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Synthese des propositions et solutions

Circuits court et proximité

Les enjeux de la proximité pour une alimentation durable sont de différents ordres :

- limiter le transport des aliments (dimension effet de serre, mais également de golts et de qualité
nutritionnelle)

- développement de I'économie du territoire

- recréer du lien et de la confiance entre habitants et agriculteurs : plus de confiance pour les consommateurs
et moins de malaise pour les agriculteurs

Les freins identifiés au déploiement d’une offre alimentaire de proximité :

Les marchés publics

La restauration collective et hors foyer représente une part croissance des repas (hépitaux, EHPAD,
établissements scolaires, ...) et sont régis par des cadres européens.

Les difficultés d’accés a ces marchés par les producteurs locaux sont de différents ordres et peuvent étre levées
a travers :

- une nécessaire organisation des producteurs pour couvrir les besoins des acheteurs (quantité, nature des
aliments, variabilité dans les temps...)

- un mécanisme de co-construction des appels d’offre avec les producteurs pour permettre cette meilleure
organisation et I’accés aux marchés.

Les intermédiaires

La disparition des intermédiaires (transformateurs, grossistes,...) sur les territoires, ou leur intégration dans des
circuits longs dans une logique de spécialisation (exportation des broutards, des productions végétales...)
participent a la distanciation des agriculteurs et des consommateurs sur les territoires.

L'organisation en filieres (réflexion stratégique de 'amont a I'aval) a I'échelle des territoires doit associer les
intermédiaires qui doivent participer a une offre de proximité (valorisation en caissette dans les abattoirs pour
la vente directe par I'éleveur).

Ces intermédiaires sont la pierre angulaire d’une stratégie alimentaire de proximité, ce qui pose la question
des investissements dans de nouveaux outils de transformation s’ils sont absents du territoire ? (légumerie
pour la Haute Céte d’Or, atelier d’engraissage ?)

Communication

La question de I'alimentation durable est complexe et embrasse un grand nombre de dimensions : effet de
serre, biodiversité, éthique (bien-étre animal), économique (niveau de vie des agriculteurs, employés de I'lAA),
sanitaire, nutritionnelle, ....

Cette complexité doit étre saisie comme une chance par les filieres qui doivent s’en saisir pour construire des
discours de vérité sur les produits.

Les labels ont constitué une premiére étape de construction de ce discours entre producteurs et
consommateurs : basés sur des cahiers des charges, ils sont reconnus par les consommateurs et suscitent la
confiance.

Des dérives de ce systéme sont cependant possibles et ont déja été observées (évolution des cahiers des
charges du BIO ; multiplication tous azimuts des labels).

Ce métier de communication sur les pratiques et le produit va devenir de plus en plus présent dans le travail
des agriculteurs et des intermédiaires, dans un contexte de segmentation du marché au sein duquel ils doivent
se positionner.

Proposition de mesures : la profession doit étre accompagnée dans I'acquisition de ces nouvelles
compétences : formation initiale, formation continue, outils d’aides a la décision pour apprendre a étre au
pouls des attentes de la société.




Quels outils pour la qualité ?

Savoir-faire a retrouver

Un certain nombre de savoirs-faire ont été abandonnés dans un processus de standardisation et dans un souci
de plus grande productivité.

La durabilité passe donc aussi par une adaptation plus fine aux contextes locaux et par la nécessité de retrouver
des savoirs-faire en production agricole et en transformation.

Ces démarches participent de la différentiation de I'offre alimentaire qui en est issue et donc potentiellement
a une meilleure valorisation.

Des exemples de réussites permettent d’illustrer ce travail de recherche et d’innovation locale :

- productions de céréales adaptées aux terroirs et techniques de meunerie et de de panification adaptées a ces
productions

- relance d’une filiere de production de sarrasin

- savoir-faire en découpe et valorisation des viandes réapproprié par des éleveurs en vente directe pour une
meilleure valorisation des produits.

Proposition de mesures : tendre vers des structures permettant cette recherche et transfert d’innovation et
de savoir-faire a I’échelle des terroirs (ou contexte pédoclimatique homogéne) ?
Retrouver une formation professionnelle des métiers de bouche qui valorise les produits de qualité.

Des criteres de qualité qui font sens de 'amont a I’aval des filieres

L’évolution de la consommation en viande est éloquente sur le hiatus qui existe aujourd’hui entre les objectifs
de la production et les attentes des consommateurs :

- 'amont de la production valorise la productivité : notion de rendement carcasse, qui se retrouve dans les
critéres de conformation des animaux primés (on prime un individu et pas le travail complet de I'éleveur sur
son troupeau)

- les attentes des consommateurs tendent vers la préservation de I'environnement, le respect du bien-étre
animal, le godt...

Proposition de mesures : co-construction a I’échelle des filiéres des nouveaux critéres et outils d’évaluation
des productions pour une meilleure adéquation avec les enjeux de durabilité et les attentes des
consommateurs.




