Colloque régional « Il fait
bio dans mon assiette »

Les objectifs sont les suivants

e Réaliser un état des lieux de 1’introduction des produits
Bio en restauration collective en Bretagne (éléments chiffrés
et contexte, présentation de la démarche d’accompagnement des
collectivités, témoignages de fournisseurs et de
collectivités, offre et disponibilité des produits Bio en
Bretagne..)

« Echanger concretement sur les leviers a actionner par les
différents acteurs : cuisiniers, élus, fournisseurs, parents
d’'éleves.. Des ateliers thématiques seront organisés pour
faciliter ces échanges.

 Présenter la nouvelle Charte régionale "Il fait Bio dans mon
assiette" défi nissant les engagements réciproques entre les
acteurs de la Restauration Collective et ceux de la fi liere
Bio pour l’intégration d’ingrédients Bio dans les repas en
Bretagne.

Lancement de la Charte régionale "Il fait Bio dans mon
assiette" a l'occasion du colloque

Ce rendez-vous sera notamment 1'occasion de présenter la
nouvelle Charte régionale "Il fait Bio dans mon assiette"
définissant les engagements réciproques entre les acteurs de
la Restauration Collective et ceux de la filiere Bio
(fournisseurs et structures d’accompagnement) pour
L'intégration d’ingrédients Bio dans les repas en Bretagne.

Ces engagements s'’inscrivent dans un projet de développement
durable et d’aménagement du territoire.


http://www.eco-bretons.info/ecoclubalimentation-santealimentationcolloque-regional-il-fait-bio-dans-mon-assiette/
http://www.eco-bretons.info/ecoclubalimentation-santealimentationcolloque-regional-il-fait-bio-dans-mon-assiette/

INITIATIVE BIO BRETAGNE, qu’est-ce que c’'est ?

L’association Initiative Bio Bretagne est une plate-forme, un
réseau d'entreprises et d’'acteurs bretons souhaitant
contribuer au développement et a la promotion de la fi liere
Agriculture Biologique et des produits biologiques et
renforcer leur développement économique et/ou leurs activités
dans cette filiere.

Dénommée Inter Bio Bretagne a sa création en 1995,
l’association est née de la volonté des professionnels Bio de
la filiere, avec l'appui du Conseil Régional de Bretagne et de
L’Etat, de disposer d’un lieu transversal de concertation, de
construction de projets, de développement et de promotion de
la filiere Agriculture Biologique. Apres 18 ans d'’existence, a
la suite d’un travail collectif des membres sur l’organisation
et le role de l’association, son nom et ses statuts ont été
modifiés en juillet 2013.

Ouverte a tous les acteurs de la filiere Bio en Bretagne, des
producteurs aux consommateurs, Initiative Bio Bretagne met en
oeuvre des actions s’inscrivant dans les 3 pbles de missions
de l’association

e Promotion de Ll’Agriculture Biologique et des produits
biologiques

« Animation des fi lieres biologiques

 Recherche et expérimentation en Agriculture Biologique
Valeur ajoutée et attractivité pour les acteurs de la fi liere
Bio sont les maitres mots qui guident leur définition : elles
évoluent chaque fois que nécessaire pour faire vivre le réseau
des acteurs composant 1l'association et contribuer au
développement de la fi liere Agriculture Biologique bretonne.

Le role d’Initiative Bio Bretagne pour 1l1’intégration
progressive et réguliere des produits Bio en Restauration
Collective



Objectifs

» Sensibiliser les collectivités, cuisiniers, élus, parents
d’éleves.. aux produits Bio et aux principes et valeurs
associés (saisonnalité, approvisionnement régional..)

» Faciliter la relation entre les acheteurs et les
fournisseurs Bio bretons

» Valoriser 1'offre régionale des fournisseurs

Une coordination régionale

® Réunions de concertation interprofessionnelle

® Mise en oeuvre des plans d’actions nationaux déclinés au
niveau régional (Lois issues du Grenelle de l'Environnement,
Circulaires "Etat exemplaire", Conférence régionale
"Agriculture Biologique", Plan régional de 1’'0ffre
Alimentaire, Plan Ambition Bio 2017..)

La sensibilisation des acteurs de la Restauration Collective

@ Charte régionale "Il fait Bio dans mon assiette" définissant
les engagements réciproques entre 1les acteurs de 1la
Restauration Collective et ceux de 1la filiere Bio
(fournisseurs et structures d’accompagnement) pour
l'intégration d’ingrédients Bio

® Lettre d’information "Il fait Bio dans mon assiette" et son
Centre de Ressources (sur www.interbiobretagne.asso.fr)

® Brochure de communication pour sensibiliser 1les convives
("Manger Bio en Bretagne")

® Evénements (colloques, journées Filiéres et Restauration,
rencontres..)

La valorisation de l’offre des fournisseurs Bio bretons

® Module de recherche de Fournisseurs et de Produits Bio pour
la restauration collective en Bretagne sur
www.interbiobretagne.asso.fr, Salons professionnels
(Prorestel, La Terre est notre Métier..)



Plus d’infos

www.linterbiobretagne.asso.fr

Coreff, plus de 28 ans de
biere dans le Finistere

A Carhaix, la brasserie Coreff n’est pas tres compliquée a
trouver. Elle se situe juste en face de la gare SNCF, au
centre ville. En cette matinée de septembre, 1’'activité bat
son plein. Entre ventes a la boutique et mise en carton des
bouteilles, chacun est occupé a la tache. « Tout ici est fait
en interne : création des biéres, production, conditionnement,
distribution.. », sourit Matthieu Breton, le responsable de la
brasserie.

Entre deux envois de mails et coups de fil, il rappelle
l'histoire de la Coreff, la pionniere et la plus mythique des
micro-brasseries bretonnes d’apres-guerre. « Elle a été créée
par deux morlaisiens, suite a un voyage outre-manche. Il ont
découvert la-bas un autre type de biére, la « real ale », mise
au point par un spécialiste désireux de créer sa propre
brasserie ».

Séduits, les deux bretons décident de se lancer dans
L’aventure de la biere eux aussi, et lancent a Morlaix en 1985
la Coreff, produite par leur brasserie, la brasserie des Deux
Rivieres. « Certains bistrotiers les ont suivis, et ont servi
la Coreff a leurs clients », poursuit Matthieu Breton.
L'aventure Coreff était bel et bien lancée..


http://www.interbiobretagne.asso.fr
http://www.eco-bretons.info/ecomagechoscoreff-plus-28-ans-biere-dans-finistere/
http://www.eco-bretons.info/ecomagechoscoreff-plus-28-ans-biere-dans-finistere/
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Le brassage de la biere se fait en mélangeant de l’eau chaude
aux céréales, avec le houblon. © MEG BD

Un engagement pour le local

En 2005, la brasserie change de ville et débarque a Carhaix.
Aujourd’hui, dans la capitale du Poher, ce sont entre 12 000
et 13 000 hectolitres qui sont produits par an, pour une gamme
de 9 bieres.

Parmi lesquelles on compte la désormais célebre « Nann! », la
Coreff anti-aéroport Notre-Dame-Des-Landes, dont un euro sur
le prix de vente est reversé a 1’'Acipa (Association Citoyenne
Intercommunale des Populations concernées par le projet
d’Aéroport de Notre Dame des Landes ndlr)

« 0On s’est un peu mouillés pour filer un coup de main aux
copains. C’est un projet de solidarité que tout le monde
n‘aurait pas forcément fait.. », confie le gérant de la
brasserie.

Autre engagement : travailler le plus possible en local. « On
veut privilégier les circuits courts. Par exemple, les
étiquettes sont produites dans le secteur, tout comme les
cartons. On travaille aussi avec Eco Charrues, la laverie de
gobelets réutilisables de Carhaix, qui emploie des
travailleurs en insertion. L’idée est d’essayer d’étre éco-
responsable », déclare Matthieu Breton.
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Toute 1la mise en bouteille et le conditionnement de 1la biere
est fait sur place a Carhaix © MEG BD


http://acipa.free.fr/
http://www.ecocharrues.com

Une filiere pour de 1’orge bio

Idem avec la filiere « De la terre a la biere », a laquelle
Coreff participe activement. Elle fédere producteurs de
céréales bio bretons, collecteurs et brasseries bretonnes.
L"approvisionnement en local reste un vrai défi a relever pour
Coreff.

« On utilise de l’orge bio bretonne autant qu’on peut,
notamment grace a la filiere », précise le gérant. Pour la
biere non bio, les céréales viennent a 95% de France. Les
houblons quant a eux viennent d’'Alsace, mais aussi
d’Allemagne, d’'Irlande ou Belgique, reconnait-il, car « En
cultiver en Bretagne, ce n’est pas gagné ! ».

Mais cela n’empéche pas la Coreff de continuer son essor dans
le secteur des bieres bretonnes.

« Nous sommes présents sur 1500 manifestations par an dans la
région », affiirme Matthieu Breton. « Et le livre édité pour
les 25 ans de la création de la biére a remporté le titre de
« meilleur livre sur la biére au monde » ». De quoi asseoir
encore un peu plus la stature de la brasserie locale,
désormais reconnue au niveau international !

Plus d’infos

www.coreff.com/



http://www.terredebieres.fr
http://www.coreff.com/
http://acipa.free.fr

SCI Goasven Un magasin de
produits bio pas comme les
autres !

Un projet collectif pour un autre modele de production et de
consommation

A 1l’origine du projet on retrouve des hommes et des femmes,
agriculteurs, éleveurs, paysans et citoyens, souhaitant
relocaliser 1’économie de leur région et la mettre au bénéfice
de ses habitants. Pour concrétiser cet ambitieux projet, et
apres réflexion autour des différentes manieres pour le
réaliser, ils ont 1’'idée de créer un point de vente de
produits locaux qui fédererait les producteurs et les
consommateurs de la région. Ils décident alors d’acheter un
corps de ferme a Goasven, un village situé au coeur du pays de
Daoulas. Pour financer cet achat, plus de 200 personnes se
regroupent, créent une société civile immobiliere et
rassemblent 95 000 euros. Mais cela n’est pas encore
suffisant. Ils se tournent alors vers la Nef pour obtenir les
fonds supplémentaires permettant de concrétiser 1’'achat du
batiment. Ce modele permet dans un premier temps de libérer
les producteurs de cet investissement. Aujourd’hui locataires,
ils pourront a terme en devenir propriétaires en rachetant les
parts de la SCI.

Bien plus qu’un magasin, un lieu de vie du territoire

Une fois 1la question du financement du lieu résolue, les
producteurs associés au projet se sont penchés, tous ensemble,
sur la rédaction d’'une charte et ont défini une organisation
et un mode de fonctionnement du point de vente. Aujourd’hui,
les douze producteurs locaux du projet proposent des produits
frais, 1issus d’une agriculture paysanne ou biologique. On
retrouve ainsi sur les étalages des produits aussi divers et
variés que des fruits et légumes, des confitures, des plantes


http://www.eco-bretons.info/ecoclubalimentation-santealimentationsci-goasven-un-magasin-produits-bio-pas-comme-autres/
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aromatiques, de la viande et des pizzas !

Cette histoire s’est construite grace a la volonté commune de
producteurs et de consommateurs, de créer du lien entre les
personnes, de prendre soin de 1l’environnement et de
s’alimenter avec une nourriture saine produite localement.
Mais 1’histoire ne s'arréte pas la ! Elle continue de s'écrire
tous les jours, et pour demain, le souhait des producteurs et
des consomm’acteurs est de faire en sorte que les citoyens du
pays de Daoulas s’approprient ce lieu et le fassent vivre. De
nombreux projets sont d’ors et déja lancés : association de
consommateurs, groupement d’'achat, café associatif, jardin
partagé, échange de services et de savoirs..

Plus d’infos

http://goasven.fr/

La recette. Velouté de
potimarron accompagné de sa
mousse de Shiitake

Pour 4 personnes

Ingrédients

-1 kg de potimarrons
-3 pommes

-10cl de creme fraiche
-150gr de lardons
-200gr de Shitaké


http://goasven.fr/
http://www.eco-bretons.info/ecomagechosrecette-veloute-potimarron-accompagne-sa-mousse-shiitake/
http://www.eco-bretons.info/ecomagechosrecette-veloute-potimarron-accompagne-sa-mousse-shiitake/
http://www.eco-bretons.info/ecomagechosrecette-veloute-potimarron-accompagne-sa-mousse-shiitake/

-1 ceuf
-Gingembre, sel et poivre

Préparation

-Laver les potimarrons et les pommes, les vider, les éplucher
et les couper en morceaux
(Mettre de c6té 1 pomme et un peu et 100gr de potimarron)

-Cuire les potimarrons et les pommes a la vapeur en mettant du
gingembre dans 1l’eau de cuisson.

-Pendant ce temps, couper la pomme et les 100gr de potimarron
en petit dés et les faire revenir a la poéle.

-Cuire le lardon et les faire sauter avec les Shiitake.

-Mixer les potimarrons et les pommes en y ajoutant de l’eau
afin d’obtenir un velouté un peu épais.

-Fouetter la liaison eufs et creme et l’ajouter dans le
velouté, mélanger et assaisonné selon votre go(t.

-Mixer les Shiitake avec les lardons (en mettre quelques
lardons de cotés), placé dans le siphon afin d’obtenir une
mousse.

-Servir le velouté dans une assiette creuse, parsemé avec les
dés de pommes et potimarrons, les lardons accompagné avec la
mousse de Shiitake

-Servir et déguster..

Plus d’infos

www. lechatbiotte.com



http://www.lechatbiotte.com/

La recette. Gateau sandwich a
la scandinave.

Ingrédients : Pour 3 grosses ou 6 portions

-12 tranches de pain de mie complet (sans crolte si possible)
-150 ml de créeme de soja liquide

-150 ml de yaourt de soja (= 6 cuil. Soupe bombées)

-2 cuil. soupe d’'huile d’'olive

-1 cuil café de moutarde

-3 cuil. Soupe de persil haché

-2 cuil. Soupe d’'aneth haché

-1 cuil soupe de ciboulette hachée

-sel, poivre

Garniture suggérée :

-30 gr de graines de tournesol grillées a sec
-1 petite poignée de jeunes feuilles d’épinards
-1 avocat

-1 filet de jus de citron

-algues paillettes ou 2 feuilles d’algue nori
-5 concombre

-5 radis

-1 cuil. Soupe de capres

Préparation

-A L'aide d’'un couteau, retirer les croltes des tranches de
pain de mie.

-Dans un bol, préparer la sauce en mélangeant la creme de
soja, le yaourt, l'huile d’olive et 1la moutarde. Assaisonner


http://www.eco-bretons.info/ecomaginitiativerecette-gateau-sandwich-scandinave/
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selon golt.

-Couper la pulpe de l'avocat en morceaux : l’'arroser avec jus
de citron pour qu’'il ne noircisse pas.

-Ciseler finement les feuilles de nori. Trancher le concombre
et les radis.

Rez-de-chaussée

-Sur un plat long, aligner trois tranches de pain de mie.
-Napper de sauce.

-Garnir avec tranches de concombre, avocat, nori, graines de
tournesol et aneth.

-Couvrir avec 3 tranches de pain de mie.

ler étage

-Napper a nouveau de sauce.

-Garnir avec tranches de radis, feuilles d’épinards, nori,
graines de tournesol et ciboulette.

-Couvrir avec 3 tranches de pain de mie.

2éme étage

-Napper de sauce.

-Garnir avec tranches de concombre, capres, nori, graines de
tournesol et aneth.

-Couvrir une derniere fois avec 3 tranches de pain de mie et
égaliser les bords du gateau au couteau.

-Nappez toute la surface de sauce.

Décorer le dessus avec le reste de garniture et les cOtés avec
le persil haché.



Ty an Holen. Dans le marais
salant de Stéphane Guichen..

« En France, on a le meilleur sel du monde »

« J'aili besoin d’'une dizaine de tonnes chaque année pour
fonctionner a minima ici en Bretagne » détaille Stéphane
Guichen. L’essentiel de sa production est vendue dans 1la
région, entre Morlaix et Paimpol. Et pour ceux qui ne le
savent pas, il existe de grandes disparités entre les sels. «
C'est la méme chose qu’entre un poulet de batterie et un
poulet qui s’est baladé dans la cour de la ferme.. (..) On peut
vraiment dire qu’en France, on a le meilleur sel du monde ».
L"amour de son métier, Stéphane le transmet. En pénétrant dans
son atelier-boutique, vous verrez. Il ne manquera certainement
pas de vous conter l'histoire de son Marais Breton. Son p'tit
coin de paradis...

Pratique.

Atelier-boutique situé aux écluses, rue du bas de la riviere a
Morlaix. Contact au 06 87 69 09 00. Horaires d’ouverture
variables.

Site web, www.tyanholen.com
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