




Programme
• 11h - Mot d’introduction et présentation du 

programme Viand’Alp

• 11h10 - Thème « abattoirs »

• 12h15 - Buffet préparé par les apprentis du 
CFA

• 13h45 - Thème « débouchés de la viande 
alpine »

• 15h - Thème « mentions valorisantes » 

• 16h – Conclusion

• 16h30 – Fin 



Les abattoirs
Quels enjeux et perspectives pour les abattoirs ? 
Quel lien avec la filière viande régionale ?



Context
e alpin



Abattoirs de Provence-Alpes-Côte-d’Azur

10/10 des abattoirs 
régionaux sont 

prestataires, 9/10 sont 
détenus par une 

collectivité

Maillage et capacité des 
abattoirs satisfaisants 

mais la majorité ne sont 
pas à pleine capacité

72% des volumes 
d’animaux de boucherie 

sont abattus dans 
seulement 3 abattoirs : 

Sisteron, Gap, Tarascon

4 abattoirs occupent une 
position centrale au sein 

de marques 
commerciales ou de 

SIQO 

La plupart des abattoirs 
sont à moins de 2h d’un 
abattoir tourné vers les 

circuits courts

En 2025, 9 abattoirs en 
fonctionnement en PACA 
– réouverture de l’abattoir 
de Seyne et fermeture de 

celui de St-Bonnet 

Source : 
- Rapport Maillage territorial des abattoirs en PACA, DRAAF PACA, 2024



Contexte des abattoirs en 
Provence-Alpes-Côte-d’Azur

• Gap : Mise en route de l’abattoir
• Sisteron : Installation d’une station de prétraitement – 

investissements très importants
• Digne : réflexion sur un nouvel abattoir ou une réhabilitation de 

celui existant
• Problématique commune : le portage financier de l’abattoir

• Tarascon : Projet de développement de la ligne ovine (DRAAF, 
2024)

• St-Saturnin : Projet d’agrandissement et mises aux normes pour 
PPA

• Guillestre : Projet de mégisserie
• Puget-Théniers : incendie en fin d’année
• Seynes-les-Alpes : réouverture début janvier 25
• St-Bonnet-en-Champsaur : fermeture en janvier 2025

Abattoir de Gap (Source : Dauphiné Libéré, 2024)



Quelques faits d’actualité



Contexte des abattoirs en 
Auvergne-Rhône-Alpes

• AuRA : 40 abattoirs de boucherie majoritairement multi-espèces (65%) et disposant d’un atelier de 
découpe (57.5%)

• 55% des abattoirs sont sous statut public et abattent 19% du tonnage régional
• 6 abattoirs en difficultés économiques – 2 abattoirs ont fermé en 2023 
• Majorité des outils d’abattage sous exploités en région par rapport à la production régionale 

(données 2022-2023) 
• Abattoirs de la région font l’objet d’une dynamique de rénovation et de modernisation forte

Source : 

- Rapport Maillage territorial des abattoirs en AuRA, DRAAF AuRA, 2024



Quelques chiffres pour la région 
PACA

Fermeture 
Remuzat et 

Provisud
Fermeture Grillon 
et arrêt équins à 

Carpentras



PACA : 15 100 tec abattues (MRE, 2022)
AURA : 327 500 tec abattues (Agreste, 2022)



L’élevage dans le massif alpin

•  



Offre/Demande sur le massif

• Ovins : la production couvre 43% de la consommation 
en PACA (cf. Rapport Agathe Sergy 2021, MRE)

Méthode : (nb habitants massif alpins * 
consommation/hab/an) / poids vif moyen = nb de têtes 
nécessaires pour répondre à la consommation sur le 
massif (a)
Nombre de têtes abattues sur le massif/ (a) *100 = 
%couverture de la production par rapport à la conso sur le 
massif alpin

• Bovins : les bovins élevés et abattus sur le massif alpin 
couvrent environ 24% de la consommation locale

• Porcins : les porcins élevés et abattus sur le massif 
alpin couvrent environ 5% de la consommation locale

10/07/2024





Quels enjeux pour les abattoirs ? 

Enjeux de maintien et développement de l’activité
• Maintien du cheptel et du nombre d’éleveurs pour maintenir les volumes voire les développer pour certains
• Organiser et mieux répartir l’abattage par rapport à la capacité et l’implantation des abattoirs
• Développer activités annexes (notamment pour les circuits courts)

Enjeux ressources humaines
• Trouver de la main d’œuvre qualifiée
• Former techniquement le personnel
• Apprendre à mieux communiquer entre usagers (grossistes/éleveurs/abatteurs)

Enjeux économiques
• Trouver des financements pour moderniser et mettre aux normes les outils
• Maîtriser les coûts (coproduits notamment)

Un enjeu prédominant = la mobilisation de la filière/profession pour les abattoirs et construction d’une stratégie régionale pour leur 
maintien

� Journée inter-abattoirs PACA - décembre 2024
� Journée alpine à Chambéry en mars 2025



Table ronde : enjeux et perspectives 
des abattoirs

• Franck CAILLY – Directeur de l’abattoir de Sisteron
• Christophe CHAVAGNAC – Directeur de l’entreprise Alpes Provence 

Agneau
• Eric ROCHAS – Président de l’abattoir de Grenoble 
• Bénédicte MEYER – Directrice de l’abattoir de Grenoble
• Christine BOSCH – Cheffe de service agriculture au département de 

l’Isère
• Olivier LHERMIE – Directeur de l’abattoir de Gap11h20 – 11h50 / 30 min



S.E.A.S. 
Le 06/02/25



L’ABATTOIR DE SISTERON

Abattoir Municipal 
(propriété de la ville de Sisteron)

Exploitation via une DSP

Prestataire de service

Mono-espèces (ovins/caprins)

437 778 ovins/caprins abattus en 2024

1er abattoir ovins/caprins de France en nombre d’animaux abattus



S.E.A.S. 
Le 06/02/25



ENJEUX ET PERSPECTIVES : des abattages en baisse…



ENJEUX ET PERSPECTIVES : une production en baisse…

Depuis 2010 : 

• Baisse de 9% du cheptel 
ovin national

• Baisse de 9% du cheptel 
ovin régional

🡪 Diminution du nombre de 
têtes en région PACA suit 

la tendance nationale

(Source :  Agreste - Statistique agricole annuelle - SSP/ Ministère en charge de l'agriculture)

Ensemble des ovins : agnelles, brebis mères (dont laitières et réformes), autres (dont béliers) 



ENJEUX ET PERSPECTIVES : qui va se poursuivre ?

Impact de la FCO sur la production ovine en 2025 ?



ENJEUX ET PERSPECTIVES : et une consommation atone…

EVOLUTION CONSOMMATION VIANDE OVINE

-11,7 % entre novembre 2023 / 2024
-10,5 % en cumul de janvier à novembre 2024 / 2023



ENJEUX ET PERSPECTIVES : et une consommation atone…



ENJEUX ET PERSPECTIVES : des charges en augmentation

des coûts d’équarrissage en très forte augmentation depuis fin 2023

une énergie toujours plus onéreuse : 
gaz : +141,6 % entre 2023 et 2025
électricité : + 57 % entre 2024 et 2025



ENJEUX ET PERSPECTIVES : coût d’une station de 
prétraitement des effluents

Investissement : 2 250 000€ - 30% subvention Agence de l’eau 
= 1 650 000€

Fonctionnement annuel : estimation entre 284 000 et 387 000 € 
(selon le choix technique qui sera choisi)



Temps de questions 
et d’échanges

11h50 – 12h15 / 25 min



Buffet
Préparé par les apprentis du CFA

12h15 – 13h45 / 1h30



Les débouchés de la 
viande alpine
Freins et leviers : Comment introduire les viandes 
alpines en restauration collective ?



Table ronde : Comment introduire les 
viandes alpines en restauration 
collective ?

• Nina CROIZET - Chargée de mission à la Chambre d’Agriculture de la Drôme 
• Morgane CADARIO – éleveuse de la marque Veau Rosé des montagnes de la Drôme 

et directrice de Troupeou
• Cyprien JULLIAN - Président de l'Association Veau Rosé des montagnes de la Drôme
• Marc LOURDAUX - Modérateur commercial territorial à Echanges Paysans 04 et 05 
• Laurent CARDINALE - Chargé de mission du PAT04 au département des 

Alpes-de-Haute-Provence
• Thomas GALETTI - Directeur des collèges, de la jeunesse et des sports au 

département des Alpes-de-Haute-Provence
• Sébastien BELLUE - Responsable Agriculture à l’Agence de développement des 

Hautes-Alpes en charge du PAT05
13h45 – 14h30 / 45 min



Le PAT des Alpes de Haute Provence

Maintien d’une agriculture respectueuse des ressources et résiliente face au changement climatique

Renforcer les circuits courts de proximité & élaboration de solutions logistiques

Transition alimentaire et écologique de la restauration collective des collèges

Lutte contre la précarité alimentaire, accompagnement des publics fragiles vers une alimentation saine

� Label PAT de niveau 1 « en émergence » obtenu en 2023
� Vers une labellisation de niveau 2 « PAT fonctionnel » pour 

2026



Fonctionnement de la restauration collective départementale

Collèges livrés par l’UPC (9)
Réception des plats 

principaux (liaison froide)
Réchauffe et cuisson minute

Elaboration entrées et 
desserts

Collèges autonomes (5)
Choix des menus 

Achats des denrées
Cuisine sur place
700 repas / jour

Bilan UPC en 2024
✔ 34,20 % des achats conformes à la loi Egalim
✔ 24,67 % des achats en Bio
✔ 21,48 % des achats en circuits courts 
✔ Viande de porc locale, 2 550 kg : côte de porc, sauté et rôti
✔ Viande de bœuf locale, 5 010 kg : bourguignon, haché, 

steak

Démarche RéGAL « Réseau de Gouvernance Alimentaire 
Locale »
 

- Relocaliser les achats alimentaires en restauration 
scolaire

- Contribuer au maintien d’une agriculture locale et d’un 
tissu économique vivant

- Favoriser l’émergence d’un système alimentaire 
territorial plus durable

Unité de Production Culinaire (UPC)
Choix des menus en lien avec les collèges

Achats des denrées (centrale d’achat)
Préparation des plats principaux

Livraisons
3200 repas / jour



Les freins rencontrés par les collectivités

« Restauration collective en régie directe, guide pratique pour un 
approvisionnement durable et de qualité », Conseil National de la restauration 
collective.

Les marchés publics

- Procédure adaptée en fonction des seuils d’achats 
annuels
⇒ Plus les dépenses sont importantes, plus la procédure est 

« complexe »

-  Interdiction d’une préférence géographique
⇒ Pas de mention d’une provenance, du fournisseur ou de 

production de la denrée même dans le cas d’une prestation

- Le critère prix qui ne peut être écarté, ou trop réduit
⇒ Ne peut pas être en deçà de 20 / 25 %
Les besoins spécifiques des cantines 
- Volumes demandés 
- Disponibilité sur l’année scolaire
- Livraisons régulières et logistique
- Suivi administratif et sanitaire (traçabilité, agrément…)
- ...

Restauration collective en prestations de services, guide pratique pour 
des prestations intégrant des produits durables, Conseil National de la 
restauration collective.



 - Animer des démarches territoriales, faire réseau, développer l’interconnaisance …
⇒ Stratégies ou Projets Alimentaires Territoriaux, RéGAL…

Exemple issu de la démarche RéGAL : le collectif d’Eleveurs Alpins (CELA), 
- 9 éleveurs bovins, appuyés par la Chambre d’agriculture des Alpes de Haute Provence et un cabinet conseil
- Engagement concrétisé par la passation d’un marché public d’achats de bêtes sur pieds avec l’UPC
⇒ Liens avec les chefs de cuisine : calendriers de livraison, anticipation des commandes, nombre de bêtes, planif. des 

abattages…
⇒ CELA représente environ 70% à 80 % en poids carcasse des volumes en viande bovine servis par l’UPC
⇒ Chaque membre occupe une fonction au sein de l’organisation : relations avec les chefs de cuisine, facturation, 

préparation des commandes, gestion des transports, communication…

Les leviers à mettre en œuvre

- Cibler les produits recherchés par leurs caractéristiques particulières spécifiques
- Allotir les marchés quand cela est pertinent : légumes, fruits… 
- Ne pas faire du prix un critère central
- Développer de nouveaux critères : juste rémunération du producteur, gestion des emballages, fraicheur, 

actions pédagogiques et sensibilisation des convives… 

Adapter ses marchés

Structurer des filières territoriales  
d’approvisionnement 



Veau Rosé des 
Montagnes de la 

Drôme
• Création de l’Association en décembre 2020

• Une zone géographique définie

• Un cahier des charges qui garantit un mode d’élevage respectueux 
des Hommes et du territoire et la qualité d’un produit

• 11 élevages agréés

Des valeurs partagées :
o Des veaux élevés en totale liberté avec leur mère
o Une alimentation à volonté issue du territoire
o Des troupeaux en extérieur au moins 75 % de l’année
o Uniquement des races à viande françaises, traditionnelles et 

rustiques
o Une filière maitrisée par ses éleveurs et éleveuses
o Des éleveurs.ses qui se forment chaque année pour donner le 

meilleur à leurs bêtes et à leur environnement

• 3 commissions de travail



Un site de rencontres entre petits fournisseurs locaux (= entreprises agricoles et artisanales) et acheteurs publics 
ayant une mission de restauration collective (établissements scolaires, hôpitaux, maisons de retraite, etc.).

Agrilocal : c’est quoi ?

1. L’acheteur engage sa 
consultation sur 

www.agrilocal26.fr en 
définissant ses critères 

d’achat.

2. Agrilocal identifie les 
fournisseurs géoréférencés, 
capables de répondre à la 

demande, et leur transmet par 
mails et SMS.

Un avis de publicité est généré 
automatiquement sur le site.

3. Les fournisseurs 
intéressés font leur offre en 

ligne.

4. Une fois le délai de consultation 
achevé, l’acheteur sur le site relève les 
offres déposées et valide sa commande.
Agrilocal génère automatiquement un 

bon de commande.

5. Le fournisseur reçoit le bon 
de commande, prépare et livre 

la commande.
Agrilocal édite 

automatiquement un bon de 
livraison et une facture qu’il 

est possible de transmettre sur 
Chorus en 1 clic.

http://www.agrilocal26.fr/


Agrilocal : quelques repères

38 C’est le nombre de départements utilisateurs en 
France.

139
C’est le nombre de fournisseurs drômois ayant fait au 

moins une livraison depuis 2011 (dont 82 
agriculteurs).

330 000 € C’est la somme ré-injectée dans l’économie drômoise 
grâce à Agrilocal26 en 2024 (+28% p/r à 2019).

2011 C’est l’année de lancement d’Agrilocal en Drôme.

44 C’est le nombre d’acheteurs drômois ayant passé au 
moins une commande depuis 2011.

72,5 % C’est la part de produits AB.



Quels freins et leviers pour l’introduction de 
viande dans la RHD ?

Freins Leviers

1. Les marchés publics

2. La logistique de proximité

3. Le manque de structuration des filières (= nombreux petits 
acteurs isolés les uns et des autres)

4. La standardisation des pièces commandées par la restauration 
collective publique

5. Le prix

6. La garantie de l’origine des produits

1. Agrilocal26, une plateforme en ligne permettant le respect de la 
commande publique et l’accès des TPE aux marchés publics 

2. Les plateformes de producteurs : exemple d’Échanges Paysans

3. Le collectif, pierre angulaire de la structuration des filières

4. La complémentarité des différents circuits de vente, indispensable au 
respect de l’équilibre matière

5. Des solutions face au prix : les choix politiques et les sources d’économie

6. Des outils simples facilitant la certification de l’origine

7. La mise en réseau via les PAT

8. L’humain et les compétences



Temps de questions 
et d’échanges

14h30 – 15h / 30 min



Les mentions 
valorisantes
AOP, IGP, Label Rouge et mention montagne, 
comment choisir la manière de valoriser sa viande 
?



Quelle valorisation pour la viande 
du massif?

• Cécile RICHAUD - Animatrice de l’ODG César
• Bruno DOUNIES - Association Altitude - Mention Produits de Montagne - 

en visio
• Eloi LEBERT - Responsable secteur AURA, PACA et Corse, Marque Bleu 

Blanc Cœur
• Bernard BONNEFOY – éleveur et président de l’AOP Fin Gras du Mezenc 

- en visio
15h – 15h35 / 35 min





Un peu d’histoire
• 1991 : création de l’Association CESAR (Cabinet d’Etudes pour les Structures 

Agro-Alimentaires Régionales)
• 1991 à 1994 : Réflexions sur opportunité d’identifier un produit régional
• 1995 Homologation du cahier des charges 09-95 « Agneau fermier CESAR »
• 1999 : premier dépôt à l’INAO d’une demande de protection IGP
• 2005 : Validation des deux cahiers des charges IGP et Label Rouge et 

protection par la France de l’appellation « Sisteron » 
• 2007 Validation par l’Union Européenne de la demande de protection IGP 

Agneau de Sisteron



Label Rouge et IGP

� Label Rouge : SIQO français qui garantit la qualité supérieure d’un produit en 
comparaison d’un produit standard.  Cette superiorité est mise en avant grâce 
à des tests en laboratoire réalisés tous les deux ans.

� IGP (Indication Géographique Protégée) : SIQO Européen qui doit faire 
ressortir la légitimité de la demande sur ce nom, le lien fort entre le produit fini 
et le terroir sur lequel il est produit et la pertinence de la zone géographique 
délimitée.



La filière aujourd’hui

• 225 éleveurs (12 % des éleveurs de 
la Région PACA)

• 1 abattoir et 4 abatteurs habilités
• 58790 agneaux présentés à la 

labélisation pour 44573 labélisés
• 32313 agneaux réellement vendus 

en Label
• 2 organisations de producteurs

ATOUTS CONTRAINTES
La notoriété du nom Agneau de Sisteron Renouvellement des générations

L’image positive autour de nos pratiques d’élevage Le prix du maigre

Filière structurée La forte saisonnalité du produit

Charges de structures élevées

Diminution de la consommation d’agneau en France



       

La mention « 
Produits de 
montagne »



•15 décembre 2000 : décret montagne
•Des règles de provenance et de localisation de la transformation en montagne
•Peu de règles de production dans des Règlements techniques nationaux par filière
•Un régime d’autorisation administrative

•Règlement (UE) n°1151/2012 :
•Mention de qualité facultative :(article 45) « produit de montagne »
•« …à la fois, les matières premières et les aliments pour animaux d’elevage proviennent 
essentiellement de zones de montagne; La transformation a lieu également dans les zones de 
montagne….. »
•Actes délégués :(UE) n° 665/2014 du 11mars 2014 pour dérogations, en fonction des pays.
•Que les produits de l’Annexe I du Traité

Aspects réglementaires



Forces et 
faiblesses 
de la 
mention

Forces Faiblesses

Protection officielle du 
territoire montagnard

Absence de logo officiel 
et de politique de 
promotion public

Simplicité d’usage Contenu manque de 
robustesse vs les SIQO
Aucune politique 
possible de 
gestion des 
volumes

Applicable à tous les 
produits alimentaires

Pas reconnue dans 
EGAlim pour la 
restauration collective



Association ALTITUDE

•Création en 2004
•Objectif : doter d’un logo commun les produits de montagne
•Membres fondateurs : FNSEA, CNIEL, FNP-APM, FNB – INTERBEV, SNESEMN
•Les filières : Lait, porc, viande rouge, eaux de source

•Logo : la marque enregistrée (simple) auprès de l’INPI sous le numéro 04 3315649 : 
marque semi-figurative « PRODUIT DE MONTAGNE » pour les classes 29, 32.
•Droit d’usage : adhésion à l’association



Association ALTITUDE

Projet 2023 
• Objectif :

• relancer la mobilisation des acteurs des filières de montagne et l’usage du logo

• obtenir des PP une meilleure reconnaissance

•Evolutions statutaires en proposition : création du statut de membre actif pour 
impliquer les entreprises
•Les filières : ouverture à tout élargissement

•Moyens : à partir de 2025, mobilisation de crédits de promotion auprès de l’Etat et de 
l’Europe



BLEU-BLANC-CŒUR, C’EST QUOI ? 

51

Démarche collective de qualité

Gouvernance collective :
• acteurs économiques 

(910)
• société civile 

(32.000)
• les scientifiques

Impacts mesurés et démontrés : 
• Santé 
• Climat 
• Accessibilité

Démarche de qualité positionnée 
• Ratio qualité / prix
• Max d’impacts / coût 



NOTRE SANTÉ PASSE PAR L’ALIMENTATION - EX. OMÉGA 
3

52

Notre 
cerveau  

= 60% de lipides 
Dont 70% d’acides gras 
Oméga 3 (EPA + DHA)

• Acides gras essentiels et indispensables
• Aucun organisme animal ne sait les fabriquer
• C’est notre alimentation qui doit nous les 

apporter 

Où les 
trouver ?

Les Oméga 3 et oméga 6 sont 
produits par les végétaux grâce à 
la photosynthèse sous l’action du 
soleil

Oméga 6 (graisses de réserves des 
graines)

maï
s

Soj
a

Tournes
ol

Oméga 3 (graisses de structure des 
végétaux et de quelques graines 

spécifiques)

Herb
e

Li
n

Luzern
e

Colz
a

http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.creapharma.ch/soya1.jpg&imgrefurl=http://www.creapharma.ch/soja.htm&h=211&w=211&sz=56&hl=fr&start=19&tbnid=TPC1QmB4UXHJuM:&tbnh=106&tbnw=106&prev=/images?q=plantes+de+soja&gbv=2&svnum=10&hl=fr


DÉSÉQUILIBRE DANS NOS CHAMPS, DÉSÉQUILIBRE DANS 
NOS ASSIETTES : QUELQUES REPÈRES…
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OMEGA 6 OMEGA 3

Graisses de réserve 
des graines

Graisses de structure 
des végétaux

•55% des graisses du maïs

•60% des graisses du soja

•70% des graisses du tournesol

🡺Molécule Pro-inflammatoire

•70% des graisses de l’herbe et 

des algues

•60% des graisses du lin

🡺 Molécule Anti-inflammatoire

Equilibre: ratio = 4
Ratio réel = 15-20 

OMEGA 6 OMEGA 3



AUGMENTER LA DENSITÉ NUTRITIONNELLE 
DES ALIMENTS -> ENJEU DE SANTÉ PUBLIQUE

L’alimentation des animaux influe la composition nutritionnelle et environnementale de nos aliments

Diversité, végétaux riches en Oméga 3, 
pas d’huile de palme, limitation du 

soja importé

Environnement : 
Biodiversité, rotation et santé 
du sol, bilan carbone amélioré 
et lutte contre déforestation 

importée… 

Equilibre et diversité alimentaire, 
valorisation des fourrages et graines 

oléo-protéagineuses…

Santé animale : 
Performance de croissance, santé améliorée 

(fécondité, immunité…) 
 

Environnement : 
Baisse des impacts carbone /  amélioration 

impact environnemental global

Optimisation du profil lipidique 
des aliments, apports d’autres 

micronutriments

Nutrition & climat : 
Composition nutritionnelle améliorée 

(Oméga 6 / Oméga 3 ↘; graisses 
saturées / Oméga 3 ↘)

 
Plaisir : 

↗ Tendreté, jutosité, saveur, goût 

Production 
végétale

Alimentation 
animale

Nutrition 
humaine
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UNE DÉMARCHE DE QUALITÉ, MESURÉE, TRACÉE  SUR 
L’ENSEMBLE DE LA FILIÈRE

30 accréditations de 
filières BBC

Plus de 5000 
formules d’aliments 
du bétail déclarées

2450 déclarations de flux 
entrants et sortants à 

chaque maillon

3540 analyses de la 
qualité nutritionnelles 

des produits BBC

500 exercices de 
traçabilité

100 audits de fabricants d’aliments
+ 256 audits mandatés à des 

organismes de contrôles externes

Amélioration de processus:
� Digitalisation du processus d’accréditation 
� Mise à disposition des documents améliorés
� Mise en place d’un service de retrait sur site des échantillons pour analyses
� Mise en place progressive de la transmission automatique des résultats par les laboratoires
� Projet en cours d’amélioration de la plateforme qualité 



PLUSIEURS ÉTUDES CLINIQUES PUBLIÉES 
DÉMONTRANT LES IMPACTS SANTÉ CHEZ 
L’HOMME
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- 2000 : étude clinique (CERNh, Inra, Valorex, BBC) 
D'après Weill, P., Schmitt, B. and Legrand, P., 2002. Annals on Nutrition and metabolism

Etude de biodisponibilité 
=> amélioration significative du profil lipidique sanguin des volontaires

- 2006 : étude clinique sur 44 volontaires diabétique de type 2 (Cernh, Inra, Valorex, BBC)
    => Baisse significative de l’insulinorésistance dans le groupe Bleu-Blanc-Cœur 

D'après Schmitt, B., Ferry, C., Daniel, N., Weill, P., Kerhoas, N. and Legrand, P., 2006. Oléagineux, Corps gras, Lipides.

- 2009 : étude clinique sur 137 volontaires obèses (Cernh, Inra, Valorex, BBC)
- D'après Legrand, P., Schmitt, B., Mourot, J., Catheline, D., Chesneau, G., Mireaux, M., Kerhoas, N. and Weill, P., 2009. Lipids,



UN MODE DE PRODUCTION QUI GÉNÈRE 
UNE PERFORMANCE ENVIRONNEMENTALE

Impact positif pour l’environnement

Déploiement d’un modèle agricole qui agit  
simultanément sur : 

• Lutte contre le réchauffement climatique
• Stockage du carbone 🡾
• Emissions (CH4, NO3) 🡾

• Lutte contre la déforestation importée (soja, 
palme…)

• Promeut le lien au sol, les pratiques 
agroécologiques et l’autonomie protéique

Et pilote des obligations de résultats santé comme 
driver des modes de production et des conduites d’
élevage 57

-27%

-21%



MESURER LES IMPACTS NUTRITIONNELS 
ET ENVIRONNEMENTAUX

Grâce à 
l’engagement de tous 
les éleveurs engagés 

dans BBC : 



5959

Cours de cuisine avec 
Chef Laurent (en ligne)

Journée à la ferme (35) Animation au salon 
Scientilivre (31)

Enregistrement d’un podcast pour le 
groupe UP (75)

Salon de l’Agriculture (75)

Valérie Pons 
(Chef)

Josiane Sablé 
(éleveuse)

La communauté Bleu-Blanc-Cœur : 32 000 membres dont plus de 
300 Ambassadeurs.

Le plus grand collectif du bien manger et du bien produire en France !

+ de 4 000 professionnels de santé et du bien-être, 2 000 Agriculteurs, 1 300 Métiers de bouches,  25 000 consommateurs.



VALORISATION DANS EGALIM

60

Le guide explicite les 
modalités d’utilisation du 
Critère EEP et cite la 
démarche Bleu-Blanc-Coeur 
comme une démarche de 
référence.
 

Retrouvez le guide sur 
macantine ici : 
https://ma-cantine-1.gitbook.i
o/ma-cantine-egalim/...

https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/au-moins-50-de-produits-de-qualite-et-durables-dont-20-de-bio/les-guides-marches-publics/guides-daide-a-la-redaction-de-marches-publics-en-direct-et-en-concede
https://ma-cantine-1.gitbook.io/ma-cantine-egalim/au-moins-50-de-produits-de-qualite-et-durables-dont-20-de-bio/les-guides-marches-publics/guides-daide-a-la-redaction-de-marches-publics-en-direct-et-en-concede


UNE BOITE À OUTILS RHD
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Lien vers la boite à outils 

https://drive.google.com/drive/folders/1AM4dV8HkQtOXsQAPcX2HwkxSNjo4Zo5m?usp=sharing
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POUR PLUS 
D’INFORMATIONS
www.bleu-blanc-coeur.org 

MERCI DE VOTRE 
ATTENTION 

ELOI LEBERT
Responsable de secteur Auvergne Rhône-Alpes, 
Provence Alpes Côte d’Azur et Corse
MOB. (+33) 6 08 96 47 14
Eloi.lebert@bleu-blanc-coeur.com

http://www.bleu-blanc-coeur.org/
https://www.facebook.com/BleuBlancCoeur
https://www.linkedin.com/company/bleu-blanc-coeur/?viewAsMember=true
https://www.youtube.com/channel/UChJOSmxqgDtA16ojWmG2U9A
https://www.instagram.com/bleublanccoeur/?hl=fr
mailto:Eloi.lebert@bleu-blanc-coeur.com






Temps de questions 
et d’échanges

15h35 – 16h / 25 min



Conclusions



Merci pour votre 
attention !

Contacts
Floriane Di Franco – Suaci Montagn’Alpes, floriane.difranco@smb.chambagri.fr  
Apolline Llorca – Maison Régionale de l’élevage, a.llorca@mre-paca.fr 

mailto:floriane.difranco@smb.chambagri.fr
mailto:a.llorca@mre-paca.fr

