII'I‘IITIE

. dans la ration
par [homme dans [a ration

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




— Qui il est possible de finir des animaux / - r

; Agi | FERME '
jeunes avec des régimes herbagers .Q“IHE“TALE | _
L)

pour maximiser le poids des carcasses

DES BORDES

Recommandations techniques

./ Conduite naissance sevrage sans concentré avec

de la bonne herbe
~—~ Combinaison d’'une bonne production laitiere des meres
et d’'un paturage de tres bonne qualité

— Fourrage de tres haute qualité en engraissement
—~ Réduire la consommation de concentrés (compétition
feed-food)
— Assurer de bonnes performances (capacité d’ingestion)
—~ Travailler qualité des fourrages récoltés pour rechercher
énergie et protéines (stade et technique de récolte,
sursemis...)

" Carcasses de 250 a 280 kgc produites a I’herbe

—~ Utiliser des types génétiques précoces pures ou Croisés
" Effet castration avec des poids inférieurs mais + de gras

;I\TSTERE
Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la : 4;&/3’ T B LA SoutRAmeTe
production de nouveaux types de produits males AB Ceioe: idele .



Sé 3
PR@V E RBM/L Pﬁ?duf’ur;gede La viawnde BLlo de molns de 14 mols

- Pourquoi faire du Bouvibio plutot
GB- que du broutard ? A

— — Témoignages de conseiller ..
4 — — Témoignages d’éleveur e O
o

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la Eiwm'
production de nouveaux types de produits males AB ;
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plutdt que du broutard Bio? '@'

PANORAMA DES DIFFERENTES VOIES OE VALORISATION
DES MALES

m Pourquoi faire du Bouvibio

..‘ Gpt @ vD Boeufs rajeunis
= Veaux légers .. Veaux lourds %/ >Ang 400 kgc Gpt
Lim 160 kge AT Wi > AngX Lim 400 ke 6ot
<6 <8 >8

mois
@—) Veaux lourds

*’  Chigsokge Pt
@—) Veaux légers =

& GdP 125 kgc “@

@—) Veaux lourds
= Bl X Aub 220 kgc 6ot

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




Références issues des BDD ==

(Idele d’apres Agence BIO -SPIE BDNI-Normabev - 10 ans, 294 479 males BIO
abattus)

Viande pure
A
500 ]

FIK'-':.L r 5

350
300
250
200
150
100
50
0

Veaux légers < Veaux lourds 6-
6m 8m

¥leunes bovins Boeufs<24m  Boeufs > 24m

Rustigue pure

Croisé Yfande x Viande

o0 INRAZ

400 ’ ‘

L

300

200
Veaux Veaux Jeunes  Boeufs< Boeufs > 0
légers< lourds 6- | jeunes f bovins 24m 24m Veaux Veaux Tres Jeunes  Boeufs< Boeufs >

6m 8m bovins légers< lourds 6- | jeunes bovins 24m 24m

6m 8m

=" Rustiques et croisés
assez proches pour les
poids
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® Description de modes de production =z

lieés au contexte de zone d’élevage
males BIO, 150 a 350 kg

Contexte d’élevage :
4 zones a potentiel
fourrager différent

Rustiques
& croisés,

Durée Cycles
de production

Niveaux de
croissance

ontagne & Parcours
W Herbe 0o Pomants ot Meyeane Wantagre
B Herbes & Fourages

| Polyculture. zones sechantes

Poids
carcasse

. ﬁ_l'E 9 EDTAE
) E cin MATEIT
ﬁﬂ e o TUTIE 2ol B PLMENTAIRE
_! Ry e idele =
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Sé 3
P R@v E RB;[A /L - Perco];i?(r:ee de La vianode BLo de wmolns de 14 mols

. ]
.
&
/:'3
CHAMBRES
DAGRICULTURE

Emmanuel Desilles,
Conseiller AB, Chambre
d’Agriculture de 'Allier

« Une voie de valorisation
complémentaire en élevage
BV Bio »

Ex

MINISTERE
DELUAGRICULTURE
ET DE LA SOUVERAINETE

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la Eli'iﬂ‘ MpTEIT £ DL sow
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Séquence 3
Produlre de La viande BLlo de molins de 14 mols

Veau lourd Charolals Période de naissance

de plus de 180 kgc AGCONDDEMAMDI
ABSONDWEMAMUL

Période de production

A

CHAMBRES
DAGRICULTURE

L

“ Caractéristiques des carcasses _ Référence —
M PV abattage  Age abattage Poids carcasse ' ,.m“,m
0300 a320kg B5-7mois 180 kgc 160 kgc
v ¢ CONF
GMQ moyen [@@a=x R+/U- ! 0+/0=
1400 g/j GRAS
. 9.

RDTCARC ab - a8%

EFFICIENCE
PROTEIQUE
BRUTE NETTE

COMPETITION
ALIMENTATION i

TEMPS PASSE AU CONSOMMATION DE
PATURAGE CONCENTRES

360

HUMAINE

R A e 102%

Temps de vie au paturage (antité de concentrés
consommée par couple mere-veau

Part des protéines produites
consommables / Part de protéines
consommables ounon par [homme
dans |a ration

Part de protéines consommables
par [homme dans la ration

w o
T I 1‘

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la Erwr“ﬂu ¥ e idele
production de nouveaux types de produits males AB - HerEeE =




Séquence 3

P R@'Jv E RB% Produlre de La viande Blo de motns de 14 mols

- Périodes de vélage a éviter pour la RHD scolaire :

VEAU LEGER < B MOIS m .[S][O][N][D][ J ][F][M][A][M][ J ].
o immosoros 559 @) o) v B () w2 2D

- En AB, pour valoriser le paturage et favoriser la
reproduction, le Bouvibio se positionne bien :

« Une nouvelle opportunite de
valorisation commerciale pour les
vélages de fin d’hiver »

VELAGES GROUPE EN FIN [A] s] OlIN!ID j] FlIlM A] Ml J [j]
DIHIVER . \_ J L J J U J J . L J \\ J
NTES ETALEES DE . e ] e N\ N\ N\ ] e N\ [ N\
UVIBID 8 - 12 MOIS SOJINJ(BJL LR (M|

[ a * amne, *
|
Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




Séquence 3

PR@V E RB% Produtlre de la viande BLo de wmolns de 14 mols /"3

EE CHAMBRES
, = 1\ Guillaume AUREL,
== J Eleveurde BovinsBIO dansle Tarn

—— 30% PASSE EN BID

«... broutards et JB ont le méme
itinéraire 1K ..

.. les plus jolis veaux vont étre sevrés
plus tot en fonction de la nourriture en
stock, et engraissés pour Btre mieux
finis...»

— [BJECTIF COMMERCIAL EN LIEN
AVEC LA RESSOURCE ALIMENTAIRE

«... J'aiun objectifde 220 kgc lie a la
race...

A I . . , 3
.. le cootde l'alimentation est trop _ . B iy
ElEVE IJDUP fE”'E IJlLlS ||:||.||"d - , ' Eleveur de'Bovins BIO dans le Tarn.

' ..P:LE_

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la : Eiﬁ;ﬁmnf :
. . ~ FEMTROL
production de nouveaux types de produits males AB o a
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P R@v E RB;[A /L - Perco];i?(r:ee de La vianode BLo de wmolns de 14 mols

GG Guillaume AUREL,
m— Eleveur de Bovins BIO dans
— le Tarn

D
« Je pense gue du JB, tout e
monde en fait.

.. Il me mangue pas grand-
chose pour finir un broutard
mais s1lny a pas de marche
ourguoi S Embeter 7y

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




FR‘@'VERB.ILL/

Séquence 3

Produlre de La viande Blo de meolng de 14 vols

BOUVIBIO Rustique
220 kgc

N 23

COMPETITION
ALIMENTATION _:giia

Part de protéines consommables
par [homme dans la ration

“ Caractéristiques des carcasses | Référence
PV abattage  Age abattage Poids carcasse - . .mmﬁ.w
0400 a 440kg 10 mois 220 kgc 5,? 195 kgc
¢ CONF t
GMQmoven [ZEE] R/l (8 | D=/0-
00 - 1200 g/; RAS M
7+ ' 2-

RDTCARC aa - a7%

EFFICIENCE
PROTEIQUE
BRUTE NETTE

1% 380%

Part des protéines produites
consommables / Part de protéines
consommables ou non par [homme
dans la ration

CONSOMMATION DE
CONCENTRES

700

(antité de concentrés
consommée par couple mere-veau

L
. - Ll .
Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB

lait+hebe | Foin+Alim

KG/UGB . -

A

CHAMBRES
DAGRICULTURE

L

Période de naissance

As0NDUEMEAMUILI

(ASONDUEMRMULL

Période de production

Croissanca

i

avant sevrage

RATION DE FINITION

aab kg/j de concentrés pour

[engraissement
- Pae Y P Eitue
E fﬁp ?‘Eﬂ?ﬂ\i ¥ istmures G ?lr‘_?"?“‘gﬁ‘ EEEEEEEEE
g - UELEVAGE ﬂele fet



PR@'VERB‘% Séquence 3 0

Produlre de la viande BLo de molns de 14 mols

I VELLE-AQIATAIME
Bl

GG |
| — ) Stephen De PEYRELONGUE, s
e J Paysan Bio en Correze = N | L R e,
) s _ ; .:“ ,-’j. g ——
\ § :. ¥ o X » . " . ¥
\ % i R Lohe A o wf
4 L8 0 ;‘ “‘ r ‘: ; -LI
| s e P

—

« Le JB ale méme parcours que le
VEal rose... tous |es veaux ne
peuvent pas partir en roses

.. «... je vends [e collier & école,
le rti au collége et les grillades en
vente directe... »

‘Stephen De PEYRELONGUE,
. /PaysanBio en Corréze. ;'

3 AN

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB




Sé 3
P R@v E RB% Perco];i?(r:ee de La viande BLo de molns de 14 mols @

B D H{IU'-I'ELLE- QI.ITJl

- LE JB, CEST UNE RACE ET 0U
SAVOIR-FAIRE

«... Jai choisi la race Aubrac pour sa
LT TN . I . 34 )

capacité 3 valoriser |'herbe et de faire du |

gras... LN

.. Avec la viande de JB d'un an le

consommateur est content » Siephane de PEYRELONGUE

eleveur BIO en Corréze

— LEQUILIBRE MATIERE DANS LA
COMMERCIALISATION DU JB

«... je vends le collier al'école, le roti au
college et les grillades en vente directe...

c'est & nous & mettre un prix sur nos
produits  »

R

»

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la ! Eli aanen
. . - ':iﬂ YR wstm
production de nouveaux types de produits males AB




Séquence 3

FR‘@'VERR.I;L/

“ Caractéristiques des carcasses

"

PV abattage  Age abattage Poids carcasse

4003 440kg 10 mois 220 kge
g
GMQmoyen [EE=x COE,,F/U-
1300 - 1400 g/j GRAS
3

COMPETITION
ALIMENTATION
HUMAINE

A%

O

Part de protéines consommables
par [homme dans la ration

AUTONOMIE | —-.
ALIMENTAI'RE

Part de lalimentation produite
sur [exploitation

\ 4+ 5
" *
Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB

Produlre de la viande Blo de molns de 14 mols 9

Bouvibio Rustique
de 220 kgc

Référence

NORMABEV

193 kge

0=/0-
2-

RDTCARC 9a-al%

CONSOMMATION DE
CONCENTRES

KG/UGB .

(antité de concentrés
consommée par couple mere-veau

I VELLE-AQIATAIME
Bl

Période de naissance

AS0NDUEMAMUILI
AONDUEMAMULLI

Période de production

RATION DE FINITION

|4 2kg/j de concentrés pour
lengraissement 90 j

~ Pog % i
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Croissanc

-~ Sé 3 PN
PRWV E RB% Perg;i?(r:ee de Lo viande Blo de molns de 14 mots @ CUD

Pierre REGNE, o Pierre REGNE,

Elev,eu,r d l(:)o.ssetd?ns les Eleveur a Fosse dans les Pyrénées
yrenees vrientales Orientales

—

« Je groupe mes vélages pour que
tout se passe en batiment : vélages,
lactation, repro...si c'est bien gére,
'année derriere est assurée...

.. ensuite il faut de ['herbe bien
sar »
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Produlre de la viande BLo de molns de 14 mols

PREVE RBIAL , Séquence

— @ Bouvibio Rustique

COMPETITION
ALIMENTATION. e

AUTONOMIE _—. @ CONSOMMATION DE
ALIMENTAIRE . [l CONCENTRES
HUMAINE B AN

Part de protéines consommables
par [homme dans la ration

L
" *
Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB

KG/UGB _ .

Part de [alimentation produite [uantité: de concentres
sur [exploitation consommée par couple mere-veau

C

Bl_:I'JiI'IE
Croissance

L

Période de naissance

de 180 kgc As0NDUEMAMUILI

(AONDUEMAMULLI

£l aur

“ Caractéristiques des carcasses ‘ Référence | =
PV abattage Age abattage Poids carcasse 5 " | Normasev | oo
3203350kg 10 mois 180 kgc $| BT kge | =

o0 CONF 2o

GMQ moyen [agag B+/R= 0=/0- | ©

1000 g/j GRAS
|+ 2-

Période de production

Croissance

o

engrassement
1400g/

01 mval OL Juin 3L jull ©1 2ot 31acdi Dloct ZLoct 01 déc 3L déc 3L Janw

Lait + herbe 7] ‘%oin + méteil

RATION DE FINITION

2.0 kg/j de concentrés pour
[engraissement

EX
’ MINISTERE
i G DE L'AGRICULTURE
3 E flli_-.-=:I MATE ET DE LA SOUVERAINETE
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Produlre de la viande BLo de molns de 14 mols

LE BOUVIBIO DE
MONTAGNE

g Neutralité carbone
fa et entretien du paysage
A\
Une production de viande en amriere saison qui valorise
_n\orbo date. Ltindralre de production est

parf dapte aux i des sy de
maontagne, Le Bouvibo de montagne entretient le
paysage. Son empreinte carbone est neutre.

MevRIL, S e

P R@'v f RB]VM/ équence

Pierre REGNE
éleveur BIO dans le 66

C

Bl_:I'JiI'IE
Croissance

w

w

Dispositif Acquisition de connaissances techniques sur la
production de nouveaux types de produits males AB

Y stmuTes 3 p
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Le Bouvibio : Est-ce une bonneviande ?

Qu’en pensent les consommateurs quil'ont godtée
en restauration collective ?

Isabelle Legrand, Faustine Noél, Paul Tribot Laspiere (Idele),
P Cécile Bord (VetAgro Sup)

s . o . Pﬁ E :
Séminaire final — 14/06/2024 QD
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Lequel de ces steaks hachés provient d'un Bouvibio ?

Steak 5% de
matiére grasse

Steak 6% de
matiére grasse
Bouvibio

Steak 15% de
matiére grasse

il .Pﬁ_l_E_ .

k. [ e FERLT T ———
El‘u. Y s




—"\0S avis : m-gm‘éﬁ @
Lequel de ces steaks hachés provient d’un Bouvibio ?
| Classement

Steak hache 15 %

3

Steak hache BIO

Steak haché 5%

W
V]

Steak haché S |
R S S b G Ty
5 A MG BIO BOUVIBIO E.!l U ermirre = 3§ ALMENTAIRE

el ¥ INSTIUTLE 3 A
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- Notre réponse : des tests

en situations réelles de consommation

4 tests
818
convives

Lycée général & professionnel Hippolyte Fontaine, Dijon
Sauté a la Mexicaine — Mai 2023

Restaurant inter administratif de Lyon (RIL)
Steaks et tranches de faux-filet a la plancha — Oct. 2023

Campus d’enseignement supérieur VetAgro Sup,
Lempdes/C.Fd — Steaks hachés grillés — Oct. 2022

Lycée agricole de tulle-Naves
Steaks hachés grillés — Mars 2022




Petvace idele -

4 tests

- Des publics variés

818
convives

51% de femmes 41% d'adolescents
46% d'hommes 58% d'adultes
3% sans réponse 1% sans réponse

- Dans différents environnements

36% Lycée agricole Commune rurale

24% Enseignement agricole supérieur Périphérie de ville moyenne
18% Lycée général & professionnel Ville bourgeoise moyenne
22% Restaurant inter administratif Métropole

‘“ I__I']L

T
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- Différents produits x prépa. culinaire

Steaks hachés Steaks de Pieces de
| faux-filet faux-filet ]
Y '
Cuissons rapides (grillées) Cuisson
mijotée
’ ° ] LI 4
—" D’origines variées 4tests

convives

73% de viandes Bouvibio
27% de viandes témoins




Origine des viandes dégustées i

. . , . 4 tests
—Une viande par consommateur : Bouvibio ou Témoin 818

convives

= \liande de Bouvibio
= |ssue de jeunes males Bio produits dans le cadre de PROVERBIAL
= Races allaitantes
=9 a 12 mois d'age a I'abattage
=180 a 220 kg de carcasse

- \/iande témoin dans 3 tests
sur 4 (cuissons rapides), selon
I"approvisionnement habituel du restaurant

—" Steak haché :
= Steak haché formé sous basse pression 10% de MG

Des produits plutot
positionnés sur du

haut de gamme en
bouche !

= Steak haché formé sous basse pression 15% de MG
= Steaks et pieces de faux-filet : steaks Label Rouge
— Sauté : pas de t¢moin @!&%

'.__. ri:"=:| HJ"H. i 4 IKSTTUTIE 2 od B PLMENTAIRE
E_! LD ineidele =



Origine des viandes et fabrication %L
des steaks hachés de Bouvibio

— 10 animaux, 3 sites de production :

INRAE ARVALIS Eleveur (19)
Laqueuille (63) Les Bordes (36)
( A ( ) ( N\
5 animaux : :
4 animaux 1 animal .
—  Angus x — . : — — 10 animaux
Limousine Aubrac
Salers
. J (. J
( R ( ) ( N\
| 3 en congelé | 2en congelé | 1 en congelé . 6encongelé
2 en frais 2 en frais & 4 en frais

— Au total, environ 51 kg de collier | -
et 54 kg de caparagon

= Une seule mélée industrielle o — S s
el ? o B L'acRicuLruns .

L. B |‘ (il }_‘.‘;ﬁ%‘,‘i  NSTTUTIE 4. AUMENTARE
iy B  1'ElEvRGE idele =




Origine des viandes grillées ef L
de Bouvibio

— Faux-filets de 11 animaux produits dans 2 stations expérimentales

- Au total, environ

36 kg de viandes BIO ARVALIS INRAE
Les Bordes (36) Laqueuille (63)

6 animaux 5 animaux L .
— . . — 11 animaux
Limousine Angus x Salers
. J
( )
| 13 kg steaks 23 kg tranches
de faux-filet de faux-filet
& J

'.__. ri:"=:| HJ"H. i 4 IKSTTUTIE 2 od B PLMENTAIRE
E_! LD ineidele =




Origine des viandes du sauté o)
d’animaux Bouvibio

- Vliandes de colliers basses cotes non maturées,
préparées en morceaux de 40-50 g

— |Implication de 2 sites expérimentaux et
de 3 éleveurs

ARVALIS INRAE Laqueuille

Les Bordes (36) (63) Eleveur A (09)

Eleveur B (66)

Eleveur C (81)

H l

. 3 animaux 2 animaux 1 animal 13
6 animaux ;
Limousine Angus x Gasconne animal Aubrac x -
Salers des Pyrénées Aubrac Blonde d’A. animaux

14,7 kg

7,5 kg

4,0 kg

2,0kg 2,1kg

30,3 kg

nnnnnnnnnn

¥ istmures s
Yiline: idele =,




AT

Préparation des steaks hachés: test 1 4; c@j

Cuisson avec de 'huile
sur une plaque chauffante
pendant 3-4 min

Steak haché salé et poivré,
servi avec de la purée,
sans sauce




Préparation des steaks hachés : test 2 s

Steak haché salé et
poivré, servi avec
de la purée et/ou
des légumes,

sans sauce

Cuisson 5 min/face
dans beurre et huile
d’olive sur plaque
chauffante

+ stockage en étuve . ‘
. 0 - Pae W

a 70-75°C p— : (5 Hasain

LY
L UELEVAGE




Préparation des steaks et piéces ) @'
de faux-filet : test 3

=
=~ } | 1 Cuisson qq min/face a la plancha

sans matiere grasse

Parage des viandes de y
Bouvibios avant cuisson R e’y L

nnnnnnnnnnnnn
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Préparation du sauté : test 4 o

REsTau c@?

FORMATION & METIERS

Recette RESTAU’CO :

sauté a la mexicaine

* @Garniture aromatique :
carottes, oighons, eau, jus
d’orange, biére, sel, poivre,
roux a huile

* Enfin de cuisson : tabasco
vert, cumin, origan

 Temps de préparation +
cuisson : .
30 min + 2h30-2h45 AN —

E i':i'l.‘:' ALY wsTmurce ¢



L A
Organisation des tests Vi dele

— Tests gérés par Idele, avec I'appui de VetAgro Sup et d’étudiants
de la Licence ABCD-site Auvergne (test 1)

- Avec la préparation/cuisson habituelle des cuisiniers

— Degré de satisfaction des convives mesuré par :

= Questionnaire sensoriel sur le produit dégusté
= Notes d’aspect général et de satisfaction en bouche (0 a 10) '
= Proximité avec le produit habituellement proposé —
= Souhait de reconsommation éventuelle
= Caractéristiques (1 a 3 adjectifs / 13 propositions)
= Pesée des déchets d’assiette

— Et questions sur les qualités extrinseques (critéres
environnementaux et sociaux liés aux modes de production)

= Critéres non sensoriels intéressants les convives (1 a 3 choix /10-11 prop.)
= Sensibilité aux produits BIO
= Nature des produits BIO souhaités au restaurant

' "Pm.z N — TP B
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puestlonnalre de dégustation d'une viande bovine

Dans l2 cadre d'un programme de racherche sur Ia viende bovine. nous vous solficifons pour
déguster un morcesu de viande. Nous vous remercions de répondre a l'ensemble des questions.
Bonne dégusistion !

1- Pour quelle(s) raison(s) avez-vous choisi ce plat ? (f & 2 réponses possibles)
J'aime la viande bovine

Jaima pariculitremant Iz viande grilléa

J'simais moins les autres plats proposés

Ce plat m's paru appétissant

Le prix m's décide

Je n'avais plus |2 choix

vooaguauoa

2- A la vue de cette piéce de viande, que pensez-vous de son aspect général ?
0= pas appélissant 10= lrés sppélissant

S0 ©1 22 Q3 Q4 Cc6 Q06 O7 ©8 09 c10

Pour répondre 4 |a suite de ce questionnaire, mesci de déguster volre pidoe de viande.

3- Aprés dégustation, avez-vous aimé cette piéce de viande ?
0= pas du tou! aimé  10= beaucoup aimé

S0 ©1 g2 Q3 =L C5 96 Q7 ©e&e 09 c10

4- Coftn piece de viande était-elle similaire 3 celles que vous avez I'habitude de consommer ?
C Oui 2 Nen

5.Sélectionnez les mots qui décrivent e mieux la piéce de viande que vous venez de déguster :
C Caoutchouteuse O Filandreuse D Grasse
C Claira O Foncée O Odaur intense

© Comgacte O Fondante D Séche
C Dure O Golit intense O Tendre
C Fade

6- Si une nouvelle occasion se présentait, simeriez-vous reconsommer cefte piéce de viande ?

c (=} o C
Nen, cerlainemant pas  Non, probeblement pas  Oui, probablement  Qui, certaingment

04

STITUTDE §
Petvace idele

Exemple de
guestionnaire
de dégustation
utilisé
Test3
du 3 au5/10/2023

1/2

EX
g MINISTERE
@ DELUAGRICULTURE
ET DE LA SOUVERAINETE
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Peitvace idele

7 - Quelles autres caractéristiques souhaiteriez-vous pour les piéces de viande grillées
proposées par votre restaurant d'entreprise ?
Cochez v maximum 3 propasifions parmi les 11. Prenaz le fampe de foutes fes fire §

Aider la rérmunération des producteurs

Connaitre 'origine de ce qui est dans votre assistte

Consommer des produits non QGM et sans pesticides

Consommer une viande bonne pour vofre santé

Participer & I'entretien des paysages et au maintizn da la bicdiversita

Consommer des produits sous signes de qualité (AS [Agriculture Biclogigue]. Label Roug
[Indication Geographique Protégée] et autres)

Consommer local

Respecter 'environnement

Exemple de
guestionnaire
de degustation
utiliseé

Respecter le bien-&tra animal

Encourager '&élevage su péturage

Aucune proposifion ne me convient

8- 'une fagon générale, étes-vous sensible 3 la consommation de produits biclogigues {(bio) ?
O Cui O Meon

8- Quels produits bio souhaiteriez-vous consommer dans votre restaurant d'entreprise 2
Sélecfionnez 3 principales calégories

Fruit Yaourt Pain
Légurne Wiandes Aucun
Fromage Céréales Autre : préciser

10- Vous étes -
O Une famme
3 Un homme

O Mon genré

o

LIMAT SeSAM

S

11-Vous avez ans.

Merci d*avoir pris le temps de répondre 3 notre enquéte !

Pawe.

=y W @ _7/—

Test3
2/2

" Pae,

Uelne: idele
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Quelques images du test 1 —

L'ELEVAGE

’ |
|dentification du type de viande évalué (Bouvibio/Temoin)

Vérification des questionnaires remplis

Pesée des restes éventuels

nnnnnnnnnn
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Quelques images du test 2 =t '@'

L'ELEVAGE

Pesée
des restes

" Pae

3 ey = ]
Eiﬁﬂ'ﬂfsrﬁﬁ INSTITUT O



Quelques images du test 3 s
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Quelques images du test 4 —) C(!F
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PrulJ..nl & de |a wiande biologigue qui valorise
@5 territoires avec le troupeau bovin allaitant
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Notes d’appréciations sensorielles  smmise
moyennes des viandes de Bouvibio

— Des viandes tres appréciées des consommateurs, aussi
bien des adolescents que des adultes de tous ages

Appréciationvisuelle

<> 6,1/10

Steak
haché 6%

< 6,4/10

Appréciationgustative

- .Pﬁ_l._,!';.
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. ] Cetevace idele v
'avis des 818 convives &
(RHD collective, scolaire ou non) /\\\
k\b“‘\\‘\\

- Appréciation visuelle

o Aspect jugé tres satisfaisant : notes moyennes > 6,8/10
excepté pour le SH Bouvibio du test 2 (note = 4,8)

- Appréciation globale apres dégustation

o Trés bonne appréciation : notes moyennes >7,3/10
excepté pour le SH Bouvibio du test 2 (note = 4,9)

-~ Moindres performances du test 2 :
o Pour les viandes de Bouvibio comme pour les témoins
o Effet de contexte : profil de convives + critique ?
o Effet pénalisant du mode cuisson ?




L . Ay @
Les qualités sensorielles rmsidele  \B

du Bouvibio vues par les 818 convives




Les qualités extrinseques des viandes ’/@’

Petvace idele

les plus importantes pour les 818 convives

Pourcentage de convives intéressés (1 a 3 choix possibles)

o
Produits locaux 52,3%
Rémunération des producteurs 45,7%
= Respect du bien-étre animal 43,3%
Viande bonne pour la santé
el R e o e i i s i o i e e e e o e e e SPRPEPEE

Respect de I'environnement

Elevage au paturage

Absence d'OGM et pesticides
CProduits S0

Maintien des paysages et biodiversité

Aucune de ces propositions

— Le Bouvibio posséde des atouts sur I'aspect local/connu,
le bien-étre animal, I'aspect santé
(produit maigre, AG oméga 3) ... AT

k. B i e fUmenTAIRE
B ! S inieidele =
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Intérét des convives pour le BIO  wma

— La viande dans le TOP 3 des produits BIO a intégrer
en restauration collective selon les consommateurs

— Devant les fromages (32%), yaourt (31%), pain (18%)

et céréales (15%)

- Méme si les produits
SIQO ressortent peu
dans les qualités
attendues

- Et alors que seuls
35% se disent sensibles
au BIO |

Légumes
51%

Fruits
64%

(;
!

Viandes
44%

T e
i i BB T
VIEErEW wrmas




Le Bouvibio : une viande maigre ? = '@'

=" 0ui ... en tenir compte pour la fabrication
de steaks hachés
= Dans nos essais, objectif visé : 10-12% de MG

- Collecté : 54 kg de Caparacon
et 51 kg de collier

- Résultat : SH a 6% de MG |
- Pas rédhibitoire

=" Mais ... pas d’'impact négatif
sur la satisfaction des
convives, pour les
. « s 4 tests
viandes piécees 18
ou mijotées

convives

ol Pﬁ_l__[i - I

L B antait e ————,
LS wsrne



Une viande maigre ? = '@'

— \iandes piécées : la jeunesse des animaux donne des
produits potentiellement tendres, ce qui compense le
faible taux de gras

Description des steaks BIO Description des faux-filets BIO
64 consommateurs 62 consommateurs
Claire

FO“d?‘_”te TFondante

Taille de caractéres proportionnelle au
DU“( NG

% de consommateurs ayant cité
les termes (par type de viande)

- \iandes mijotées : c’'est méme un avantage visuel,
surtout pour les jeunes générations qui craignent le gras

visible
\_J/ as
A FO n d a ﬂt Description des Sauté BIO
Ve d Odorant 144 consommateurs
f-‘tll alr ir' UX QOUt
Yoﬂce Pite T Pae N ) B
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- Qui, mais rarement détectée par les convives (produits cuits)

— Certains percoivent une différence de couleur par rapport
aux 2 standards Boeuf et Veau

— Selon le produit, le mode de cuisson retenu et la présentation
qui en est faite au sein du restaurant, les convives associent la
viande de Bouvibio soit a du beeuf, soit a du veau

% des convives ayant
Produit Bouvibio Descripteur | Cité en : . y
testé ce produit

Steak haché - T1 Clair 24% (n=211 convives)
Steak haché — T2 Clair geme  15% (n=120)
Steak — T3 Clair 3eme  14% (n=64)
Faux-filet— T3 Clair 7¢me  11% (n=62)
Sauté — T4 Foncé Seme  24% (n=144)

SN Tous produits Couleur citée par 20% des 601 convives

818
convives

B'w FE! Iﬂ' u_ ¥ stmores ﬂele ii:_': “““““““
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avis des visiteurs du salon Tech & BiO i

L'ELEVAGE

a Bourg-Les-Valence, en septembre 2023

- Résultats de satisfaction
apres dégustation

— Sauté majoritairement jugé tres
satisfaisant a la dégustation, avec
de nombreuses notes entre 8 et
10 (moyenne a 8,1)

Ts du

w04 12.3]4

M

-~ Avis sur la nature de la
viande

OCQ&L 'Utﬂmde ’UM Gk fonser o ;

g @“.m B
MERC |

- 60 réponses de satisfaction

- Proximité supérieure de la
viande de Bouvibio avec le boeuf
gu’avec le veau, pour + des 2/3
de ces convives improvisés

_ - Ceci rejoint I'avis des cuisiniers
- 62 sur la nature de la viande du test 4

- .Pﬁ_l._,!';.
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avis des cuisiniers rencontrés == w

L'ELEVAGE

sur les viandes de bouvibio testées

Respect lois
EGAIlim / Viande
Climat et Prix ? considérée
Résilience sur : comme du
les produits boeuf Couleur claire, dont
durables il ne faut pas
Poids portion pour un faux- surestimer I'impact
filet proche des 180 g Une Viande SRl

(en deca de 220 g, malgré

une certaine variabilité) ada ptée
Praticité de travail é Ia R H D Associations

Viande trés tendre

car pas de nécessité de flaveurs
de maturation faciles et
Préparation rapide Viande maigre, nombreuses
\ (environ 2h30 pour délicate a
un bourguignon) cuisiner sans
MG

nnnnnnnnnn
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Pouruneinformation plus complete, des fiches de synthese
surles principaux tests
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Tests en restauration scolaire i idele
3 fiches de synthese

?R!‘V!P‘::l;‘:'l‘/
Thdlidele

Dégustation de viande bovine BIO
Steaks hachés de Trés Jeunes Bovins males
au self du campus de VetAgro Sup

Année 2 - 13/10)2002

A RAND @ . Ve
Ex
//’ MINISTERE
‘ DELUAGRICULTURE
S ET DE LA SOUVERAIMETE
ALIMENTAIRE

teiene: idele s
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Tests en restauration collective —  tamaidele

d’adultes - 2 fiches de synthese

PREVERBIAL,

: Dé :
de bovine BIO Sr“”SUSIat:on
ins males S € de Traq ).
unes B{Oc\;\enwon au Comita des e

A Sroas 03
Fope et e~

n de vian

de Tres e 7
dministratl

pégustatio

: 3 griller
pieces a griiiet
au restauranl intera

onin 3 ILE0AS
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Exemples de contenu d’une fiche

p o s e sl s __, ,—_-. _ -
aif et A Risultats S 0 W 40 (P 10 0 Cuedies autres attentes pour
A. W_-’ """“"’ e piks T La viande du saubé corsomenée au sell >
g r — - ] e '.‘_‘l
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Merci de votre attention |
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’avis des cuisiniers rencontrés ==
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sur les viandes de bouvibio testées

Place a Grégoire MAILLE
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Principaux enseignements s
des tests réalises

- Divers atouts identifiés par les 818
consommateurs des 4 tests réalisés
et les participants aux 3 tests bonus
sur les viandes de Bouvibios de 9-12 mois

- Texture régulierement qualifice de tendre et fondante, qu’il
s’agisse de steaks ou tranches de faux-filet grillés, de sauté de
collier-basse cote, voire parfois méme de steaks hachés

- \iande peu nerveuse, facile a couper, ce qui a son importance en
restauration scolaire

— En cuisson mijotée, viande est peu gélatineuse, limitant les rejets
par le jeune public

— |dem pour I'absence de gras visible, I'aspect maigre constituant
également un atout pour la santé (intérét de 34% des 818 convives)

—\/iande peu grasse, donc de golit peu intense, doux, a I'abri des
« accidents » (agneau, porc) et autorisant une grande liberté de
composition pour le cuisinier
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Principaux enseignements e
des tests realisés

- Selon le produit, le mode de cuisson retenu et lIa
présentation qui en est faite par le restaurant, viande
tantot associée a du boeuf (steaks hachés, pieces grillées),
tantot a du veau (sauté)

- Des différences de couleur parfois percues par rapport a
ces deux standards, la viande des bovins de 9-12 mois BIO
apparaissant claire pour du beeuf et foncée pour du veau,
sans impacter notablement la satisfaction des convives

- En revanche, risque de voir les steaks
hachés jugés secs, compacts et durs
(comme lors du test 2), s’ils sont
trop maigres

intégrant plus de caparacon a la mélée pour obtenir
des taux de MG d’au moins 10% " Poie,
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14 juin 2024

PREVERBIAL,

Séquence 5
Produlre plus de viande bio sur notre
territoive, est-ce que c'est co mpatLbLe avec
le climat ? Les autres ev»J eux
environnementaux ? Rielles attentes
soctétales améliorées ?

Ay

Celevac: Idele

Produire local et faire valoir les atouts
environnementaux pour les territoires
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Quels atouts du bio et local ?

@

- Est-ce bon pour le Climat ?
a I'echelle de la ferme, localement

a I'échelle des territoires, ‘vie complete’

- Est-ce bon pour les écosystemes et |la santé ?
'eau, l'air et le sol sont-ils mieux protégés ?

—~ Quelles autres attentes sociétales en lien avec le
milieu sont mieux satisfaites ?




B0UVIBIO
FOCUS SAm
Lun

we LE BOUVIBIO DE
| MONTAGNE

Neutralité carbone
et entretien du paysage

Une production de viande en arriére saison valorise
I'herbe d'été. L'itinéraire de production est
parfaitement adapté aux contraintes des systéemes de
montagne. Le bouvibo de montagne entretient le
paysage. Son empreinte carbone est neutre.

EX
. MINISTERE
c G DELUAGRICULTURE
ET DE LA SOUVERAINETE

IKSTITUTLE 3 ALIMENTAIRE
Minieidele =




CAP'2ER@®
S O 4 & i

Consommation

Emissions de Qualité de l'air :::s:::;:auon Qualité de l'eau
{ammoniac) P (azote, phyto) d'eau

CES
/
¢ O

Consommation en
Consommation
Erosion produits
en phosphore
phytosanitaires

® wiiff

Productlon
Stockage de Maintien de la Performance
d'énergie “
biodiversité nourriciére
renouvelable

carbone

Méthode certifiée par Ecocert-

*
EEHE . 7 .
* grgig;mrg * Alignée sur les standards Analyse de cycle de vie et
VS UNE utilisée pour certifier LBC

'r"EHSJDr..I

E *

) iﬂﬂpf"’”ﬂ, Plus de 36 000 diagnostics et 365 organismes utilisateurs
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Fermes enquétees Proverbial

— P|lus faible consommation d’énergie pour
produire 1 kilo de viande bio: 70% des cas

—" Une plus faible émission de gaz a effet de
serre (GES) par kilo produit bio: 70% des cas

- Un fort stock de carbone organique maintenu
dans les sols avec 85% d’herbe dans la SAU

— La part des émissions de GES issue de
processus non naturels est tres faible :

2-16% du total émis est du CO:
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A I’échelle des territoires,
qguel gain carbone ?

— Aujourd’hui sur AURA, 7200 jeunes males bio quittent leur
ferme et seront engraissés en conventionnels

A —

10 mois en-batiment
3 500 T.de concentrés achetés

—_~

-1 670 ha de plaine | gjé?éales, mais)
4 !r;é‘«\ x
produits phyto : ;”
de la viande non bid'ddns les assiettes




PREVERBIAL,

Si la production de Bouvibio se
développait en région AuRA :

le scénario pour votre région




Et si ces bovins etaient finisen ==
bio sur la région demain ?

Avis des acteurs locaux sur = Modéles de production
R . . testés dans Proverbial
commercialisation des animaux

appliqués—
relocalisés Nb _de: chhes B/Q constant
Destination des Broutards

s disvag

o

Boeufs AU R A

rajeunis
10% Veaux <8

mois
40%

moins de cultures plus de prairie

pour finir les animaux bio nés sur le territoire, il faut | annuelles et luzerne

convertir les prairies des cessations lait ou viande
conventionnelles, et des surfaces de mais ensilage
libérées par cessation converties en SH

®
ICULTURE
SOUVERAINETE

+ 500 ha de SAU bio en plus sur AURA
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Une « relocalisation » qui serait
bénéfique pour le climat

ClimAgri
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= 35 % de GES émis par an pour élever un

bovin male de la naissance a l'assiette

N Gaz a effet
de serre

Les émissions de GES liées au
transport des animaux jouent peu

Dans les fermes ( AURA+Annexes)
Baisse de 26% du méthane émis
Baisse de 52% du CO2

Baisse de 69% du N20
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Une « relocalisation » qui-
une viande de qualité et locale

| t
| Crédit photo @myedit_ ai




Aujourd’hui, la viande de veau
en RHD, c’est quoi ?
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\ - LaRHD : 66% de I3
viande de veau
importée

La RHD collective,

fipremier débouché de

la viande de veau
importée (42%)

— 60% de veau

importé dans I'assiette
d’'un consommateur de

RHD collective !
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Evaluation du besoin de |a
restauration scolaire

PART DE LA

RESTAURATION SCOLAIRE [~V PSP repas/ an en AURA (Praf 2020)

LIU% - |La restauration scolaire, c’est 40%
de la RHD collective

Dans la RHD collective

-7 000 T de viande bovine pour la
RHD collective en AUR Atrotre estimation)

BESOIN RESTAURATION
SCOLAIRE REGION AURA

2bal T

De Viande bovine fraiche,

Soit 3 800 TEC

‘ - Pae
Calcul faita partir des données sur la population dejeunes (observatoiredes territoires). Le pourcentage de jeune présent ala cantinevient S !
de I'INCA3. Le grammage des portions recommandés vient de |’ANSES.

(Effectifs scolairex partcantine) x grammage portion recommandée x 4 repas /20 x 8 mois/an
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Le potentiel de production en

AURA

POTENTIEL DE

S Si tous Ies.broutards
1 2["] T BIO produits dans la

région AURA restaient
\ De Viande bovine fraiche. sur |a région. .

' Soit 1 700 TEC

RELOCALISATION DES
ABATTAGES BIO

+21%

7000 Abattages en plus des
23 000 en 2020

PRODUCTION DE VIANDE
BOVINE BIO (TEC)

+ 20%

Par rapport  la production

bovine BI0 2020

PRODUCTION DE VIANDE BESOIN DE SURFACES EN
BOVINE BIO ALLAITANT BID
(TED)

+ H3% R+500 HA

Par rapport & la production bovine D'herbe, luzerne et méteil BIO
BIO du troupeau allaitant 2020
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Une « relocalisation » qui serait
béenéfique pour la préservation
des ressources energetiques
non renouvelables




- 50% des consommations énergétiques (/ha)

18 % d’économie d’énergie directe consommée dans les

exploitations en régions et territoires annexes : BM au pré, moins
de paillage, d’épandage ou delabour...

80 % d’économie indirecte en moins, a I'échelle de la planéte:
production des engrais ou d’aliments concentrés inutile

461 000 km de camions évités Transport AuRa +

Occitanie
= 161 500 litres de carburant économisés

Soit I'équivalent du carburant qui serait utilisé pour
cultiver toutes les cultures annuelles nécessaires a
I'alimentation des jeunes males relocalisés sur
Occitanie et Auvergne-Rhéne-Alpes.

Baisse des imports en veaux pour la RHD
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Une « relocalisation » qui serait
béenéfique pour la sante
des hommes et des
ecosystemes
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ClimAgri

Moins de Moins de résidus

: phytosanitaires (liés aux
nuisances sonores cultures)

e Baisse du transport Meilleure qualité Ramené a 'UGB
de |'air présent élevé (meres
nourrices et les jeunes males
e Moins de particules élevés) = = 300 B
fines (transport) grammes de matieres

actives utilisées.

e Moins ammoniaque
émis (- 56 %/ Ha)

* Moins de composés

organiques volatiles
(-42 % de COV émis par an a
partir des territoires
d’élevage)

Et des terres a bon potentiel libérées pour I'alimentation humaine !
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Des sols
préserves

Une meilleure

qualité de
I'eau

Et aussi...

e + de matiere organique (+ 7 %)

e Sols ¥ couverts (+ 20 % = baisse des surfaces
en cultures annuelles), d’ou = d’érosion

e risques de pollution baissés

e VViande produite avec équilibre en azote (contre excédent territorial

aujourd'huide 23 kg d’azote /personne nourrie)

e Pasd’apportde phosphore minéral acheté:ressources préservéese

¢ et pas résidus de produits chimiques type pesticide

* % 32% de prairies
¢ + de linéaires de haies maintenus

e Pas de déforestation induite : baisse des

besoins en tourteaux de 97%
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Une production en cohéerence
avec les attentes sociétales
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m_h Moins de stress au transport, souvent sur de
) ' @_f. grandes distances !

Plus de temps aux prés dans leur vie,
Une alimentation a base d'herbe et avec

moins de concentrés utilisés |

Des prairies confortées dans les paysages de la region,

favorable a |a biodiversité
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Cette relocalisation, c’est aussi...

Scénarii
AuRA et Une viande 100 % bio
Occitanie

Baisse de 30 % de la production
de carcasses

(échelle Europe, mais plus de viande disponible en France)

« Libération » de 18 % de terres
agricoles en ltalie et Espagne
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Les Bouvibio répondraient aux plus importantes @
attentes de nos 818 consommateurs testeurs en =
matiere de « qualités extrinseques »

Quels produits bio dans ma cantine ?

La viande bio dans le Top 5 des
attentes en produits bio

uestion sur

En % des réponses aladq
dues

les qualités « extrinséques » atten
46%
Laspect local de I —\’
production : —
La rémunération

des producteurs — 36%
Le bien-étre

animal

Lorigine connue

AP

S
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Une « relocalisation » de nos
ieres males BIO qui serait
bénéfique pour nos ressources
naturelles |
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PREVERBIAL,

Séquence Passons a |'action !

Le Bouvibio, produit adapté a notre cible




Rappel du contexte reglementaire
par Mr DELAIR, DRAAF AURA




E
PREFETE
DE LA REGION
AUVERGNE-
RHONE-ALPES

Litverd
[ B
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Mise en ceuvre de la loi EGALIM
en restauration collective

-14/06/2024 -

ction régionale de I’alimentation, de I’agriculture et de la forét Auvergne-Rhone-Alpes
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1- Rappel -

loi EGALIM en restauration collective
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Dispositions législativesapplicables a la restauration collective
Lois EGAlim et Climat & Résilience

Approvisionnement en Diversification des Lutte contre le gaspillage Réduction du plastique Information des
produits durables et de sources de protéines alimentaire usagers
qualité ;

*si > 200 couverts/j plan * diagnosticet démarche de * Affichage permanentde
* 50 % de produits D&Q pluriannuel de lutte contre le gaspillage ‘ univ./sa la part des produits D&Q

dont 20% de produits bio diversificationde alimentaire + produits PAT

«2024 : proteines * si > 3000 repas/j * Campagne annuelle d’info
->60% deviandeset * scolaire convention de dons avec +2025. Contenant & emporter de la part des produits
poissons D&Q (100% association(s) habilité(s) réutilisable ourecyclables D&Q

restauration Etat et EP)
->Extensiona la
restauration d’entreprise
privée

ique Prioritaire du qll‘P . :

e ) e
pagnement et suivi (France) bio (bio inclus)

ri®rialisé Tous secteurs 12,13 % 24,86 %

RAPPORT ANNUEL AU
PARLEMENT

Enseignement 16,16 % 30 %

* Somme des achats totaux bio/somme des achats totaux de denrées
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La restauration collective un levier privilégié pour la transition
alimentaire

¢ Tarification sociale

Justice sociale . . . "
e Acces a une alimentation de qualité

e Education de la jeunesse

Education alimentaire ete e
¢ Sensibilisation

* Modes de production
* Modes de consommation (vég, gaspi, plastiques)

Transition agro-écologique

e Volumes d’approvisionnement
e Contractualisation
e Filieres de qualité, filieres durables

Structuration de filieres
locales
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Qui est concerné ?

»>Les restaurants collectifs gérés par des personnes morales de droit public

Les restaurants collectifs gérés par des personnes morales de droit privé en charge d’'une mission de
service public : (périmétre de l'article L. 230-5 du CRPM)

»services de restauration scolaire et universitaire,

»services de restauration des établissements d'accueil des enfants de moins de six ans,
»services de restauration des établissements de santé,

services de restauration des établissements sociaux et médico-sociaux,

Services de restauration des établissements pénitentiaires.

ute la restauration collective privée sera concernée en 2024

en rouge : des modifications ou compléments
apportés par la loi Climat et Résilience
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Mesure « approvisionnement » :
des produits durables et de qualité dans les assiettes

50 % de produits durables et de qualité, dont 20% de produits biologiques
depuis le 1¢" janvier 2022

et

60 % de produits durables et de qualité pour les viandes et les poissons
au 1¢f janvier 2024

(taux porté a 100% pour la restauration d’Etat)

Eﬂr% des valeurs en rouge : des modifications ou compléments
Comptabilisation des taux d'achat HT .Flmr apportés par la loi Climet et Résilience
année civile

Déclaration obligatoire 3 DEdarat'c’; annuelle Bilan statistique
partir de 2023 pourchaque national
restaurant collectif

nnnnnnnnnn
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Quels sont les produits durables et de qualité selon la

Les produits durables et de qualité ciblés :

loi ?

(™
= Agriculture biologique et autres signes officiels de la qualité et de I'origine .FqB .
(Label rouge, AOP/AOC, IGP, spécialité traditionnelle garantie) Uitz b T
« Produits benéficiant des mentions valorisantes : issus d’'une exploitation beneficiant de la haute valeur ﬂ s ;ﬁm

environnementale — « HVE », fermiers (sous conditions)
+ Jusqu’au 31/12/20286, produits issus d’une exploitation bénéficiant de la certification environnementale
« Produits béné&ficiant de I'écolabel péche durable
« Produits bénéficiant du logo RUP
« Produits issus du commerce équitable
» Produits sélectionnés sur les colits imputés aux externalités environnementales

#:ﬁ _ i
de niveau 2 i é@“ﬂ% -

= Produits acquis principalement sur la base de leurs performances en matiére environnementale et I\% A M
1t

d’approvisionnements directs *

+ Incitation a développer l'acquisition de produits issus des projets alimentaires territoriaux (PAT)

en rouge - des modifications ou compléments
apportés par la loi Climat et Résilience

Par W
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2 — Etat des lieux pour la région Auvergne-Rhone-Alpes

Allier (D3] :
' '
wen e (@) macantine
. ' (74) .
N Rhone -
Puy De Dome Loire (69) ®
(&3] (az) Savoie
(73)
Cantal Haute-Loire Isére (38)
(15) . (43) S
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ETABLISSEMEMTS DE LA RESTAURATION COLLECTIVE POUR LA CONSOMATION DE
REFAS {SITES DE PREPARATION EXC LUS] - ETAT DES LIEUX FEVRIER 2022
Auvargne-Rhdng-Alpes

Dans la région Aura, nous
recensons un totalde 10 842
Cantines.

Source

https://osmose.numerique.gouv.fr/ijcms/p 7782092/fr/egali
m-en-restauration-
collectiveaura?documentKinds=&explorerCurrentCategory=p
7859108&mids=&portlet=p 7782091&types=ALL&displayed
Publication=265959532_ DBFileDocument
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https://osmose.numerique.gouv.fr/jcms/p_7782092/fr/egalim-en-restauration-collectiveaura?documentKinds=&explorerCurrentCategory=p_7859108&mids=&portlet=p_7782091&types=ALL&displayedPublication=265959532_DBFileDocument
https://osmose.numerique.gouv.fr/jcms/p_7782092/fr/egalim-en-restauration-collectiveaura?documentKinds=&explorerCurrentCategory=p_7859108&mids=&portlet=p_7782091&types=ALL&displayedPublication=265959532_DBFileDocument
https://osmose.numerique.gouv.fr/jcms/p_7782092/fr/egalim-en-restauration-collectiveaura?documentKinds=&explorerCurrentCategory=p_7859108&mids=&portlet=p_7782091&types=ALL&displayedPublication=265959532_DBFileDocument
https://osmose.numerique.gouv.fr/jcms/p_7782092/fr/egalim-en-restauration-collectiveaura?documentKinds=&explorerCurrentCategory=p_7859108&mids=&portlet=p_7782091&types=ALL&displayedPublication=265959532_DBFileDocument
https://osmose.numerique.gouv.fr/jcms/p_7782092/fr/egalim-en-restauration-collectiveaura?documentKinds=&explorerCurrentCategory=p_7859108&mids=&portlet=p_7782091&types=ALL&displayedPublication=265959532_DBFileDocument

BE LA REGION CIBLE REGIONALE : Objectif PPG que 10 842 cantinessur la région

VERGNE- s’inscrivent et télé-déclarent leurs données sur ma cantine
ONE-ALPES

Campagne de 2023 « le 31 mars Campagne de 2024 « le 15 avril le 15 avril 2024 - 06/06/2024
2024» ( données de 2023) (actuellement)
Evoluton des inscriptons et télédécarations sur Les Ingcrptions ¢ teleaéclaratons actuelles sur fa région AURA
ma cantine ( campagne 2023 et 2024) -
y 100%
100% 100% "
0% .
1 Certines nseres
0% 1 Cantines tlé-décarces
43%
. W ombre o2 cantines obiées rombre fot
i G cantines)
%
18% "
. o /
.
2022( campagne d 31/0312023) 2023 (campagne de 15/04/2024) i
nCantinesinscrites  wCanfines télé-céclardes  wNombre de cantines cibiées nombre fofal de cantines) 150412024 08062024
J v
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Allier (03)
Ain (01) Haute-Savoie
(74)
N Rhone -
PuyDeDome - Loire (69)
(63) (42) et
(73)
Cantal Haute-loire | lsére(38)
(15) L (a3 ;
© Ardéche | prame
(07) (26)

- Sur la base des télédéclarations obligatoires au 15/04/24 (1943 répondants)

Partde Bio

]

Part des produits

—

Les autres mesures

®
IR et et e it
[ERILLY
—_—
36 % rledes ot su ples yee
[FTIT ST

@

AT W oz alezin s

RS B

@

S B IR ———

b magg

13.26%
v

Chjectlf 20 %

26,08%
kL

de qualité dont le
bio

o

Olbjectif 50 %

- Sur la base des publications volontaires au 06/06/24 (1669 cantines ayant commencé un diagnostic)

Source : 15/04/2024
tableau de bord : https://ma-cantine-
metabase.cleverapps.io/public/dashboard/13af1d4b-

cd27-4532-
a108cbdaelbbcla7?ann%25C3%25A9% _des_donn%25C3%
25A9%es=2023
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https://ma-cantine-metabase.cleverapps.io/public/dashboard/13af1d4b-cd27-4532-a108cbdae1bbc1a7?ann%25C3%25A9e_des_donn%25C3%25A9es=2023
https://ma-cantine-metabase.cleverapps.io/public/dashboard/13af1d4b-cd27-4532-a108cbdae1bbc1a7?ann%25C3%25A9e_des_donn%25C3%25A9es=2023
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Focus par type de secteur

Nombre de cantines inscrites et télé-déclarées par secteur
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Se.ct.eur . Secteu.r Secteur Education Secteur Santé . ?ecteur . Secteur Loisir Totale région
Administratif Entreprise Meédicaux-social

M cantines inscrites 369 67 2813 164 809 54 4276
M Cantines télédecléres 148 24 848 135 319 5 1663

m cantines inscrites m Cantines télédecléres

Source:15/04/2024
Cantine télé-déclarées par département : https://https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/statistigues-regionales?year=2023&region=84

Cantines inscrites : https://ma-cantine-metabase.cleverapps.io/public/dashboard/495cdbaf-bdf5-40e5-9c66-599be 0db59cd ?cat%25C3%25A9gorie_de_secteur=&sous-
secteur=&r%25C3%25A9gion=Auvergne-Rh%C3%B4ne-Alpes&secteur_spe=&minist%25C3%25A8re=
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La RHD = un secteur en forte croissance

La consommation en restauration reste dynamique

Evolution du chiffre d'affaires de la restauration en France - 8 mois
Source : GEB-ldele d'apreés INSEE
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Le marché de la RHD en France:

-RHD = 24% de part de marché en viande bovine
-52% de la viande distribuée par la RHD est importee

- RHD = marché avec des besoins spécifiques et formaté
- Des besoins importants en viande hachée

-l'achat des matieres premieres représente 41% des
charges des repas.
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Le BOUVIBIO : gu’en pensent les
acheteurs de |la restauration collective?

- Enquétes directes aupres de chevillards,
grossistes en viande, sociétés de restauration,
municipalités, métropole, CHU, restaurants
d’entreprise et scolaire

- Synthese des retours d’enquétes en matiere
de positionnement sur leurs achats de viande
et leur avis sur I'introduction de Bouvibio
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acheteurs en resto collective 7?7

Le Bouvibio - gu'en pensent les

P
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Les principaux crité

Le prix
La qualite / le gout

Le respect des livraisons (quantité /
délai)

Les critéres« environnementaux »
L'origine
Repondre a Uobjectif « Egalim »

En attente d'un appui pour mettre en
avant les arguments du produit Bouvibio
dans la reponse aux appels d'offres
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Quel positionnement pour referencer les
produits Bouvibio ?

Arguments en faveur du développement de ce produit :

* Intérét pour les arguments territoriaux (achat local) et
« environnementaux » si simples a expliquer

* Intérét marqué pour répondre a I'objectif « Egalim"

* Taille des muscles du Bouvibio correspond aux besoins de
la restauration collective (scolaire et entreprise)

* La moindre teneur en gras intéresse la restauration
hospitaliere

* Moindre gaspillage dans les assiettes (sauté plus maigre)

* Retours positifs des tests dégustation sur 'ensemble des
pieces testées et des circuits de distribution
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Quel positionnement pour referencer les
produits Bouvibio ?

Arguments a travailler avec la filiere:

niveau de gras du produit (adaptation des mélées de VPH)
Adaptation des cuissons au produit

Besoin d’un appui pour mettre en avant les arguments du
Bouvibio lors de la réponse aux appels d’offres

* Bien positionner le Bouvibio (veau / boeuf) en termes de
prix

e Quelle disponibilité et régularité du produit ?

e Positionnement prix a déterminer mais difficile a
développer sans un appui financier des collectivités (1 a 2€
/repas en fonction du produit)
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Temoignages et Discussion

- Mr Jean-Baptiste AMARGER, Les fermiers
Bio de Lozere
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’'association

A" Association créée en 2020 et regroupant 7 exploitations
W de Lozére ayant pour objectif de développer Ia
commercialisation de jeunes bovins bio

ircuits de commercialisation : Restauration collective et
ommerciale, GMS, magasins spécialisés bio et 3
rticuliers

nctionnement : l'association facture la viande a ses |
nts, régle les frais de transformation, de livraison et §
e I'lanimal a I’'éleveur

anisation : chague membre contribue a la
r@spection commerciale, la planification, la logistique, |la
uration, les livraisons,...
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Commercialisation

= Environ 70 jeunes bovins males et femelles par
an (moyenne de 215 kg de carcasse)

= Gamme de produits :

* Colis pour les particuliers (« classique » ou a
griller),

* A |la demande pour les autres clients
Bourguignon, roti, tranche en _
conditionnement de 1 a 5 kg, steaks hachés
surgelés,...

* Conserves et terrines
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Prix ?

Acceptabilite economique pour I'éleveur

J
[

?@ Meéthode « Prix d’'opportunité »

, par rapport au cours du broutard
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Prix ?

Acceptabilité economique pour ['éleveur
N
£~ Méthode « Prix d’opportunité »

' ﬁ par rapport au cours du broutard
[

Un peu en dessous du prix du veau rosé FR (> 7€)
Proche du prix du veau NL (3 6,5€)
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Bilan global du projet collectif
I

Dynamique de groupe avec des profils
complémentaires (commerce, organisation des
découpes et livraisons, facturation)

C’est valorisant de savoir ou notre viande de
gualité sera consommée

Les échanges avec les consommateurs et les
professionnels de la restauration sont tres positifs
LUassociation nous apporte un débouché
complémentaire aux circuits « traditionnels »
Bonne valorisation des femelles (c’est plus
compliqué pour les males avec un marché de
I'export dynamique)

Contexte inflationniste qui limite le
développement aupres des particuliers mais aussi
dans les structures de restauration collective au
budget limité

Les frais de découpe et transport augmentent et il
est difficile de répercuter ces hausses sur le prix
final

En fonction des périodes, il est difficile d’atteindre
I’équilibre carcasse

Activité qui nécessite une trésorerie conséquente
(délais importants entre la réalisation des frais et
les entrées d’argent)

Les suites a donner

Poursuivre la prospection commerciale

Encore améliorer |la valorisation des animaux : optimisation des frais (découpe et livraisons), équilibre carcasse, ...
Diversifier la gamme : nouveaux producteurs et nouveaux produits (Iégumes, volailles, lentilles)?
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Pour en savoir plus...

- https://idele.fr/proverbial
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