Projet Alimentaire de Territoire

« Demain, tous Consom’acteurs en Anjou bleu »

Le Pays Anjou bleu initie un Projet alimentaire de Territoire (PAT).

Voici les résultats des enquétes menées auprés de nombreux acteurs: les consommateurs, les
producteurs, la restauration collective, les artisans et métiers de bouche, la restauration
commerciale, les grandes et moyennes surfaces, les commerces de proximite, ...
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Un Projet Alimentaire de Territoire ? Kesako ?

La question de l'alimentation est un sujet transversal et
touche de nombreuses thématiques (production agricole, R

ET AMENAGEMENT CULTUREL
DU TERRITOIRE ET GASTRONOMIE

culture et gastronomie, la nutrition et la santég, HRTORE Na
I'accessibilité sociale, I'environnement, les aménagements \ | A
of

du territoire,...).

Un PAT a pour objectif premier de faire du lien entre les 2 -at;v
différents acteurs : les producteurs/ agriculteurs, : .'Hl-

collectivités, associations, artisans/ métiers de bouche, mm...:.}.:.l;
restaurateurs, distributeurs des commerces de proximité

et de la GMS, Industries agroalimentaires. SIX DOMAINES
D'INTERVENTION

Le diagnostic permet de réaliser un portrait socio- @ Economie alimentaire
. : s , . o o ,
économique du territoire a partir de données statistiques, ® Culture et gastronomie

@ Nutrition et santé

les rencontres et d’entretiens Découvrez dans ce @ Accessibilité sociale

Environnement Source ADEME

document les premiers résultats des enquétes menés Pays de la Loire

Urbanisme et aménagement

entre les mois de mai et d'octobre 2022. du territoire




Un Projet Alimentaire, pour quoi faire ?

= Repenser les modes de distribution, faciliter les circuits courts,
= Accompagner la restauration collective (Loi Egalim),

= Lutter contre le gaspillage alimentaire,

= Mieux manger pour étre en meilleure sante

= VValoriser un territoire, ses ressources et ses acteurs

= Faire du lien, valoriser les initiatives et les projets existant(e)s




Circuit court et produit local, de quoi parle t-on

Circuit court :

Circuit de commercialisation comprenant au
maximum un intermédiaire entre le producteur et
le consommateur final.

Circuit long

Grossiste(s) /
centrale(s) d'achat

Circuit court

Vente directe

ecommerce

Force de vente

propre Détaillant / Détaillant /
distributeur (B2B) distributeur (B2B)
Consommateur / Consommateur [ Consommateur [
utilisateur utilisateur utilisateur

Copyright www.manager-go.com

Produit local :

Il ne peut y avoir de définition
stricte d'un produit local, au sens
d’'un périmetre géographique limité,
car ce n'est pertinent qu’'en
fonction des variables suivantes :
*Le produit.
‘Le niveau de qualité et de
transformation.
La quantité disponible.

Il advient alors de raisonner le
produit local en partant de la plus
grande proximité pour ensuite
élargir jusqu’a I'échelle qui a du
sens pour pouvoir fournir le produit
en question.




Comment faire ?

Comprendre les acteurs de I'alimentation en Anjou bleu

Rendre lisible les connexions entre les acteurs, du producteur au consommateur, identifier les marges de
progression

Etudier les lieux de production, de transformation, de distribution et d’achats du territoire,
Observer les choix et habitudes de consommation alimentaire de la population,

Connaitre les modes d’approvisionnement des acteurs du systeme alimentaire, de la transformation, de
la distribution

Identifier les initiatives et les projets alimentaires du territoire
Calendrier

Mars 2022 - oct. 2022 Nov. 2022 - Déc. 2022 Janv. 2023 - avril 2023

2. 3.
Restitution et partage Stratégie et
du Diagnostic Plan d'actions

1.
Diagnostic

4,
Mise en ceuvre

Avril — Mai : Inventaire

Mai - juillet : Consultation en ligne Novembre : 2éme COPIL Ateliers participatifs

(habitants et acteurs de I'alimentation) Objectif: Partager des Construire la stratégie et les actions
Entretiens qualitatifs éléments de diagnostic




Avec qui ?

Coté habitants

Nb de personnes concernées, soit
4,5 % de la population Pays Anjou

Adresses mail => personnes
intéressées pour suivre la démarche

Verbatim
participer a des (réponses libres)
ateliers collaboratifs ! *=

Coté acteurs du systeme alimentaire

Marchés avec des entretiens qualitatifs aupres
des habitants et détaillants alimentaires

AGRICULTURES

&TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LORE

Artisans et . . 6
métiers de L___.'._)4lyﬂu lﬂu
bouche LE PAYS
Commerces de proximité et
Grandes et Moyennes

Surfaces (GMS)

v’ Les enquétes en ligne ont permis d'interroger un large échantillon des maillons de la chaine de
I'alimentation a I'échelle du Pays Anjou bleu
v De laisser a tous et a toutes la possibilité de répondre a la consultation a un moment donné




Résultats des enquétes - Sommaire

Plusieurs résultats d’enquétes:

Consommateurs — Habitants (p 8 a 19)
Artisans, métiers de bouche (p 20 a 29)
Restauration commerciale (p 30 a 39)

Commerces de proximité, Grande et Moyennes Surfaces (GMS),
magasin — marché (p 40 a 49)

Producteurs (circuits courts) (p 50 a 58)

Restauration collective (p 59 a 70)




s Résultats enquéte habitants

Que consommez-vous ? Comment achetez-vous ? Quelles sont vos habitudes ?

Voici les résultats de I'enquéte menée aupres de la population de I'’Anjou bleu. Nous avons regu

1 000 réponses. Un grand merci pour votre participation !

Composition de la population de I'étude
= 74788 habitants données INSEE 2019, 1 000 réponses 1.4 % de répondants.

= Cet échantillon ramené au nombre de personnes par foyer représente 3 226 habitants,
soit 4.3 % de la population du Pays Anjou bleu.

= Diffusion du questionnaire habitants du 15 mai au 10 juillet 2022




/M Profil des répondants

Nombre de personne par foyer (en %) Synthése du profil des
répondants (1 000 réponses) :

2/3 de femmes ;

57 % entre 30 et 49 ans

Pres de 30 % sont en foyer de 4
personnes,

4 % vivent en foyer de 6 personnes
et plus.

= 1 personne = 2 personnes ] _ A )
= 3 personnes = 4 personnes Représentation de I'age des répondants

m 5 personnes = 6 personnes et plus en %)

Genre des répondants (en %)

= o,
ﬁR m18-29 m30-49 m50-65 m65etplus [ F
® Homme = Femme ’




M Profil des répondants

Taux de participation en fonction de la Catégorie Socio-professionnelle (CSP) en %
36

Les trois CSP les plus représentées
sont a 36 % des employés, 18.5 %
des cadres et 17 % les retraités.

Les ouvriers représentent, un peu
moins de 4 % des répondants.

19
17
Observation :
Le taux de participation des
6 7 6 retraités (17 %) reste faible par
5 4 rapport a leur représentation a
II II I I I I'échelle du Pays Anjou bleu (28 %).

Agri -exploitant  Artisans, Autres cadra et Employés Cuvriers Professions Retraitds
commergant, personnessans  profession intermédiaires
chef activités intellectusls
d'entreprise prefessionnelles supérieur

¥ Représentation des CSP
en Anjou Bleu

® Part de réponge par
CSP

Taux de participation
par CPS




¥ Répartition des répondants par commune
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VM Les habitudes alimentaires

La Grande et Moyenne Surface, lieu d'achat privilégié pour les produits alimentaires, suivis par les commerces de proximité et les
marchés.

Premier lieu d’achat pour les produits alimentaires : la grande et moyenne surface pour 30 % des répondants (toujours) et 51.4 %
(souvent), soit une tendance de plus de 80 %.

7 % indiquent consommer toujours dans les commerces de proximité et 34,5 % souvent.
13% privilégient toujours et 20 % souvent les marchés. Ce mode d'achat est le 3¢™¢ |ieu.

6% des répondant sont inscrits dans une AMAP (Association de Maintien a I'Agriculture Paysanne) et I'utilisent réguliérement.

Les AMAP 3218 11,9

La vente en ligne 2}BJ0 18,2 ==

Les commerces itinérants / livraisons 1,35 22,8
Les magasins bio 4,642 £

La vente a la ferme 5,745
Les marchés 30" IO

Les commerces de proximité / magasin de producteurs 6,9 NS ZN

Les grandes et moyennes surfaces [INE0,27 0 NS, 16,4 2850

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0 90,0 100,0

= Toujours  mSouvent Occasionnellement = Jamais




M Les principaux critéres d’achat

48 %
Saisonnalité

Les trois criteres d'influence
prioritaires pour le choix des
produits alimentaires sont le
colt (51 % des répondants), la
saisonnalité (48%) et l'origine
27 % l'aspect et la fraicheur géographique (46 %).

44 % le goat

25 % les habitudes familiales Les criteres apparaissant

0 : comme les moins prioritaires
18 % les labels (AOC, bio, ...) sont le mode d’emballage (10 %)

15 % la composition nutritionnelle et la marque du produit (6%).
10 % le mode d’emballage (vrac, ...)

6 % la marque du produit




m’l"h L'autoproduction et le temps de cuisine

64 % des répondants « produisent » certaines de leurs denrées

alimentaires consommées, dont: Plus de 50 % des
répondants sont
sensibles a la question
20 % les ceufs du gaspillage alimentaire
(utilisation des restes
‘ 18% les fruits (vergers) alimentaires, valorisation

des déchets, compost, ...)

44 % les légumes (potager individuel ou partagé)

18 % autres (yaourts, viande, volaille ...)

En moyenne sur une journée, je Rapport entre le temps passé a cuisiner et I'autoproduction
cuisine environ ...

20 43 Plus: e T |
30 min et 1 | ——
12 Entre 15 minet30min | ———
)
- H VoINS e 15 min

Moins de Entre 15 30 min et Plusde 1h 00 100

15min  minet 30 1h
min m Autoproduction  m Pas d'autoproduction

20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0




M Le local et moi

. . .. 31 % de ma . . .
Lorsque je consomme local, je choisis Commune ou Pour moi, un aliment local est un produit...

des produits issus... des communes = cultivé et / ou élevé sur mon territoire de vie (46 %)
@@@ ° voisines
ooo Y’ = vendu directement par le producteur (22%)

» qui donne des garanties sur le mode et le lieu de

32 % du production (20 %)
Maine et

11 % de Loire d’'une qualité supérieure (9%)

France
Identifié par un label (4%)

Si je consomme des produits locaux, je le fais N
principalement pour ... territoire de

vie

s iz 46 %
L'appui a I'économie locale e 51

La démarche de développement durable
(saisonnalité, écologie...)

Donne des

I 45 garanties sur Vendu par le
le mode et le producteur
La qualité (fraicheur, labels...) I 41 lieu de 22 directement

o, . production
La proximité du lieu de vente avec mon

domicile ou mon lieu de travail 23

Les habitudes/convictions personnelles N 16 'jﬁr;:;':l ‘::r

ilité D'une qualité
La tracgabilité une marque
¢ s 8 (nos régions supérieure
ont du talent,
IPG...)




iM Le local et moi
73 % de satisfaits de I'offre en

Quels sont les aliments pour lesquels je favorise un achat local ? | produits locaux du territoire

Toujours Souvent Occasionnellement Jamais
@ _ Evolution des habitudes de consommation ces 3
Fruits e 24 70 derniéres années

% Légumes @ 222 219 74

Viande Produits locaux Produits Bio
sss Oeufs 201

(%(5) Viandes etcharcuteriesqp 111 5% ,} 52 % rr 32 % ,j
Produits laitiers et fromages 48 9 ===m 41 ofp 44 ofp "=

j

/

Pain
47 % 7 % 24 %
Epicerie (farine, pates...)

Freins a la consommation de produits locaux

62 % estiment que le prix
estun freinala
consommation de produits
locaux;

Le prix
La logistique (temps, accessibilité...) IIEEEEEEEEEEEE—— 36
Le manque d'offre mmEEEEEEEEEEm——— 3D
Le manque d'informations (lieux de vente, l'origine...) IEEEEEEEEET————" 3]
Les lieux de ventes ne sont pas assez nombreux IEEEEE——— 3] 28 % ont des difficultés 3

La difficulté de repérer les produits locaux dans mes lieux d'achats... I ) 8 repérer |€S produits |OC8 ux

Le manque d'attrait/I'intérét pour ces produits 5 dans leur lieux d’'achat.

0 10 20 30 40 50 60




#M+ Pour aller plus loin...

Des attentes, des idées pour le développement des produits locaux sur le territoire,
les grandes tendances tirées des 275 commentaires ...

Favoriser le developpementdes  améliorer la visibilité de I'offre
points de vente de produits locaux

(19 %) (21 %)

Améliorer I'accessibilité

des produits locaux (11 %) Adéquation de l'organisation des

marchés avec les nouveaux mode de

Diversifier l'offre (10%) vie (horaires, lieux, ...) (11 %)

Développer des actions d’éducation, de Comment relier production locale et lutte contre la
sensibilisation a I'alimentation (7 %) précarité alimentaire ? (9 %)

Plus de produits locaux dans la
[ . . ) . ). . )
e, restauration collective, les cantines (6%) Favoriser l'installation de producteurs (6%)




s Pour aller plus loin...

Des attentes, des idées pour le développement des produits locaux sur le territoire
275 commentaires libres - extraits ... les sujets qui intéressent, ceux qui interpellent / interrogent

»Des produits locaux et de saison accessibles au plus
grand nombre dans de nombreux points de vente »

« Meilleure mise en avant des produits locaux dans les grandes surfaces du secteur ; meilleure
communication sur les points de vente qui réunissent plusieurs acteurs locaux, afin de limiter
les déplacements et gagner du temps »

« Aide a l'installation de nouveaux producteurs »

« Il faut une meilleure communication sur les produits locaux et
une plus forte visibilité. Créer un lieu de vente des producteurs
locaux »

« Des distributeurs automatiques multi-producteurs. Des marchés le soir ou le
week-end pour les gens qui travaillent. De la visibilité avec un outil de recensement
des offres (site Internet, annuaire). »

« Une marque made in Anjou bleu »

« Des produits locaux dans toutes les cantines du territoire. Des
visites d'écoles sur les sites d’exploitation maraichére, viande, ... »




™ Pour aller plus loin...

Vous étes 533 répondants a avoir laissé une adresse mail pour étre tenu informés de la suite et
NOUS VOUS remercions pour ce retour.

80 répondants souhaitent prendre part a des ateliers participatifs pour poursuivre la construction
du Projet Alimentaire de Territoire. Nous vous imaginons sensibles et engagés pour avancer
ensemble sur ce projet !

533 adresses mails pour étre

: : nu informé résul
Ce questionnaire a été réalisé par le Pays tenu informes des resultats

Anjou bleu et a été diffusé de mai a juillet 2022 . :
80 répondants souhaitent

Merci de votre participation ! poursuivre la réflexion!

Pour tous renseignements complémentaires, contactez-

o4 ! _ Merci a vous!
nous a l'adresse mail : pat@anjoubleu.com

Les 7 000 réponses ont été traitées de maniere anonyme. Dans le cadre de la reglementation
RGPD, nous vous informons que les adresses mails ne seront utilisées que dans le cadre de
cette enquéte et des suites du PAT, et non divulguées a des fins commerciales.




7 Résultats des enquétes acteurs de
I'ecosysteme alimentaire

Le diagnostic territorial a été I'objet d'une consultation aupres des différents professionnels de
I'alimentation autour des enjeux de I'alimentation durable.

Cette consultation nous permet de faire un état des lieux et de comprendre les dynamiques du
territoire en identifiant notamment les pratiques d’approvisionnement.

Transformation — Artisans - Métiers de bouche

Méthodologie appliquée:

Consultation en ligne; relais d’information et de communication par les syndicats
professionnels; rencontre sur les marchés;

Constitution d'un répertoire qualifié, référencement de 54 entreprises implantées sur le territoire
— sources Insee — Internet — EPCI

Diffusion du questionnaire du 01 juin au 31 octobre par mail, page Facebook, marchés




7 Profil des répondants

Nombre de répondants : 23/54 Activité principale

10 Boulangers / Patissiers 1 Chocolatier - 3 des répondants possedent

4 Bouchers / charcutiers /traiteurs 1 confiseur plusieurs établissements.

2 Fromagers 1 Guinguette - 13 sont établis en commerce

4 Traiteurs ambulante sédentaire et 10 possédent un
commerce itinérant.

- 6 entreprises sont installées dans
un local communal

- 8 proposent un service de livraison,
6 de distributeurs, 3 une épicerie
d'appoint et 3 un relais de colis

CC ANJOU BLEU . = i ' - producteurs.
COMMUNAUTE A

Localisation

EN
A
CC DES VALLEES DU
HAUT-ANJOU
VAL D'ERDRE
N
LE!

AUXENCE




1/3 des répondants vendent leurs produits sur les marchés.
Quand avez-vous débuté

La clientele principale est représentée par les particuliers. e el s
P P P P P votre activité ?

La moitié des artisans, métiers de bouche ont pour clients
des restaurateurs (clients professionnels).

5 répondants travaillent pour la restauration collective
(établissements scolaires, EPHAD, créches, ...)

Seul 1 répondant travaille en franchise.

Moins de 3 ans

Quelle surface représente votre Quelle surface représente votre 2a4ans
Espace de vente? laboratoire / espace 549 ans
de travail ? .
10a19 ans

Moins de 25 4
Entre 25 et 50 m2 8 ' Entre 25et 50 m2 3

Plus de 100 m?2 1 — Entre 75et 100 m2 4
Plus de 100 m? 6

20 ans et plus




7 Criteres d’approvisionnement

Les trois premiers criteres de choix des produits sont l'origine géographique (15
réponses ), la saisonnalité et les labels (bio, AOC, AOP, ...) pour 9 répondants. Le
critére du coat (8 répondants) arrive en 4¢me position.

La matiere premiére est tres majoritairement achetée auprés des négociants et
grossistes (7 réponses toujours et 11 souvent).

10 des artisans et métiers de bouche sont dans une démarche d'approvisionnement
direct auprés des producteurs (6 toujours et 4 souvent).

Critéres de choix des produits A qui achetez vous votre matiére premiere ?

. . Toujours Souvent Occasionnellement Jamais
Pas le choix dans mes critéres...

Typicité des produits Négociant / grossistes 7
Les habitudes .
Marché de gros (MIN) 1
Demande des clients
Contrainte induite par la transformation Plateforme d'achat
Les labels (bio, AOC...)

La saisonnalité

Transformation artisanale et fermiére

s . Directement auprés des producteurs
Le respect des critéres environnementaux

La tragabilité Franchise
L'origine géographique

Internet
Le colt

6 8 10 12 14 16




7 Criteres d’approvisionnement

Les trois premiers criteres de choix d'un fournisseur sont pour 12
des répondants la proposition de produits locaux, 10 réponses pour
le respect des critéres de qualités et 8 pour les tarifs.

10 répondants réalisent entre 30 et 60 km par semaine pour leur
approvisionnement

En moyenne, quels déplacements sont induits pour
vOs approvisionnements par semaine?

. . i 4%
Quels criteres définissent le choix d’'un >

fournisseur (3 réponses possibles)?
La fourniture de produits labelisés (AOC,
AOP, ..) — 7 réponses
La flexibilité (délais de commande,
quantité) — 7 réponses
Le relationnel — 6 réponses

La possibilité de livraison — 5/23

La fourniture de produits bio — 5/23

La diversité de I'offre — 2/23 = Pas plus de 30km = Entre 30 et 60 km
La qualité des produits — 1/23 = Entre 60 et 100 km = Plus de 100km

= Livraison = Je ne sais pas




7 Définitions

Pour vous, un aliment local est...
. g - e 2 réponses possibles
Selon vous, qu’est-ce qui définit la qualité d’'un (2rép P )

produit alimentaire? o o o
Cultivé et / ou élevé sur mon territoire
de vie (18/23)

Cultivé et/ou Une gargntie sur le mode et le lieu de
élevé sur mon production (12/23)

territoire de
vie Vendu directement par le producteur

La fagon dont 18 (5/23)

be oot il a été produit Une garantie
15/23 14/23 sur le mode et Ven?ju parle D'une qualité Supérieure (3/23)
le lieu de 12 p_ro ucteur

roduction directement .
’ + Identifié par un label ou une marque

(nos régions ont du talent, IGP,... (1/23)

Identifié par
un label ou D’une qualité
une marque supérieure
nos régions...
L'aspect ( g
2/23

La Conservation La composition La provenance
4/23 10/23 1/23




7 Le local et moi

17 répondants sont engagés dans une 43 % des

démarche d’'approvisionnement local Pays de la
Loire

9 % de
France
Faire plaisir a la clientele

Demande sociétale
Partenariat avec des producteurs locaux
Fournisseur qui propose des produits locaux
Convictions personnelles
Réduction des déplacements

Démarche de développement durable (saisonnalité,...
Controle de la qualité
Marketing et communication
Soutien a I'économie locale

Prix

22 % de ma
commune ou
des communes
voisines

Motivation pour les

ap

2
-

provisionnements locaux

3 réponses possibles)

= 52 % soutien a I'économie locale

= 35 % par conviction personnelle

= 26 % dans une démarche de
développement durable

14

(saisonnalité, tragabilité, ...)




7 Les freins

Freins pour les approvisionnements locaux

(3 réponses possibles) — 11 répondants 13 répondants/23 valorisent les invendus
/ aliments avec une DLC passée

4/11 répondants : les prix

2/11 : la logistique (temps, accessibilité) Comment les valorisez-vous? (plusieurs

2/11 : le manque d'offre sur le territoire reponses possibles)

1 réponse: le manque d’information Alimentation Animale  —G
Compost, méthaniseur... I
1/11: le manque d'outils pour la gestion en

. X Consommation personnelle I
circuit court

Gestion des stocks optimum

1/11. je n'ai pas le choix de mon Promotions
approvisionnement Transformation des produits de la veille  IEEEE———

Dons (associations ...) I

Freins a la valorisation (12 réponses)

= Normes sanitaires qui ne le permettent pas




7 Artisans - Métiers de bouche

20 artisans - métiers de bouche sont satisfaits de
I'offre en produits locaux du territoire (87%).

Evolution des ventes ces trois derniéres années (23 répondants)

En augmentation Stable En diminution Non concerné

Vente de produits bio @ @
Vente de produits locaux @

Vente de produits végétariens @ @

12 répondants sont intéressés par la démarche
du Projet Alimentaire de Territoire (73 %)




7 Pour aller plus loin...

« Mise en place de partenariat avec des Travailler sur les produits locaux, culture
producteurs locaux sur I'achat de récoltes commune, mieux connaitre
contractualisées »

Favoriser

linterconnaissance  « manque de réactivité des producteurs et

manque quantitatif de I'offre »
Améliorer la logistique — les livraisons

Faire du lien entre producteurs et les
artisans - métiers de bouche

Développer I'offre sur le territoire
(maraichage)




« Résultats des enquétes acteurs de
¥ |'"écosystéme alimentaire

Transformation - Restauration Commerciale
Méthodologie appliquée:

Consultation questionnaire en ligne; qualification du fichier des restaurateurs avec I'appui de I'Office du
Tourisme Anjou bleu.

Référencement: 84 établissements (brasseries, créperies,...)

Diffusion du questionnaire du 01 octobre au 31 octobre 2022.

Relance téléphonique FOCUS

11 reponses La restauration collective fait partie d'un ensemble
appelé, la restauration Hors Domicile (RHD),
regroupant également la restauration commerciale
(restaurant, cafétéria, snacks...) qui s'adresse a toutes
les clienteles.




Profil des restaurateurs

Activité principale Nombre de répondants : 11/84

5 cuisine traditionnelle
2 restauration gastronomique, cuisine raffinée

1 pizzeria : ‘
2 brasseries - 1 des répondants possede

1 créperie plusieurs établissements.

Autres services: 7 proposent de
la vente a emporter, 5 des
prestations de service (mariage,
séminaire), 3 de I'hébergement
(hotel, auberge,..), 2 de Ia
livraison a domicile.

CC ANJOU BLEU
COMMUNAUTE

Localisation

CC DES VALLEES DU
HAUT-ANJOU




2 des répondants ont une activité saisonniére.
Depuis quand avez-vous débuté

La clientéele principale est représentée par les particuliers et e er s
P P P P P votre activitée?

les touristes (population de passage). 6 restaurateurs ont
une clientele commerciaux/ ouvriers/ travailleurs / routiers.

7 restaurateurs servent entre 20 et 60 couverts en moyenne;
2 répondants entre 60 et 120 couverts

Quelle surface représente

Quelle surface représente votre votre cuisine / espace de i
salle de restauration? travail?

2adans

Entre 25et 50 m2 1 Moins de 25 m? " 539 ans

Entre 50 et 75m2 2 - Entre 25 et 50 m? 10 319 ans
Entre 75 et 100 m? 3 | Entre 50 et 75 m? 20 et plus
Plus de 100 m? 5 Entre 75 et 100 m?

Plus de 100 m?




% Critéres d’approvisionnement

Les trois premiers criteres de choix des produits sont la qualité des produits (8
réponses), le colit matiére (8 réponses) et la saisonnalité (6 réponses).

La matiere premiére est trés majoritairement achetée auprés des négociants et
grossistes (9 des répondants, 1 toujours et 8 souvent).

La moitié des restaurateurs sont dans une démarche d'approvisionnement direct aupres
des producteurs.

Criteres de choix des produits A qui achetez vous votre matiére premiere ?

Toujours Souvent Occasionnellement Jamais
Les demandes des clients I

s . Negociant / grossistes 1 0 1
La qualité des produits

La composition des menus R s ! 2 2

La saisonnalité Plateforme d'achat
La tracabilité Transformation artisanale et fermiére
La typicité du produit Directement auprés des producteurs
L'origine géographique T

Le prix Artisans / métier de bouch

Production personnelle




& Criteres d’approvisionnement

Les trois premiers criteres de choix d'un fournisseur
sont le colt (8 répondants sur 11), la possibilité de
livraison (7 réponses), le relationnel (4/11) et la
fourniture de produits locaux (4/11).

36%
Relationnel En moyenne, quels déplacements sont induits pour
36 % vos approvisionnements par semaine?

Fourniture de
produits locaux

Quels criteres définissent le choix "

d’un fournisseur (3 réponses possibles)?

T Sr = Entre 30 et 60 km = Pas plus de 30km
La flexibilité (délais de commande,

quantité) — 3/11

Le respect de certains critéres de
qualité — 3/11

La fourniture de produits labelisés
(AOC, AOP, ...) - 2/11

= Plus de 100km = Livraison




«

® Définitions

Selon vous, qu’est-ce qui définit la qualité d’'un

roduit alimentaire? . .
P Pour vous, un aliment local est... (2 réponses)

Le goit * Cultivé et/ ou élevé sur mon territoire de vie (9/11)
100 %

« Une garantie sur le mode et le lieu de production ( 6/11)

« Vendu directement par le producteur (5/11)

La fagon dont i g L.
il a été produit Identifié par un label ou une marque (nos régions ont du

45 % talent, |GP, (1/1 1)

La composition L aspect
27 % Cultivé et/ou
élevé sur mon
territoire de vie

La Conservation Une garantie sur Vendu par le
9% le mode et le lieu producteur
de production directement

Identifié par un
label ou une D’une qualité
marque (nos supérieure
régions ont du...




«

F Y .
P Le Iocal et mol Pour vous, un aliment local doit étre issu ...

27 %
du Maine
et Loire
O 27 %
des Pays de de ma

la Loire commune ou
des communes
voisines

9 répondants sont engagés dans une
démarche d’approvisionnement local

Convictions personnelles N 1

Fournisseur qui propose des produits locaux [ NI 2

Partenariat avec des producteurs locaux | ININININILIIEE 4

La démarche de développement durable
(saisonnalité, tra...) T

Controle de la qualité (fraicheur, labels...) [ IIINININININININING ?

Motivation pour les approvisionnements locaux
Demande sociétale [N 1

(3 réponses possibles)
Marketing et communication [N 1
* 64 % soutien a I'économie locale
Soutien a 'économie locale [ INNNIIIEIEIEGEGENGNENENENNENN 7
cout NG 4

Réduction des déplacements | NG 3

= 36 % Partenariat avec des producteurs locaux

= 36 % des motivations liées au colit




Les freins

Freins pour les approvisionnements locaux

i i . 6 répondants valorisent les invendus /
(3 réponses possibles) — 6 répondants

aliments avec une DLC passée

= 2/6 répondants : les prix

2/6 : la logistique (temps, accessibilité) Freins a la valorisation

1/6 réponse: le manque d'information o .

Normes sanitaires qui ne le permettent pas
1/11: le manque d’outils pour la gestion en (2 réponses)
circuit court

Autre: Le fait d’avoir trop d'interlocuteurs. Valorisation des invendus

Application dédié (to goodtogo ...) 0
Compost, méthaniseur
Dons a des associations
Consommation personnelle
Transformation des produits de la veille
Les clients peuvent emmenés leurs restes

Gestion des stocks optimum




«

4 Motivations

9 des restaurateurs qui ont répondu sont satisfaits
de I'offre en produits locaux du territoire (82 %)

Evolution des ventes ces trois derniéres années (11 répondants)

En En Non
) Stable . . . P
augmentation diminution concerne

La vente a emporté 1 4

Utilisation de produits bio 2

Utilisation de produits locaux @

Demande de produits vegetariens @

Demande pour les régimes spéciaux (sans @
gluten, sans lactose ...)

8 des répondants sont intéressés par la démarche
du Projet Alimentaire de Territoire (73 %).




«

4 Pour aller plus loin...

« Les producteurs locaux ne nous
démarchent que trés rarement. C'est bien
dommage ! »
« L'approvisionnement dépend des saisons. En hiver, c’est

plus compliqué de trouver des produits attractifs chez les
maraichers. Manque de centralisation de I'offre. »

« Notre établissement souhaite travailler avec

plus de produits locaux. Nous sommes au début
de notre réflexion ».

Faire du lien — réseau entre les acteurs du territoire




~ Résultats des enquétes acteurs de
mE I’écosystéme alimentaire

Distributeurs — Commerces de proximité, épiceries,
Grandes et Moyennes Surfaces (GMS)

Méthodologie appliquée:
Consultation questionnaire en ligne; entretiens.

Constitution d'un répertoire qualifié, référencement de 54 lieux de distribution: magasins de
producteurs, VRAC, épiceries associatives, AMAP, plateforme numérique (drive), commerces
multiservice, épiceries, GMS — sources Insee — Internet — EPCI - SCOTT

Diffusion du questionnaire du 01 septembre au 31 octobre 2022.

12 réponses




i = Profil des distributeurs

Nombre de répondants : 12

Localisation

Activité principale

3 Supermarché

1 Hypermarché

3 épiceries générales

4 épiceries VRAC, Bio

1 plateforme COMMUNAUTE

- 4 des répondants possedent plusieurs CC DES VALLEES DU
s . HAUT-ANJOU
établissements.

2 entreprises sont installées dans un
local communal.

Une répartition homogene des
répondants, GMS et commerces de
proximité sur le territoire.




ME [ Epiceries - GMS - Profil (12 répondants)

La clientele principale est
représentée par les
particuliers et les touristes
(population de passage).

4 établissements travaillent
avec une franchise.

Quelle surface représente votre
espace de vente ?

Moins de 300 m? 7
De 1000 a 2499 m? 1
De 250024999 m? 2
5000 m? et plus 2

Depuis quand avez-vous débuté
votre activité?

Proposez vous un ou des services supplémentaires ?

9
8
7
6
5
4
3
2
]
0

Moins 2 ans

2adans
10a19ans
20 et plus

m Click and collect ® Boucherie, charcuterie m Dépot de pain

H Livraisons W Vrac B Relais Poiscaille *
B Photocopie W Ateliers de cuisine, animation W Fabrication de pain
m location de Véhicule




La diversité de l'offre disponible en magasin
Les tendances de consommation

Typicité du produit

Les demandes des clients

Les labels (bio, AOC...)

La saisonnalité

Le respect des critéres environnementaux
La tragabilité

L'origine géographique

Le co(t

m Epiceries mGMS

En moyenne, quels déplacements sont induits pour vos
approvisionnements par semaine?

Pas plus de 30 km
Entre 30 et 60 km
Entre 60 et 100 km
Plus de 100 km
Livraison

Je ne sais pas

Les trois premiers criteres de choix des produits
sont I'origine géographique (7/12), les demandes
des clients (6/12) et la diversité de I'offre
disponible en magasin (6/12).

I convient pour cette catégorie d'acteurs
(distributeurs), de distinguer les résultats de
I'enquéte entre les épiceries de proximité et les
GMS.

A qui achetez vous votre matiere premiéere ?

Toujours Souvent Occasionnellement

Jamais

Négociants / grossistes

Marché de gros (MIN)

Plateforme d'achat

Transformation artisanale et fermiére
Directement auprés des producteurs
Franchise

Internet




Les trois premiers criteres de choix d'un fournisseur sont
la fourniture de produits locaux (8/12), la possibilité de
livraison (6/12). Les critéres relationnel et le codt sont a
la 3¢me place et récoltent chacun 5 voix.

Le podium change si I'on distingue épiceries et GMS

42%
Relationnel

<)

Pas le choix

La diversité de l'offre

La fourniture de produits labelisés (AOC, AOP, ...)
La fourniture de produits locaux

La fourniture de produit bio

Le respect des critéres de qualités
La possibilité de livraison
La flexibilité (délais de commande, quantité)

Le relationnel

|I|]'H1

Les tarifs

o

1

w
N
ul
o))

m Epiceries ®GMS
3




I = Définitions

Selon vous, qu’est-ce qui définit la qualité d’'un

produit alimentaire?

Le godt
92 %

La Conservation
17 %

m Le golt
m L 'aspect
m La fagon dont il a été produit

La fagon dont
il a été produit
67 %

La composition

B La conservation
B La composition

Pour vous, un aliment local
est... (2 réponses possibles)

Cultivé et / ou élevé sur mon
territoire de vie ( 10/12)

Une garantie sur le mode et le lieu de
production (7/12)

Vendu directement par le producteur
(4/12)

Cultivé et/ou élevé + Identifié par un label ou une marque
sur mon territoire (nos régions ont du talent, IGP.,...

de vie (1/12)

Vendu par le
producteur
directement

Une garantie sur le
mode et le lieu de
production

Identifié par un
label ou une , s
D’une qualité
marque (nos supérieure
régions ont du P
talent, IGP...)




I = Le local et moi

11 des répondants sont engagés dans Pour vous, un aliment local doit étre issu...
une démarche d’approvisionnement local

o o i . 50 % des Pays
Motivation pour les approvisionnements locaux (3 réponses possibles) Aol [Lefre
= 75 % soutien a I'économie locale

= 58 % convictions personnelles

= 50 % Partenariat avec des producteurs locaux

Convictions personnelles

Partenariat avec des producteurs locaux 17 % de ma

Controle de la qualité (fraicheur, labels...) commune
ou des

communes
Demande sociétale voisines

Fournisseur qui propose des produits locaux

Marketing et communication
Soutien a I'économie locale

La démarche de développement durable (saisonnalité,...
Prix

Réduction des déplacements

EFI m Epiceries E m GMS




I = Freins

11 répondants valorisent les invendus /
Valorisation des invendus / DLC passégkaliments avec une DLC passée

Récupération par le producteur des invendus —

Application dédié (to good t0 g0 ...)  pu—

Compost, méthaniseur ... h
Consommation personnelle F
Gestion des stocks optimum —
Freins a la valorisation
promotion sur fes procuts | (2 éponses possibies)

= Normes sanitaires qui
ne le permettent pas (1
réponse)




I = Motivations

9 répondants (75 %) sont satisfaits de I'offre en produits locaux.
Le taux de motivation s’élevent a 87,5 % pour les épiceries et
commerces de proximité contre 50 % pour la GMS.

Evolution des ventes ces trois derniéres années (12 répondants)

En En Non
i Stable . . . .
augmentation diminution concerne

Vente de produits bio 0

Vente de produits vegetariens 4

« difficulté d organisation des producteur
@ pour livraison et donc souvent produits
trop chers »

Vente de produits pour régimes
particuliers

4
Vente de produits locaux 0 « offre pas assez présente et identifiée »
4

11 des répondants sont intéressés par la
démarche du Projet Alimentaire de Territoire




m e Pour aller plus loin...

« Nous sommes réellement intéressés en tant que GMS pour intégrer des produits locaux mais
il faut 2 facilitateurs :

> l'organisation de la livraison

> un acceés prix pour le consommateur en adéquation avec le marché: un produit vendu 3 fois

plus cher que le marché méme s il est bon et local ne se vendra pas !
il faut trouver un juste milieu entre le besoin de rentabilité du producteur et la vente suffisante

de produit. »

« Les producteurs qui ne livrent pas, c'est
compliqué pour la logistique »

« Travailler avec des producteurs locaux reste une démarche trés lourde pour les GMS.
L’automatisation est difficile et la manutention trés couteuse.

On rencontre aussi parfois des difficultés d’approvisionnement : quantité, saisonnalité qui ne
répondent pas toujours aux besoins de la GMS ».




& Résultats des enquétes acteurs du systeme
alimentaire - Producteurs en circuits-courts

Méthodologie appliquée :
O IDENTIFICATION DES CIBLES
A partir de la Base de données de la Chambre d’Agriculture

Base de données complétées par les experts de la Chambre d'agriculture sur le terrain

0 CREATION D'UN QUESTIONNAIRE EN PRENANT EN COMPTE PLUSIEURS CONTRAINTES

é Clarté des questions i

P |

s : Choix d'un interface intuitif i [ 93 en VOiS J

Facilité a répondre fﬁ

P U U ) N

. 1 septembre
5 juillet Relance SMS Fin de la campagne d’enquéte

»
>

5 juillet au 1 septembre

Relance téléphonique ;‘J

AGRICULTURES

&TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LORE




#& Portrait des répondants

/23 PROJET ALIMENTAIRE DE TERRITOIRE - PAYS DE L'ANJOU BLEU

NOMBRE DE PRODUCTEURS
IDENTIFIES

1/'16

TAUX DE REPONSES

— R - - | 92 reponses

[ 404 60 %
I 60 a80 %

o i Sur 93 sollicitations
—_—i a2

[erereEo o)

LES HAUTS
0'ANIOU.

CHAMBELLAY
CHENILLE
SUR

ANJOU BLEU_ i war | S
COMMUNAUTE ,

y - 52 répondants

34/52 répondants : certifiés Agriculture
Biologique
Haut-Anjou

COMMUNAUTE DE COMMUNES.

41/52 : certifiés sous Signes
g d’ldentification de Qualité et d'Origine
(SIQO)

17/52 : sous charte qualité (Bienvenue a la
Ferme, Bleu Blanc Coeur ...

A

AGRICULTURES

&TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LORE




& Portrait des répondants

ORIENTATION TECHNIQUE DES 9 I

EXPLOITATIONS Chefs d’exploitation

Pommes a cidre Pépiniére -~ Champignons
Chevaux de trait

EUfS | '/ Y | 4 0
b) ! ETP dédiés aux
Ovins lait . & :

Caprins 7 circuits-courts
. s L
Plantes G Salaries
médicinales, < '

aromatiques 4 "'-'14;.--" ‘ e Part de circuits-courts dans le
Petits fruits chiffre d'affaires total

|'alimentation
o)
humaine 33 70

Arboriculture

87 889 €
En moyenne
= Moinsde?25% =252350% Chiffres d’affaires
= 50 4 75% = Plusde75% Clrcuit-court

Ovins viande

A

AGRICULTURES
&TERRITOIRES




# Caractéristiques de I'activité circuit-court

N

® 1 1,5 ANS Cest I'ancienneté moyenne de l'activité « circuit-court » chez les répondants

Evolution de I'activité circuit-court 38 Modes de vente
ces 2 derniéres années

8

:

23

A

AGRICULTURES
&TERRITOIRES

(CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LORE




ﬁ”& Transformation et diversification

33 Répondants transforment leurs produits 6 Répondants ont une activité

6 Producteurs ont des surplus de transformation de diversification

Lieu de transformation Gestion des surplus

Location de (gite ou

| ) . salle chambre
Outil collectif d'héte)

5%

Stockage Activité de diversification
10%—
Autoconsommation
20% Ferme
pédagogique Ferme
auberge
Hébergement

Autre producteur ou labo
8% Camping a la
ferme ou
accueil
camping car
A
AGRICULTURES
&TERRITOIRES

CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LOIRE




#& Communication 475 % utisont

les réseaux
sociaux

32 Répondants sont répertoriés dans un guide

. ”

Repertoires de communication Type de communication utilise

Documentation B 1

23
Personnes relais W 1
Panneaux publicitaires I 1
Téléphone B 1
8 Presse [ 2
. la publicité se fait de bouche a oreille |l 2
0 1 1 marché [l 3
0 — —

Le Paniers des Bienvenue & Accueil Approlocal Invitation & la sms M 4
Saveurs la Ferme Paysan ferme

Site internet ou plateforme commun a... [ 10
Site internet personnel NN 21
Ces guides m'apportent une visibilité et des clients Réseaux sociaux (Facebook, Instagram,... [ 28
supplémentaires
E-mailing I 29

Je ne mesure pas ce que la parution dans ces guides apporte a
mon activité 0 5 10 15 20 25 30 }a

Ces guides ne m'apportent rien AGRICULTURES

&TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LORE




#& Impact de la crise sanitaire

La crise sanitaire a-t-elle eue des « Hausse de l'activité lors de la COVID par des clients
opportunistes.
Puis baisse de l'activité depuis I'été 2021 (pour le bio,
partout en France). »

conséquence sur votre activité ?

« Les ventes ont triplé pendant le
confinement. Elles ont baissé depuis, mais

nous avons gardé quelques clients.»
0 5 10 15 20

Quelles ont été les conséquences sur

¢ fivite reuit e 7 « Premier confinement logistique compliquée
votre actvite en CIrcults-courts -

(commande, beaucoup de clients nouveaux, adaptation
permanente aux différentes contraintes de ventes...) »

Augmentation de lactivité I

Diminution de l'activit¢ | « Désorganisation des périodes de commandes

par les revendeurs, d'ou désorganisation de nos
& 10 12 14 temps de production. Fort impact des
confinements avec enfants a la maison. »

AGRICULTURES
&TERRITOIRES

(CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LORE




f Les atouts et freins du territoire pour les
D circuits-courts

<< Réglon riche en nombre de producteurs << Manque d'ate/iel‘ I‘e/aiS pOUI‘ déve/O,ppel‘ /a
transformation type conserverie, legumerie, ...

Diversité des productions

Y : Le temp et l'argent
Territoire riche en producteurs locaux

- ) Mangue d'un magasin de producteur
Territoire rural ou les fermes sont proches sur le territoire

Une commune tres impliquée dans le soutien

en circuit court Le mangue de lisibilité

Région de bocage ou I'€levage reste bien Prix pour les clients et difficulté a trouver
present par rapport a d'autres regions. les informations pour des achats facilités

Quelques points de vente de produit locaux Distance a parcourir par les clients

Des consommateurs qui aiment consommer localement ,
Habitudes des consommateurs

Restauration collective et commerce Pouvoir d'achat des familles
de proximité attentifs aux produits

locaux >>




W”E Les attentes envers le PAT de I’/Anjou Bleu

<« Création d'outils collectifs pour les producteurs Une contractualisation avec
(atelier de transformation, logistique,...) les agriculteurs

Centraliser les points de vente sur

Plus de coopération entre les producteurs .
le territoire

Communication Mettre en place également sur le
territoire un drive fermier

Créer des ateliers et une logique d'économie o .

colleges, lycées

Covoiturage entre

producteurs Développer la consommation de produit locaux >

dans la restauration des collectivités

e




Résultats des enquétes acteurs du systeme
= alimentaire - Restauration collective

Méthodologie appliquée :
O IDENTIFICATION DES CIBLES RN PAT

Site web des mairies ACHEP 49  Annuaire des établissements catholiques 49
Réseau Local d’Anjou Avis d’experts Site web des communautés de communes

Liste des cuisines centrales CLIC

0 CREATION D'UN QUESTIONNAIRE EN PRENANT EN COMPTE PLUSIEURS CONTRAINTES

é Clarté des questions

Capacité a comparer les réponses aux z o
données nationales g "o, .- i 1 07 envolis

“lry £ N ’ 'Aq;r- ll
Facilité a répondre ; Ji .
-

P U U ) N

20 mai 8 juin Premiere relance mail 20 juin Deuxiéme relance 1 aodt
Envoi de I'enquéte par mail mail Fin de la campagne d’enquéte

- n

16 juin au 7 juillet Relance téléphonique (50 appels réalisés) /a

AGRICULTURES

&TERRITOIRES
CHAMBRE D'AGRICULTURE
PAYS DE LA LOIRE




Portrait des répondants

PROJET ALIMENTAIRE DE TERRITOIRE - PAYS DE L'ANJOU BLEU
= RESTAURANTS COLLECTIFS

NOMBRE DE RESTAURANTS
COLLECTIFS IDENTIFIES

—16

TAUX DE REPONSES
DES RESTAURANTS

0320%

= N = ,, réponses

N 60380 % ~
I 50 3100 % b

OMBREE D'ANJOU

LES HAUTS
D'ANJOU

COMMUNAUTE

CHENILLE
CHAMPTEUSSE
MONTREUIL 1
2 8 e s -
o 1 - Critere Etude

= S5,

[Crinze] L 4

CC ANJOU BLEU 7 an

Nb repas / an 1026 766

ANGRIE

Moyenne 34 226

CC DES VALLEES DU Maximum 145 000

HAUT-ANJOU

Minimum 2 000

AGRICULTURES
&TERRITOIRES

(CHAMBRE D'AGRICULTURE
Source : ADMIN EXPRI IGN PARIS, PAYS DE L'ANJOU BLEU, CAPDL - Réalisation : SIC - PAYS DE LA LORE




Définitions

Restauration Collective :

La restauration collective fait partie d'un ensemble appelé, la restauration Hors Domicile (RHD),
regroupant également la restauration commerciale (restaurant, cafétéria, snacks...).

La restauration collective se distingue par son caractere social qui vise a produire un repas aux
convives d'une collectivité déterminée (jeune, patient, salarié...) a un prix modéré.

Typologie des établissements et des acteurs

La restauration collective regroupe 4 grandes catégories de restauration :

-La restauration scolaire : creche, maternelle, primaire, college, lycée, université ;
+La restauration médico-sociale : hépitaux, maisons de retraite ;

+La restauration d’'entreprise : restaurants administratifs et d'entreprise ;

«Autres : centre de vacances, armée, prison etc.

Anjou blew

LE PAYS




Définitions

Fonctionnement des établissements, mode de gestion

Au-dela du type d’'établissement, chaque unité de restauration est unique de par son fonctionnement, ses moyens
humains, matériels et financiers. Dans le mode de fonctionnement, nous distinguons 2 modes de gestion :

La gestion directe ou gestion en régie : gérée par la collectivité ou I'établissement ;

« C'est I'établissement ou la collectivité qui gere la restauration, les équipes, les achats et I'élaboration des repas.
Elle concerne environ 70% de la restauration collective, majoritairement dans le scolaire.

La gestion concédée ou déléguée a un prestataire ;

Le prestataire assure la restauration, gere les équipes et I'approvisionnement. Ce prestataire peut étre public ou
privé. Trois modalités de fonctionnement sont possibles :

QO les cuisines sur place, qui sont des établissements qui fabriquent des repas consommeés
209 exclusivement sur place ;

o.e U les cuisines centrales, qui sont des établissements dont une partie au moins de l'activité consiste en
la fabrication de préparations culinaires destinées a étre livrées, soit a au moins un restaurant
satellite, soit a une collectivité de personnes a caracteére social ;

QO les restaurants satellites, qui sont des « établissements ou locaux aménagés desservis par une
cuisine centrale ». Les restaurants satellites peuvent fabriquer certaines fractions de repas sur place.

Anjou blew

LE PAYS




Portrait des répondants

MODE DE GESTION DES REPONDANTS TYPES DE CONVIVES

M Centre de loisirs;

ixt .

° € S Personnel; 5 Créche; 2
7%

EHPAD/accueil __Santé; 1
personnes
En délégation agees; 2
(concédé) Portage de repas a
domicile; 3
46% ]
’ Lycée; 1

Ecole maternelle; 20

En régie
(sans
prestataire)

College; 6
47%

Al . . Ecole primaire; 22
échelle nationale, la gestion TYPE DE PRESTATION

en régie représente 60% des

restaurants contre 40% pour la Cuisine sur .
gestion concédée. (source place; 2 Liaison PERIODE DE REPAS
Restau’co) '

chaude; 5 Repas soir

7%

Q
Liaiso Repas midi /

froi 93% CATERRITOIRES
roide; 8 o s
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Les colits et prix

1

0
9
8
7
6
)
4
3
2

93

Personnes mobilisées pendant

Le service

€n moyenne

Codlt matiere Prix facturé Prix de revient Achat prestataire

)k )
RéYgie En déIégYation }a
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oo - -
La IO' EGAIlm Un seul des 25 répondants estime

respecter les ratios de la loi EGAIlim.
Le frein principal au respect de ces
mesures est le codt.

Les contraintes logistiques sont

Freins & la mise en place d'EGAIlim également un  frein  souvent

mentionné. RATIOS EGALIM

16
14
12
10

o]

6
4
2
0

Moins De 25% De 50% Plus de
de25% as0% a75% 75%

" Régie = Prestataire

/’3
AGRICULTURES

m Régie  m Prestataire oot Dpniee
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Critéres d'approvisionnement

Criteres de choix des fournisseurs

Prix

Fourniture de produits locaux

Fourniture de produits label, de qualité

Fourniture de produits bio

Flexibilité dans les délais de commande 13 13/16 répondants travaillent
Respect rigoureux des quantités demandées avec des fournisseurs de

Relationnel I'’Anjou Bleu
Autre
Flexibilité possible dans les quantités

6 8 10
Critéres de choix des produits

Produits de saison

Produits de qualité

Codt

Tragabilité

Respect de criteres environnementaux
Technique d'utilisation

Confiance avec le producteur - intervention avec les éléves

Valeur nutritionnelle

074 . }‘3
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Fournisseurs cités

Provenance des fournisseurs "Anjou Bleu"

Ombrée d'Anjou
Hors Anjou Bleu
Les Hauts d'Anjou
Segré en Anjou Bleu
Erdre en Anjou
Juvardeil

Chazé sur Argos
Bouillé-Ménard

Le Lion d'Angers
Loiré

St Augustin des Bois
St Sigismond

Val d'Erdre Auxence

Les exploitations les plus citées

Ferme des Julinieres

Fouardiére

La grange de Gravelles

Ferme des alpines

Brun de lait

Ferme du Bois fleuri

Ferme la Gandoniére

La Safranerie

CHAMBRE D'AGRICULT
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% Lien a I'alimentation durable

Note donnée sur la sensibilité des convives a
I'alimentation durable

bre de 1 La moitié des répondants
nompre de affirment avoir réalisé des
démarches en faveur d'une
alimentation locale
de 2
Moyenne T ::
[ ]

2,74/ 5
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G a Spi I Ia g e a I i m e nta i re Les déchets organiques sont-ils

traités différemment des autres
déchets ?

Réalisation de pesées des
déchets alimentaires

Oui Non
Non

m Prestataire m Régie m Prestataire

Résultats des pesées en g de gaspillage / repas :

Minimum Moyenne Maximum /‘3

40 69 110 AGRICULTURES
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"% DES REPONDANTS NOMBREUX A
ET DIVERSIFIES

** 1/3 des personnes interrogées ont répondus
Plus d’un million de repas concernés

% Tous les types de gestions ont répondus
Méme les restaurants en gestion concédée se

sont mobilisés

% Des répondants sur tout le territoire
Les principales communes du territoire sont

représentées

L’'ENVIE DE TRAVAILLER EN
LOCAL A MOINDRE COUTS

Des produits locaux déja présents
La grande majorité travaillent déja avec des

fournisseurs de I’Anjou Bleu

Le colit des matiéres premiéres inquiéte
Le prix reste une contrainte forte pour les

restaurants

L'envie de s'améliorer
La grande majorité des répondants ont des
projets allant dans le sens d’une alimentation

plus durable

A DES SOLUTIONS % Des différences entre les territoires : Le pays de '’Anjou Bleu est grand et les

TERRITORIALISEES

pratiques sont différentes selon les secteurs

% Les cuisinier/e/s pivot du changement : La décision de l'approvisionnement est
souvent prise dans les cuisines, c’est sur cet échelon qu'il est possible d’agir

% Une curiosité sur le PAT : 26 / 30 adresses mails récupérées et plusieurs

échanges informels

A
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{ Nos actions Fm;rv

Projet Alimentaire de Territoire I N

Enquétes réalisées du mois de mai a octobre 2022.

Pour toute information complémentaire, connectez vous sur la page dédiée du Pays Anjou bleu :

Projet Alimentaire Territorial > Pays de | Anjou Bleu

Contactez nous a I'adresse mail suivante : pat@anjoubleu.com

- @ I
Ali, ,_)4990(1,6(@“, Vallees du @ ggfmnmm @ ! )':‘@ PAYS

ANJOU BLEU LE PAYS Haur-/\mou CCVHA fa /' LOIRE | . QAGRICULTURES
o f  &TERRITOIRES
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https://anjoubleu.com/service/projet-alimentaire-territorial/
mailto:pat@anjoubleu.com
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