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2012) 
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     Nombre d’exploitations par production principale 

 

Les agriculteurs bio en IdF 

Département 
Grandes 
Cultures 
strictes 

Polyculture élevage, y 
compris l'apiculture) 

Maraîchage Arboriculture Horticulture 
Total par 

département 

77 30 15 28 8 3 84 

78 13 4 21 5 0 43 

91 13 2 23 1 1 40 

92 et 93 0 0 3 0 1 4 

94 1 1 2 0 1 5 

95 0 2 7 1 0 10 

Total sur la région 57 24 84 15 6 186 
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L’agriculture biologique  
en Ile-de-France 
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   Les missions du GAB 

   
 
 

Représentation et soutien des agriculteurs biologiques  

Accompagnement  Représentation Structuration  
des filières 

-Agriculteurs Bio 
- Agriculteurs 

conventionnels pour 
une conversion 

- Les porteurs de 
projets d’installation 

-Défendre les intérêts 
des agriculteurs 

auprès des pouvoirs 
publics et auprès des 

professionnels 
- Sensibiliser le grand 

public 

- Favoriser la 
commercialisation de 

tous produits 
biologiques au travers 
de toutes les filières & 

en restauration 
collective  



 
 

Convention CG91 / GABIdF 

 
Accompagner l’approvisionnement en 

produits bio locaux  
dans les collèges de  l’Essonne 



 
Convention CG91- GAB  

 

 

Axe 1 : Structuration de l’approvisionnement   

Accompagnement auprès des producteurs  
(sensibilisation aux débouchés de la RC, identification de l’offre et 
planification des productions), 
 
Constitution d’une offre saisonnière de produits biologiques de proximité 
(caractéristiques du produit, saisonnalité, conditionnement), 
 
Accompagnement de la rationalisation de la logistique 
d’approvisionnement par « Fermes Bio d’Ile-de-France » avec comme 
objectif la livraison en produits bio franciliens des établissements au 
moins une fois par mois sur la base de mercuriales envoyées aux collèges.  



 
Convention CG91- GAB  

 

 

   Axe 2 : Accompagnement des collèges pilotes 
  
Accompagnement technique en lien avec « Fermes Bio d’Ile-de-France »  
(réalisation de diagnostics, plan d’approvisionnement : produits, quantités, 
fréquences), 
 
Formation des gestionnaires et personnels de cuisine, 
 
Interventions pédagogiques (sensibilisation des convives avec animations ). 



Convention CG91- GAB  
Evolution du nombre de collèges suivis 

 

   

2010/2011 : 6 collèges pilotes ayant une cuisine centrale  
(10 collèges suivis au total) 
 
2011/2012 : 10 collèges pilotes ayant une cuisine centrale  
(18 collèges suivis au total) 
 
2012/2013 : 10 collèges pilotes ayant une cuisine centrale  
(27 collèges suivis au total) 

 
Des collèges choisis afin de massifier et optimiser la logistique pour 

approvisionner de façon durable les collèges  



 
Convention CG91- GAB  

 

 

   
Des outils opérationnels mis en place par le GAB : 

 
- Avril 2011 : regroupement économique de producteurs du Gab : 

création de Fermes Bio IdF 
 

- Septembre 2012 : Plateforme logistique à Rungis : livraison tous les 
jeudis (des légumes et fruits, des yaourts bio fermiers, du pain...) 

 



Les filières montées  
avec l’appui du GAB IdF 

 

La 1ère légumerie Bio d’IdF (à Flins (78) – janv 2012) : 

Carottes, PdT, Betteraves Rouges…. 

  Capacité 200 T. produits finis, soit 15 ha de LPC 
 
 

 

La filière Pain “Bio d’Ile de France” entre céréaliers, 

meuniers et boulangers pour un pain 100% local 

 2000 tonnes de blés vendus aux meuniers en 2012 

 

La démarche collective : Fermes Bio d’IdF  

  

 

 
Des projets concrets pour les productions actuelles et futures 



 

Fermes Bio d’IdF : un maillon 
indispensable pour une filière bio locale 

 

 

   

 
Approvisionnement bio local tracé   
 
  Produits de Fermes Bio d’Ile de France 
 
 
  Pain « Bio d’Ile de France"® 
 
 
Adéquation offre/demande en lien avec le GAB pour 
sensibiliser les établissements et les collectivités dans la possibilité 
d’être approvisionner et les accompagner dans le cadre des 
marchés publics 

 



  
 

 « Fermes Bio d’Ile de France »  
  

L’association économique des 
producteurs bio en Ile de France  

 
 
 

 



Objectifs: 
  

- Commercialisation des productions biologiques d’IdF en direct des 

producteurs  

- Regroupement de l’offre bio locale pour différents débouchés 

- Large gamme de produits proposés : fruits et légumes, 

légumineuses, produits laitiers, viandes, farine, miel, pain d’épices, jus de 

pomme, cidre, cosmétiques… 

- Interlocuteur unique des collectivités et des distributeurs 

spécialisés  

 

Finalités: 

- Favoriser la structuration de filières avec une planification 

concertée entre acheteurs et producteurs 

- Un nouvel outil pour sécuriser les agriculteurs dès leur 

conversion et donc levier à l’installation et conversion 

 

   
 Approvisionner en bio local 



Une implantation sur toute la région 



Positionnement  

Fermes Bio d’Idf approvisionne régulièrement: 
 

La Restauration collective (soit plus de 100 000 convives) 

• lycées et collèges 91 

• restaurants administratifs et d’entreprises  

• caisses des écoles de Paris 

• cuisines centrales de collectivités (Sivuresc, Siresco) 
 

Les magasins spécialisés bio  

• le réseau des Naturalia 

• la plateforme et magasins Biocoop  

 

 

 



Une gamme diversifiée 

Légumes : Plus de 50 variétés proposées au cours de l’année 

 Légumes 4ème gamme : PdT, Betterave, Carotte, Céleri, Choux… 

 

Fruits : Pomme & poire principalement 

 

Epicerie : Lentille, miel, jus de pomme, cidre, farine 

 

Produits laitiers : Yaourts, brie 

 

Cosmétiques : Gamme au lait d’ânesses 

 



Nouvelle Plateforme TRANSMEX à 
Rungis 

 

- Emplacement stratégique sur le MIN 

- Larges espaces disponibles 

- Flexibilité sur le fonctionnement 

- Connaissance du réseau bio 



 

 

 

 

 

Une logistique opérationnelle 

 
Plateforme sur le MIN de Rungis  
 
Ramasse 
Stockage 
Préparation de commandes 
Possibilité de retrait des commandes  
 
 
Livraison dans toute la région 
 

 
 



POSITIONNEMENT MARCHES (GROS ET RC) ET 
LOGISTIQUE 



S’approvisionner en produits bio IdF 

Envoi mercuriale mensuelle par Fermes Bio d’Ile-de-France avec date de 
livraison 

 livraisons les mardis et jeudis  + autres au cas par cas 

Retour pré-commande par fax ou mail (contact@fermes-bio-idf.fr) 

Confirmation de commande par FBI (fax ou mail) 

Livraison par FBI J0 

J-4 

J-6 

→ planification du bio local dans les menus : objectif 
d’anticipation pour  regrouper l’offre 



Des produits visibles pour les 
convives : posters et stop-rayons 



 
 

Convention CG91 / GABIdF 

 
Accompagner l’approvisionnement en 

produits bio locaux  
dans les collèges de  l’Essonne  

 
Bilan des actions  

 



 

 
→  Des freins identifiés : 

 
o Difficulté d’adaptation à un nouveau mode d’approvisionnement (livraison 

seulement 1 fois par semaine). La plupart des établissements commandent 

uniquement quand on  les relance par téléphone, 

 

o Le coût de la logistique impose un franco de 850 yaourts pour être livré en 

légumes. Les yaourts doivent donc être introduits dans les menus à 

chaque fois ; ce qui peut représenter une contrainte, 

 

o Projet porté souvent par un seul acteur de l’établissement, ce qui peut 

entrainer son essoufflement. 

 
 

 
 
  

Freins et Leviers  



→  Leviers identifiés : 

 

o Démarrage de la campagne dès début septembre: réunion de lancement à 

la rentrée et envoi de mercuriale dès juin 2013, 

 

o Augmenter la gamme : 

 en produits laitiers IdF 

 en épicerie : complément de gamme (riz – pâtes, etc…), 

 

o Mettre en place une planification des commandes par les établissements 

pour introduire régulièrement des lignes de produits, 

 

o Mise en place de MAPA locaux en fonction des producteurs proches de 

l’établissement pour des commandes sans yaourts et des livraisons en 

direct des producteurs. 

 
 

 
 
  

Freins et Leviers  



→  Leviers identifiés : 

 

o Encourager la mise en place de projet d’établissement ou de labellisation 

d’établissement, 

 

o Démarche du GAB se nourrit d’autres échelles d’accompagnement :  

Région : accompagnement de lycées pilotes et Ecoresponsables, 

Collectivités, 

 

o Soutien de proximité de la convention autour des 2 directions (agriculture 

et collèges) du CG91 et l’équipe du GAB. 

 
 

 
 
  

Freins et Leviers  



→   Une implication des collèges pilotes de plus en plus marquée, 

→  Une adhésion des collèges à un projet innovateur et ambitieux, 

→ Une dynamique qui valorise le rôle des chefs de cuisine et le 

travail en équipe (cuisiniers/ gestionnaire/enseignants…),  

→  Une bonne adhésion des convives, 

→  Une persévérance qui assoit la démarche dans les 

établissements. 

 

→  Inscription du projet dans les orientations de la politique agricole 
départementale et du nouveau schéma départemental de la 
restauration scolaire". 

 

. 
 

 
 
  

Un bilan global positif 



 
Perspectives 2013-2014 

 
Axe 1: Structuration des approvisionnements  

  
Poursuite de l’accompagnement des agriculteurs: 
• sensibilisation des producteurs : visite cuisine centrale  et 

accompagnement sur l’adéquation offre/demande  
• planification des productions : gamme « extra-locale » 
• suivi qualité : adéquation offre/demande  

 

Développement de l’offre de proximité en produits bio :  
• consolidation des flux actuels (volumes disponibles) 
• développement nouveaux produits : laitiers (filière lait bio IdF) et offre 

épicerie (partenariat avec Biocoop Restauration) 
• amélioration de la logistique : augmentation des jours de livraison 



 
Perspectives 2013-2014 :  

poursuivre la massification 

27 collèges (correspondant à 10 cuisines pilotes) : 

 

- Collège Jean Zay à Morsang-sur-Orge (avec 2 cuisines satellites) ; 
- Collège Louis Pasteur à Brunoy ; 
- Collège Marie Curie à Etampes (avec 5 cuisines satellites) ; 
- Collège Pablo Picasso à Saulx-les-Chartreux (avec 1 cuisine satellite) ; 
- Collège Eugène Delacroix à Draveil ;  
- Collège Léonard de Vinci à Guigneville ; 
- Collège Alexandre Fleming à Orsay ; 
- Collège Condorcet de Dourdan (avec 1 cuisine satellite) ; 
- Collège Le Roussay d’Etréchy (avec 1 cuisine satellite) ; 
- Collège La Nacelle à Corbeil-Essonnes (avec 7 cuisines satellites). 



 
Perspectives 2013-2014 :  

poursuivre la massification 

Collèges 

Maraichers bio 

Paysan boulanger bio 

Accompagnement sur les approvisionnements: conseils en lien 

Marchés Publics, notamment de MAPA extra-locaux 

 



 

 
Accompagnement sur les approvisionnements: conseils en lien Marchés Publics, 

notamment de MAPA extra-locaux 
 
Accompagnement des cuisiniers/gestionnaires 
 
→  Evolution des Formation des cuisiniers et gestionnaires 
Module 1 : - Maîtriser son budget alimentaire en introduisant des produits 

biologiques  
 
Module 2 : - Cuisiner bio : une cuisine à haute valeur ajoutée nutritionnelle - 

Intérêts nutritionnels des produits bio : quels sont les aliments biologiques 
faciles à introduire en restauration collective  

 
Module 3 : - Cuisiner céréales bio en contrôlant mon budget et en respectant le 

GEMRCN 

  
 

 
Programme d’actions 2013-2014 

Axe 2: Accompagnement des 10 collèges 
(27 collèges approvisionnés au total) 

   



 

Recette Bio phare du mois: 
 
 

Perspectives 2013-2014 
Axe 2: Accompagnement des 10 collèges 

(27 collèges approvisionnés au total) 
→  Nouvel accompagnement pour mieux connaître l’offre 

Mois Semaine Produit 

Septembre S39 Courgettes et tomates 

Octobre S42 Pommes et poires 

Novembre S45 Lentilles 

Décembre S49 ou 50 Potimarron 

Janvier S3 Pommes et poires 

Février S6 Betteraves 

Mars S11 Carottes 

Avril S15 Epinards 

Mai S21 Radis 

Juin S23 Produit surprise 



 

Recette Bio phare du mois: calendrier de recettes 
 
 

Perspectives 2013-2014 
 

Axe 2: Accompagnement des 10 collèges 
(27 collèges approvisionnés au total) 

   



Convention Région – GAB  

Depuis 2008 35 lycées pilotes 
 



Merci de votre attention 


