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LES ALIMENTS BIO
A LA MOULINETTE

Pourquoi manger bio ? Pour préserver ma santé, répondent
a 61 % les Francais *. Qu’elle soit une simple conviction

ou la conséquence d'une défiance croissante vis-a-vis

de I'agrochimie, cette préoccupation constante des
consommateurs interpelle.

En somme, le mode de production d'un aliment peut-il
avoir une influence sur nos organismes ? Epineuse
question, qui mobilise plusieurs équipes pluridisciplinaires
de chercheurs francais, que nous avons interviewés

et « cuisinés ». Leurs travaux, aussi complexes que
passionnants, ont permis de collecter nombre d‘indices
encourageants pour la prévention de certaines maladies.

Plus prosaiquement, qu’en est-il de la qualité réelle des
produits issus de I'agriculture biologique ? Pour le savoir,
nous les avons confrontés a leurs concurrents
conventionnels. Plus de 100 références ont été passées

a la moulinette de «60». Equilibre nutritionnel, nombre
d'additifs, allégations marketing... Nous avons été
intraitables ! Si le bio tire souvent son épingle du jeu,
vous découvrirez néanmoins que les résultats sont tres
contrastés, avec leur lot de déceptions. Comme souvent,
chaque produit a ses caractéristiques propres et gare aux
petites entourloupes. Exemple parmi bien d’autres, dans
nos « matchs », ce paquet « familial » de lasagnes Marie,
qui passe de 1 kg a 850 g lorsqu'’il devient bio. Rogner

sur le poids des aliments bio est une pratique courante qui
permet aux marques de donner l'illusion d'un moindre prix.

Enfin, nous avons aussi épluché, a I'aune du bio,

les données des essais comparatifs alimentaires parus
dans 60 Millions de consommateurs de 2019 a 2020.

Une véritable mine d’informations dont nous vous livrons
la substantifique moelle !

ADELINE TREGOUET
REDACTRICE EN CHEF DELEGUEE

*Barometre 2021 de I'’Agence Bio (données 2020)
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sont édités par Ulnstitut national

de la consommation (INC),
établissement public a caractére
industriel et commercial, dont

Lune des principales missions est
de « regrouper, produire, analyser
et diffuser des informations, études,
enquétes et essais » (article L 822-2
du code de la consommation).

L'INC et 60 Millions de consomma-
teurs informent les consommateurs,
mais ne les défendent pas
individuellement. Cette mission

est celle des associations agréées,
dont la liste figure en page 114.

Le centre d’essais comparatifs
achéte tous les produits

de facon anonyme, comme tous

les consommateurs. Les essais

de produits répondent a des cahiers
des charges complets, définis

par les ingénieurs de UINC,

qui s'appuient sur la norme

des essais comparatifs NF X 50-005.
Ces essais ont pour but de comparer
objectivement ces produits et,

le cas échéant, de révéler les risques
pour la santé ou la sécurité,

mais pas de vérifier la conformité
des produits aux normes en vigueur.
Les essais comparatifs de services et
les études juridiques et économiques
sont menés avec la méme rigueur

et la méme objectivité.

IL est interdit de reproduire

les articles, méme partiellement,
sans l'autorisation de U'INC.

Les informations publiées

dans le magazine, en particulier

les résultats des essais comparatifs
et des études, ne peuvent

faire l'objet d’aucune exploitation
commerciale ou publicitaire.

60 Millions de consommateurs,

le magazine réalisé
pour vous et avec vous.
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A noter : les produits cités dans ce numéro sont indiqués
a titre d'exemples. La totalité de I'offre commerciale

des fabricants ne peut étre représentée. Les prix ont été
relevés sur Internet ou en magasin : ils peuvent fortement
varier selon les points de vente.

BIO VERSUS CONVENTIONNEL

Présence de pesticides,
qualité nutritionnelle, additifs...
retrouvez nos études

et analyses exclusives
des aliments les plus
courants, qu’ils
soient bruts

ou transformés. p.31
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Culture, élevage, produits. . .

LES GRANDS
PRINCIPES DU BIO

Pour bénéficier du label « bio », les exploitations doivent respecter le reglement européen.
Lobjectif est ambitieux, et de nombreux cahiers des charges encadrent la production
et la transformation des produits, du traitement des animaux a l'utilisation de pesticides.

LA REGLEMENTATION EUROPEENNE EN SIX POINTS

Sur fond vert, douze étoiles blanches dessinent
une feuille élancée : appelé « Eurofeuille », ce
logo est de plus en plus présent sur les embal-
lages de produits alimentaires et derriere les étals
de marché. Sa présence certifie que les denrées
concernées respectent le réglement de |'Union
européenne encadrant |'agriculture biologique.
C'est également le sens du logo « Certifié AB »,
qui, en France, accompagne souvent |'Eurofeduille.
Mais, en pratique, qu'est-ce que cela signifie ?
Quelles garanties ces logos apportent-ils aux
consommateurs gue nous sommes ?

C'est en 2009 que le réglement européen actuelle-
ment en vigueur a pris effet, dans tous les pays de
I'Union. La ot son prédécesseur de 1991 était un

court texte technique, le Réglement n° 834/2007
a officialisé les objectifs du mode de production
biologique a I'échelle de I'Union: il énonce les
grands principes devant servir de socle a tous les
Etats membres, et précise un ensemble de régles
générales de production et d'étiquetage.

TOUS LES ETATS MEMBRES

DE LUE A LA MEME ENSEIGNE

Sa mise en ceuvre est plus précisément décrite
par divers « reglements d'application », lesquels
laissent toutefois la place a une marge d'inter
prétation de la part des Etats membres. Cet en-
semble réglementaire européen (qui cédera la
place en janvier 2022 a un nouveau reglement,

@ Depuis 2009, un réglement européen encadre
I"agriculture biologique et donne le la aux pays
de I"Union, avec un ensemble de régles générales
de production et d"étiguetage.

francais, répondent aux mémes critéres gue le label
européen (représenté par |"Eurofeuille).

I8 Pour la production végétale, interdiction dutiliser
des pesticides de synthese et des 0GM. Dans les faits,

I Coté empreinte carbone, depuis 2019, il est interdit
en France de vendre comme bio des productions issues
de serres chauffées entre le 21 décembre et le 30 avril.
I Les produits transformés bio doivent étre produits

a partir d'ingrédients agricoles bio, avec une tolérance
de 5 % d'ingrédients non bio (hors eau et sel ajoutés).
54 additifs sont autorisés, contre 300 en conventionnel.

B Reglement européen de 2022 : les produits bio hors UE

devront étre « strictement conformes » au cahier

seuls les herbicides sont totalement interdits.

|
1
1
1
)
1
]
1
]
l
|
| M Les labels nationaux, dont le célebre label « AB »
]
|
|
|
|
]
|
|
|
|
\

des charges européen et pas seulement « équivalents ».
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Pour les ruminants,

la proportion de nourriture |
devant provenir de
I'exploitation ou des |
environs est trés encadrée.

T. LOUAPRE/DIVERGENCE

le n°2018/848) a remplacé les multiples cahiers
des charges nationaux hétérogénes qui régissaient
auparavant la production bio. Les labels nationaux,
dont le label « AB » frangais, ont alors dd s'aligner
sur le label européen. Une obligation vertement
critiquée en France par certains acteurs historiques
de la filiere agroalimentaire bio. C'est de cette
époque que date la création de nouveaux labels,
privés (voir pages 16-21). Quant au label « AB »,
il a, depuis, exactement le méme sens que
le logo européen. A cela prés que la présence de
I'Eurofeuille est obligatoire sur les produits préem-
ballés, tandis que le logo AB est facultatif (sauf
pour quelques productions — lapins, escargots,
cailles et autruches — pour lesquelles il n‘existe
pas de cahier des charges européen).

D’un point de vue réglementaire, quelles sont les
obligations inhérentes a |'agriculture biologique,
la « bio » comme 'appellent les professionnels
du secteur ? Pour le volet « production végé-
tale », les deux parametres les plus médiatisés
sont l'interdiction d'utiliser des pesticides de
synthése et |'interdiction des OGM. C'est vrai,
mais réducteur ! Selon |'article 5 du reglement,

il s'agit aussi de « préserver et développer la
vie et la fertilité naturelle des sols, leur stabilité
et leur biodiversité ». |l est aussi nécessaire de
« préserver la santé des végétaux au moyen de
mesures préventives, notamment en choisissant
des espéces et des variétés appropriées et
résistantes aux nuisibles et aux maladies, en
assurant une rotation appropriée des cultures,
en recourant @ des méthodes mécaniques
et physiques et en protégeant les prédateurs
naturels des nuisibles ». Au-dela de telle ou telle
interdiction, c'est bien du choix d'un systéeme
agricole qu'il s'agit.

La seule catégorie de substances totalement
interdite en agriculture biologique est celle des
herbicides. En revanche, il est possible d'utiliser
des fongicides, des insecticides, des acaricides
et des molluscides (contre les limaces et les
escargots) : il faut pour cela que ces substances
soient d'origine animale, végétale, microbienne
ou minérale, et qu'elles figurent en annexe
du Reéglement d'application n° 889/2008 de
|"agriculture biologique. Il y a beaucoup moins
de produits phytosanitaires homologués en

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021
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ILS NE PEUVENT PAS ETRE « BIO » !

« bio », car il ne s"agit pas d’une production agricole.

Le gavage étant une pratigue gui contrevient
au hien-étre animal, vous ne trouverez pas de foie gras
avec le logo Ecofeuille.

Les « beurres tendres », dont I’obtention nécessite
I'utilisation de matiéres grasses hydrogénées, proscrite
en transformation bio, ne peuvent prétendre au titre bio.

Etles M&M'S non plus : la substance nécessaire
au marquage blanc du sigle n’est pas autorisée en hio.

agriculture biologique qu’en conventionnelle, et
la plupart d'entre eux ont pour point commun
d'étre peu pérennes dans I'environnement. A
I'exception notable du cuivre, a I'action fongicide
et bactéricide, présent par exemple dans la
bouillie bordelaise. Seule arme contre le mildiou
en viticulture biologique, le cuivre s'est au fil
du temps accumulé dans les sols concernés
et y affecte désormais leur activité biologique.
Les composés a base de cuivre ont néanmoins
été réautorisés a compter du 1¢ janvier 2019,
jusqu'au 31 janvier 2025, mais dans des quanti-
tés moindres qu'auparavant. Et cette substance
est désormais sur la sellette au niveau européen.

‘ TIELLE INTERDITES

Qu'en est-il du coté de I'empreinte carbone
des produits ? Le reglement européen actuel
n'est pas directif. Certes, il fixe comme objectif
d'avoir une utilisation responsable de I'énergie
et des ressources naturelles, et comme principe
directeur le fait de réduire au minimum I'utilisation
des ressources non renouvelables. Mais, dans les
faits, cela ouvre la porte a des pratiques parfois
trés énergivores, comme les serres chauffées

Pas la peine de scruter les étals
vous ne trouverez pas de produits
de la chasse ou de la péche d’especes |
sauvages — sangliers, sardines, |
espadons, etc. — qui soient « bio ».
Par définition, ils ne peuvent I'étre,
car il n"est pas possible de contrdler
I"alimentation de ces animaux.

L'eau non plus ne peut pas étre

e S

En 2019, 17 % des poules francaises étaient élevées
en bio, avec accés a un parcours extérieur.

(le plus souvent a l'aide des énergies fossiles),
utilisées pour produire hors saison tomates,
poivrons, aubergines, courgettes et concombres.
D'apres les chiffres de Coop de France, transmis
par la Fédération nationale d'agriculture biologique
(Fnab), sur les quelque 10000 exploitations fran-
caises de production légumiere certifiées « bio »
en janvier 2019, seules une quarantaine, Ssoit
0,4 %, avaient recours a des serres chauffées.
Mais, comme la pratique a tendance a se déve-
lopper — et que le réglement bio a venir n'est pas
plus prescripteur que le reglement actuel —, la
Fnab a activement plaidé pour I'interdiction, en
France, de ce type de production.

Question tranchée le 11 juillet 2019 : il est désor
mais interdit sur le territoire métropolitain de
commercialiser comme bio les productions
issues de serres chauffées entre le 21 décembre
et le 30 avril. En dehors de cette période, leur
commercialisation en bio reste autorisée si le
chauffage des serres repose sur des énergies
renouvelables (les producteurs devant changer
de systéme de chauffage ont jusqu'au 1* janvier
2025 pour le faire). Les importations de légumes
bio n'étant pas concernées, au consommateur
d'étre attentif a I'origine des produits, si ce
parametre énergétique Iui importe.

(Suite page 12)
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DES IMPORTAT|ONS SOUMISES
AUX MEMES REGLES QUE LA FRANCE

Hormis certaines denrées introuvables en Europe, la proportion de produits bio importés

hors Union est faible. Certains pays bénéficient d’'une équivalence si leurs modes
de production correspondent au réglement européen. Mais les regles se durcissent.

Le bio chinois qui envahit I'Europe ? Un fantasme.
La Chine importe surtout des aliments bio, ses
exportations ne représentant en valeur que 1,5 %
de ses importations. En ce qui concerne la France,
I'Agence Bio (Agence francaise pour le développement
et la promotion de I'agriculture biologique) indique
qu'en 2019, tous produits alimentaires confondus,
67 % étaient d'origine francaise (dont quasiment
100 % des boissons alcoolisées, des ceufs, du lait
et des produits laitiers, et 95 % de la viande). 18 %
provenaient d'autres pays de |I'Union et 15 % avaient
une origine « hors UE ». Il s'agit principalement de
produits que I'on ne peut pas cultiver en Europe (café,
thé et cacao), ainsi que de produits d'aquaculture.

DEUX REGIMES POSSIBLES

Les produits originaires de I'UE sont soumis

a la méme réglementation européenne sur la production
biologique que les produits francais, et la certification
et les contréles sont réalisés de la méme facon.

Les produits provenant de pays extérieurs a |'UE sont,
eux, importés suivant deux régimes. Soit les regles
de l'agriculture biologique du pays exportateur ont
été jugées équivalentes au réglement bio européen
et ses produits bio bénéficient d'une équivalence

« automatique » avec les produits européens. C'est
le cas pour I'Argentine, I'Australie, le Canada, la Corée
du Sud, le Costa Rica, les Etats-Unis, I'Inde, Israél,

le Japon, la Nouvelle-Zélande, la Suisse et la Tunisie.

UNE CERTIFICATION PLUS SEVERE

Soit les pays ne bénéficient pas de I'équivalence et
une certification d'équivalence a lieu produit par
produit. Celle-ci est délivrée par des organismes
certificateurs agréés par la Commission européenne et
I'Eurofeuille doit en attester. Avec le nouveau
reglement européen, qui entrera en vigueur en 2022,
les régles vont devenir plus strictes : les produits bio

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021
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La provenance des matiéres premiéres agricoles doit figurer
sur I'emballage (UE ou non UE, voire le pays d’origine).

provenant des pays ne bénéficiant pas d'une
équivalence devront étre certifiés « strictement
conformes » au reglement européen.

Tous les produits venant de pays hors UE sont soumis
a des contréles a I'importation : contrle documentaire
systématique pour vérifier leur tracabilité, et, au cas
par cas, controle physique par prélevements.

UNE INDICATION D’ORIGINE

Avec |'Eurofeuille, doit aussi figurer sur I'emballage
une indication de I'endroit oul les matiéres premieres
agricoles composant le produit ont été produites.

* « Agriculture UE » : les matieres premiéres
agricoles ont été produites dans I'UE ;

* « Agriculture non UE » : elles ont été produites
dans des pays tiers ;

* « Agriculture UE/non UE » : une partie des
matiéres premiéres a été produite dans I'UE et une
autre dans un pays tiers. Lindication « UE » ou « non
UE » peut étre remplacée ou complétée par le nom
d'un pays si toutes les matieres premieres agricoles qui
composent le produit ont été produites dans ce pays.
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EN GENERAL PROHIBEES

Qu'en est-il des amateurs de viande, ceufs et
produits laitiers ? En termes d'objectifs, le regle-
ment européen énonce par exemple comme
principes spécifiques le fait de « pratiquer un
élevage adapté au site et lié au sol » ; de « nour
rir les animaux avec des aliments biologiques
composés d'ingrédients agricoles issus de l'agri-
culture biologique » ou de « mettre en ceuvre
des pratiques d'élevage qui [...] comprennent,
notamment, la pratique réguliere de l'exercice
et l'accés a des espaces de plein air et a des
péturages ». Concrétement, les densités maxi-
males d" animaux par métre carré sont définies,
de méme que la superficie minimale des aires
d'exercice (hors paturages). La proportion de
nourriture devant provenir de la méme exploi-
tation ou d'exploitations situées dans la méme
région administrative est, elle aussi, chiffrée (au
moins 60 % pour les ruminants, 20 % pour les
volailles et les porcs).

Les antibiotiques ou les médicaments de syn-
thése ne sont autorisés qu'en curatif, pas en

préventif, et le nombre total de traitements est
plafonné a trois par an (seulement un par an
pour les animaux dont le cycle de production
est inférieur a un an). Les opérations telles

LES GRANDES DATES DU BIO

1972 : les premiers cahiers des charges privés francais

définissant les pratigues de I'agriculture biologigue
sont établis par des associations.

1980 : la loi d"orientation agricole reconnait |'existence

d’une agriculture n’utilisant pas de produits chimigues.

1985 : homologation des premiers cahiers des charges

hio publics et création du logo national francais « AB ».

1991 : premier Réglement européen relatif a la production

hiologigue, étendu en 2000 aux productions animales.
2009 : Reglement européen n° 834/2007, qui abroge
le précédent ; I'agriculture biologigue y est reconnue,

définie et encadrée de facon homogene dans toute I'Union.

2010 : apparition du logo « Eurofeuille ».
© 2022 : au 1" janvier, entrée en vigueur du nouveau
Reglement européen n° 2018/848.

que la coupe de la queue des agneaux et des
porcelets, la taille des dents de ces derniers,
|'épointage du bec des poules et |'écornage ne
sont possibles qu‘au cas par cas, pour éviter
que les animaux ne se blessent les uns les
autres. Et la castration ne peut étre pratiquée
gue sous anesthésie ou analgésie.

Néanmoins, qui dit « bio » ne signifie pas for
cément « bucolique » ! Les poules pondeuses
constituent a cet égard un exemple intéressant,
d'autant que le cheptel bio est en plein déve-
loppement : il ne représentait que 4,3 % des
poules pondeuses frangaises en 2009, mais
17 % en 2019 (51 % étant des poules élevées
en cages aménagées). Dans les batiments,
une poule pondeuse « bio » doit disposer d'au
minimum 1667 cm?, soit un peu plus du double
des 750 cm? requis pour les poules en cage.
Cela signifie six poules/m? au maximum, au
lieu de 13 poules/m?. Une poule « bio » doit
avoir acceés a un parcours extérieur, avec 4 m?
par poule et un maximum de 490 poules par
hectare. Une poule en cage, elle, ne sort jamais
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Ce maraicher bio
(Normandie) vend son
basilic chez Biocoop
et en paniers clients.

en plein air. Quant a la taille des élevages, elle
n'est pas réglementairement limitée, quel que
soit le mode d'élevage.

D'aprés la Fnab, la production d'ceufs bio est
caractérisée par une grande diversité de sys-
témes de production, en termes de taille de chep-
tel, de type de batiments ou de type de parcours
(plus ou moins arboré par exemple). En France,
les élevages bio comprennent le plus souvent
de 6000 a 12000 pondeuses, quelques-uns
allant jusqu'a abriter 24000 pondeuses. Alors
que, toujours dans notre pays, un élevage
« moyen » de pondeuses en cage compte
environ... 100000 poules.

UNE DUREE DE VIE MOINDRE
POUR LES POULES BIO

En revanche, d'apres les données transmises par
I'Institut technique des filieres avicole, cunicole
et piscicole (Itavi), les poules pondeuses bio
ne font pas carriére plus longtemps que leurs
conseeurs en cage. C'est méme l'inverse : elles
sont en moyenne réformées a 70 semaines, soit
un an et quatre mois, contre 80 semaines pour
les poules en cage. En effet, une poule ayant
acces a un parcours extérieur est davantage

sujette a des blessures, telles que des fractures
de pattes, et victime de prédateurs (fouines ou
renards). Or un éleveur ne peut se permettre de
garder un cheptel amputé d'une partie de ses
membres, d'autant qu'on ne peut pas introduire
de nouvelles poules au fur et a mesure : chaque
« lot » doit étre remplacé en une fois, et le local
nettoyé a fond entre chaque changement de lot.
Cela explique qu'en moyenne les pondeuses bio
finissent en poule au pot et quenelles de volaille
avant leurs consceurs en cage.

QUELQUES ADDITIFS, DES EPICES,
PAS D'AROMES ARTIFICIELS...
Venons-en justement aux produits transformés
« bio », dont beaucoup d'entre eux sont préem-
ballés et doivent donc afficher I'Eurofeuille. La
part du reglement européen qui leur est consa-
crée est beaucoup plus courte que celle dédiée a
la production. Globalement, ces produits doivent
remplir trois grandes conditions :

* les denrées alimentaires « bio » doivent
étre produites a partir d'ingrédients agricoles
biologiques ;

« il est possible d'utiliser des ingrédients agri-
coles non biologiques dans la limite de 5 %
du poids total des ingrédients (hors eau et sel
ajouté). lls sont tous listés dans le réglement.
Cela inclut certains fruits, épices, graines ou
algues, dont il n'existe pas de production bio ;
« |'utilisation des additifs est restreinte. 54 sont
autorisés en bio, contre 300 en conventionnel et
leur emploi n'est, souvent, permis que pour un
usage précis : par exemple, le charbon végétal
pour les fromages de chévre cendrés et le nitrite
de sodium pour les produits a base de viande.
Les arémes artificiels sont interdits ;

« enfin, certains procédés technologiques ne
peuvent étre utilisés. C'est par exemple le cas
de I'hydrogénation des huiles végétales, procédé
qui permet de faire passer des graisses de |'état
liquide a I'état solide, ce qui facilite leur emploi
et leur stockage, et les rend moins sensibles a
|'oxydation. Cela explique que certains produits
ne puissent pas exister en « version bio » (voir
encadré page 10).

Méme si I'un des principes fondateurs du bio
est de reposer sur I'engagement des acteurs,
la bonne foi ne suffit pas, et tout un sys-
téme de certification est la pour assurer au
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consommateur le respect des obligations régle-
mentaires. En France, ce systéme est chapeauté
par I'Institut national de I'origine et de la qualité
(Inao), et les contréles sont délégués a des orga-
nismes certificateurs agréés, dont le principal,
pour I'alimentation bio, est Ecocert.

Qu'il s'agisse de la production, de la transforma-
tion, de I'importation, de la distribution, enfin de
la vente en magasins spécialisés ou au détail,
tous les acteurs de la chaine sont évalués une
fois par an. Les seules structures dispensées
sont les magasins qui ne vendent au consomma-
teur que des produits préemballés. Leurs rayons
de vrac ou de boulangerie bio font, en revanche,
|'objet d'inspections.

DES VISITES DE TERRAIN,

MAIS PEU DE PRELEVEMENTS
Quelle que soit la structure, la certification
s'appuie sur un volet documentaire et un volet
« de terrain ». Par exemple, la certification d'une
exploitation agricole passe par I'examen de
toutes les factures d’achat des semences ou
des aliments destinés au bétail. Les cahiers de
culture et les cahiers d'élevage, documents offi-
ciels obligatoires, sont scrutés pour vérifier les
intrants utilisés (engrais, amendements, produits
phytosanitaires) ou les traitements administrés
aux bétes. La visite de terrain permet, quant a
elle, d'examiner les conditions d’élevage ou le

Dans les domaines viticoles,
les résidus de traitements
sont recherchés sur les
feuilles, le sol, voire le vin.

respect des rotations des cultures. Enfin, au cas
par cas, des prélévements sont effectués par
I'organisme certificateur (chez environ 5 % des
clients chaque année, pour Ecocert en France).

PROCHAIN DEFI : S’ADAPTER
A UN MARCHE EN EXPANSION
lls s'ajoutent a ceux réalisés par la Direction
générale de la consommation, de la concurrence
et de la répression des fraudes (DGCCRF) ou
par le professionnel lui-méme. Ainsi, pour des
vignes, il pourra s'agir de prélevements de sol
et méme de prélévements de vins, pour vérifier
siles plants n'ont pas fait I'objet d'un traitement
indu. Sil'on y détecte des résidus de traitement,
une enquéte est mise en ceuvre pour identifier
leur provenance. Si les résidus sont présents uni-
quement sur les feuilles, en trés faible quantité,
alors la certification est maintenue, car ce profil
de détection signale une contamination fortuite.
En revanche, la présence de résidus quel que soit
I'endroit du prélévement signale une utilisation
volontaire, ce qui entraine soit le déclassement du
lot, soit le déclassement de I'exploitation.
Avec le développement de ce marché, on aurait
espéré un renforcement des contréles (voir
encadré page 87). Or le nouveau reglement de
|'Union européenne envisage plutdt une réduction
des visites des opérateurs. Dommage ! ]
CECILE KLINGLER
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Sur les étiquettes

DES LABELS A EN
PERDRE LA TETE

AB et Eurofeuille ne sont pas les seuls logos a garantir un moindre usage des pesticides.
Bien d'autres existent. Mais les produits étiquetés n’ont pas tous le méme impact sur
I'environnement. «60» décrypte les certifications et les engagements qu’elles recouvrent.

Une poule n'y retrouverait pas ses poussins. Si le
consommateur cherche des produits bio, il peut
se fier aux logos Eurofeuille et AB, qui figurent
sur les emballages. Toutefois, ce ne sont pas les
seuls & garantir un moindre usage des pesticides.
Certains labels se targuent méme de respecter

Plus exigeants

BIO COHERENCE

* Contexte : Bio Cohérence

est une marque francaise
privée, créée en 2010 par

Bio
Cohérence

différents acteurs de I'agri-
culture biologique, réunis au
sein de |'association Alterna-
tive Bio 2009, en réaction a |'alignement du cahier
des charges francais sur le réglement européen.
La certification « Bio Cohérence » s'ajoute a la
certification « bio » officielle. Elle est effectuée
par des organismes agréés par I'Etat. Bio Cohé-
rence comptait 600 adhérents début 2021.

* Particularités : Bio Cohérence ambitionne de
développer le bio en conjuguant la pérennité
écologique, économique et sociale (avec, par
exemple, l'interdiction de recourir a des travail-
leurs détachés). Par rapport au label « bio » (AB
et Eurofeuille), Bio Cohérence interdit la mixité
des exploitations : elles doivent étre 100 % bio.

la vision historique de I'agriculture biologique...
sans cotoyer le logo Eurofeuille ! Lesquels
privilégier selon que vous vous souciez plutdt
de I'environnement, du mode de fabrication,
du lieu de production ou du juste revenu des
producteurs ? Voici des clés de compréhension.

que le « bio »

En élevage, les exigences de bien-étre animal
et de lien au sol sont renforcées. La part de
|"alimentation produite sur I'exploitation ou sur
d'autres fermes Bio Cohérence locales est net-
tement plus élevée qu'en bio.

Concernant les produits transformés, les ingré-
dients d'origine agricole doivent étre a 100 % bio
eta 100 % d'origine francaise —a |'exception des
ingrédients exotiques, tels que le chocolat ou le
sucre, qui doivent étre certifiés bio et équitables.
Les emballages doivent étre en priorité en maté-
riaux réutilisables ou recyclables. Sont interdits
le PVC, le polystyréne et le polycarbonate pour
tous ceux au contact des aliments.

Les produits Bio Cohérence sont principalement
disponibles en vente directe ou dans les maga-
sins spécialisés bio.

Depuis 2020, ils peuvent aussi étre vendus via
d'autres circuits de distribution. S'il s'agit de
filieres longues, comme la grande distribution,
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La mention « sans
pesticides » recouvre
des exigences
diverses.

les échanges doivent alors étre encadrés par des  tion du bétail), a renforcer le lien entre agriculture
critéres du commerce équitable. et élevage, et a s'appuyer sur la biodiversité. Le

souci du bien-étre animal est accru.

En ce qui concerne la transformation des pro-
e Contexte : Marque  duits, trés peu d'additifs sont autorisés.
internationale, Demeter Les emballages ne doivent pas contenir d'agents
descend d'une coopéra-  antimoisissures, de nanomatériaux, ni de
tive née en Allemagne
en 1928, et d'une association créée en 1932
pour en certifier les produits. Demeter fédére
aujourd'hui quelque 8000 fermes et entreprises
dans 65 pays, dont 1000 en France (incluant
600 vignerons).
e Particularités : Demeter est emblématique
de I'agriculture dite biodynamique, souvent
résumeée a tort par deux pratiques : I'usage de
préparations végétales ou organo-minérales,
destinées a étre épandues au sol ou pulvérisées
surles cultures ; et le respect des cycles lunaires
(en plus des cycles solaires).
Ces deux pratiques sont certes nécessaires pour
qu’une exploitation soit certifiée « Demeter »,

COMMENT OBTENIR UN LABEL 7

Afin d"obtenir un label pour un ou plusieurs
produits, voire son exploitation, un producteur
doit s’engager a en respecter le cahier des
charges. Pour les produits agroalimentaires,
ce document décrit les modalités de culture,
d’élevage ou de fabrication préconisées,
et ce qui est interdit.

Selon les labels, la conformité des produits est vérifiée
soit par un organisme certificateur indépendant,

mais pas suffisantes. En effet, I'obtention du i Soit par un systéme de contrdle propre au label.
label « Demeter » exige d'abord que les exploita- 1 En parallele, pour les labels privés, le producteur doit
tions soient certifiées « bio ». Elles doivent aussi ‘ aussi adhérer a la charte de la structure gui promeut
travailler & accroftre leur autonomie (que ce soit | le label et énonce ses grands principes.

pour les fertilisants, les composts ou I'alimenta- ..
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phtalates au contact alimentaire. Les emballages
chlorés, dont le PVC, sont interdits.

La provenance des ingrédients n'est pas un
critere : il est certes recommandé d'utiliser les
ingrédients les plus proches possible géogra-
phiguement, mais 'essentiel est qu'ils soient
certifiés « Demeter ».

En France, les produits Demeter sont principale-
ment disponibles dans les magasins spécialisés
bio et chez les producteurs.

NATURE & PROGRES
e Contexte : Créée en
r 1 1973, la mention Nature &
Progrés est une marque
. associative privée gérée
par la fédération Nature &
Progrés. Pionniere du bio

NATURERE en France, celle<ci comprend
PROGRES 32 associations locales, qui

rassemblent consomma-
teurs et professionnels de différents domaines
(agriculteurs, éleveurs, apiculteurs, brasseurs,
boulangers ou producteurs de cosmétiques
« bio »). Lattribution de la mention est autogérée
par les adhérents. Nature & Progrés n'impose
pas a ses adhérents d'avoir la certification « bio »
officielle (avec le logo Eurofeuille ad hoc). D'un
point de vue réglementaire, les produits sans
Eurofeuille ne sont donc pas « bio » !
* Particularités : La charte de Nature & Progrés
promeut |'agriculture biologique en tant que
projet de société, incluant des liens de proximité

Promoteur du bio et de I'agriculture biodynamique,
Demeter certifie 1000 fermes et entreprises en France.

et de partage des savoirfaire. Des cahiers des
charges encadrent les cultures, I'élevage et les
produits transformés. Les fermes et les entre-
prises (majoritairement trés petites) doivent étre
100 % Nature & Progres, les parcelles et locaux
de production doivent étre hors des couloirs des
vents dominants passant au-dessus des grands
centres industriels et des usines polluantes.
Pour la culture, I'utilisation des OGM et le recours
a des produits chimiques de synthése sont,
comme en bio, interdits. Le lien au sol est cen-
tral, qu'il s'agisse des modalités de culture ou
d'élevage (utilisation de variétés adaptées au
terroir et de races d'animaux rustiques).

Les entreprises de transformation doivent recou-
rir & des matiéres premiéres locales. A défaut,
elles doivent étre issues du commerce équitable.
Les produits Nature & Progrés sont majoritai-
rement vendus sur les marchés locaux et en
circuits courts.

De qualite, mais pas « bio »

LE LABEL ROUGE

¢ Contexte : Label offi-
ciel encadré par la régle-
mentation francaise,
géré par I'Institut national
de 'origine et de la qua-
lité (Inao), le Label Rouge
fait partie de notre histoire : le 13 janvier 1965,
le « poulet des Landes » est le premier produit
a 'obtenir. En 2018, 434 produits détenaient
le Label Rouge, dont 213 volailles, 13 ceufs,

DECRET DU 17.09.96

55 viandes, 48 charcuteries et salaisons et
29 fruits et légumes. Signe d'un changement
d'époque ? Le petit dernier, annoncé le 23 mars
2021, est un hachis parmentier surgelé...

e Particularités : Le Label Rouge atteste que
« les denrées et produits possedent des carac-
téristiques spécifiques établissant un niveau
de qualité supérieure, résultant notamment de
leurs conditions particulieres de production ou de
fabrication [...] ». Le suivi de la qualité gustative
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est assuré par la réalisation réguliere d'analyses
sensorielles et de tests organoleptiques qui
comparent le produit Label Rouge avec le produit
courant. |l existe autant de cahiers des charges
que de produits, ce qui rend difficile la mise en
exergue de caractéristiques générales.
L'élevage qui se conforme a la réglementation
« Label Rouge » accorde un peu plus d'im-
portance au bien-étre animal que |'élevage
conventionnel, par exemple en termes d'espace
disponible en intérieur pour chaque béte et
d'acces a |'extérieur. C'est notamment le cas
pour les volailles.

Concernant les fruits et les légumes, les recom-
mandations culturales ne sont pas contrai-
gnantes : elles se contentent de préconiser une
utilisation « raisonnée » de la fertilisation, de
I'irrigation et des traitements phytosanitaires.
Cela ne préjuge en rien, bien sar, de |'adoption
de pratiques plus exigeantes par les producteurs.

AOP ET AOC,

APPELLATIONS D'ORIGINE

e Contexte :
Vous connais-
sez sGrement
I'AOC, appel-
lation d'origine
controlée.

Ce label, signe officiel de qualité francais, per
met d'identifier un produit dont les étapes
de fabrication, qui incluent la production et la
transformation, sont réalisées dans une méme
zone géographique et selon un savoirfaire col-
lectif reconnu.

Vous vous demandez ce qu'est I'AOP, appellation
d'origine protégée ? Eh bien, c'est la méme
chose ! A cela prés qu'AOP est le sigle européen
qui, depuis le 1% janvier 2012, doit remplacer le
signe AOC dés lors que le produit est enregistré
au niveau européen (ce qui protege |'appellation
dans toute I'Union européenne). Comme il faut
bien des exceptions, les vins, eux, peuvent
continuer a porter le label AOC...

e Particularités : C'est la notion de terroir qui
fonde le concept des appellations d'origine.
Par exemple, pour un fromage, I'"AOP garantit
au consommateur que toutes les étapes de
production ont lieu dans |'aire géographique
délimitée de |'appellation et selon un savoirfaire
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PETITS ARRANGEMENTS
AVEC LES ORIGINES

Le taux d"anomalies relevées sur les AOP, les 1GP
et les STG (spécialités traditionnelles garanties) était
de 31 % en 2016 et de 27 % en 2017, selon la Répression
des fraudes, qui a révelé ces chiffres en janvier 2020.
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Parmi les anomalies relevées, on trouve un producteur i
gui commercialisait ses fromages sous I’AOP « cantal », )
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(« beurre Charentes-Poitou ») en bénéficie ; un restaurateur
qui proposait sous la dénomination « agneau de |'Aveyron »
un agneau ne hénéficiant pas de I'IGP mais abattu en Aveyron.

Les contrdles ont été réalisés sur des produits de toutes
origines, a tous les stades
de la commercialisation
(producteurs, importateurs,
transformateurs, grossistes,
distributeurs
et restaurateurs).

reconnu, de la production du lait a I'affinage.
Les régles d'élaboration des AOP/AOC sont
décrites dans un cahier des charges propre a
chacune, qui naccorde pas de place particuliére
au respect de I'environnement. En 2019, il y avait
en France 363 AOP/AOC viticoles, 17 AOC pour
les boissons spiritueuses, 4 AOP/AOC pour les
cidres et poirés, et 101 AOP agroalimentaires
(dont 50 AOP laitieres).

IGP, INDICATION GEOGRAPHIQUE
PROTEGEE

e Contexte : LIGR indica-
tion géographique proté-
gée, identifie des produits
agricoles dont la qualité,
la réputation ou d'autres
caractéristiques sont liées

a leur origine géographique. Il s'agit d'un signe
de qualité instauré par la réglementation euro-
péenne en 1992. A I'époque, seuls les produits
alimentaires étaient concernés. LIGP a été
étendue aux vins en 2009.
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e Particularités : Pour prétendre a une IGR, au
moins une étape de ['élaboration du produit ali-
mentaire doit avoir lieu dans 'aire géographique
délimitée de I'indication, selon des conditions
déterminées par le cahier des charges.

Pour le vin, les conditions sont plus strictes : ce
sont toutes les opérations, de la récolte du raisin

a la fin du processus d'élaboration du vin, qui
doivent étre réalisées dans la zone géographique
considérée. Les cahiers des charges n'incluent
pas de mesures agroenvironnementales. En
2019, on comptait en France 74 IGP viticoles,
35 IGP pour les boissons spiritueuses, 2 IGP
cidres et 143 IGP agroalimentaires.

Moins de pesticides dans
des produits conventionnels

ZEPO RESIDU DE PESTICIDES

e Contexte : En avril 2017,
la société Les Paysans de
Rougeline, qui rassemble
des producteurs de fruits
et légumes du sud de la
France, a lancé la premiére
gamme de fraises et de to-
mates « Zéro résidu de pesticides ». Puis, en
2018, elle a fondé avec six autres entreprises le
collectif Nouveaux Champs, qui a transformé la
mention en un label privé, certifié par un orga-
nisme indépendant, Kiwa. Le collectif regroupe
aujourd'hui 60 entreprises, soit environ 6000
producteurs, et représente 25 % de la produc-
tion francaise de fruits et Iégumes. Du jus de
pomme, du vin, du couscous et des pates sont
aussi concernés.

e Particularités : Sans prétendre étre « bio »,
le label s'engage a fournir des produits dont la
teneur en résidus de pesticides est inférieure
au minimum quantifiable en laboratoire.
Nouveaux Champs précise que 100 % des
lots sont analysés pour y rechercher les subs-
tances actives homologuées pour les cultures
concernées et les cultures voisines, et d'autres
substances (dont néonicotinoides et glypho-
sate). Si un résidu est quantifié, le label n'est
pas apposé. L'obtention du label passe par la
mise en place d'itinéraires techniques adaptés a
chaque culture, permettant de réduire le recours
aux pesticides.

Selon le collectif, I'indice de fréquence des
traitements (qui permet de les quantifier) est

passé de six a deux pour les tomates, de neuf
a quatre pour les fraises cultivées sous abri. Un
progres, donc. Au consommateur de décider si
cela lui suffit.

CULTIVEES SANS PESTICIDES

e Contexte : Réservé aux
tomates, ce label privé a
été développé par I'Alliance
‘ Nature et Saveurs, créée en
‘ 2018 par les coopératives
bretonnes Savéol, Prince de
Bretagne et Solarenn. En 2019, les 176 produc-
teurs de |'alliance ont produit 200000 tonnes de
tomates sous ce label, soit 38 % des tomates fran-
caises. Cultivées hors-sol, et méme hors saison,
dans des serres chauffées dans lesquelles I'eau et
le CO, sont reutilisés, elles sont sans pesticides.
e Particularités : La mention « sans traitements
pesticides de synthése de la fleur & I'assiette »
signifie, selon Savéol, que les seuls traitements
avec pesticides de synthéese autorisés sont ceux
pratiqués par les semenciers. Une fois les plants
sous serre, les producteurs recourent en priorité
a la protection biologique intégrée.
Savéol-Nature, I'élevage d'insectes de Savéol,
produit les millions de punaises et de microguépes
qui protegent les cultures contre les ravageurs.
En cas de probléeme sanitaire, des applications de
produits diment autorisés en bio sont possibles.
Le label s'engage a ce qu'aucun résidu de pes-
ticides ne soit quantifiable sur les tomates, en
faisant appel a un laboratoire indépendant. m
CECILE KLINGLER
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CONTROVERSE SUR LA « HAUTE

VALEUR ENVIRONNEMENTALE »

De plus en plus de produits affichent le label HVE, « issu d’une exploitation haute
valeur environnementale ». Ce macaron a malheureusement perdu de son éclat

car il peut étre décerné a des structures moins vertueuses que d‘autres.

Difficile de rater ce logo, surtout
au rayon des vins. En juillet 2020,
sur les 8218 exploitations
francaises certifiées « issu

d'une exploitation haute valeur
environnementale », 81 % étaient
des exploitations viticoles. Mais le label HVE, qui
bénéficiait du soutien des associations de protection
de I'environnement & sa création, fait désormais |'objet
de critiques. Principal reproche ? |l laisse croire qu'il
correspond & un respect élevé de |'environnement
(comme son nom I'indique !), alors que ce n'est pas
forcément le cas de toutes les exploitations certifiées.

INCITATION A DES PRATIQUES

PLUS RESPECTUEUSES

Les choses ont pourtant bien commencé. En 2007,
lors du Grenelle de I'environnement, les parties
prenantes décident de créer un label susceptible

de pousser les exploitants agricoles a adopter

des pratiques plus favorables a |'environnement. Pour
obtenir sa certification, un exploitant doit franchir

trois niveaux : respecter la réglementation agricole

en vigueur (niveau 1) ; documenter des aspects précis
de son exploitation (biodiversité, usage des pesticides,
fertilisation et irrigation) (niveau 2) ; enfin, se soumettre
a une évaluation de ses pratiques, via des indicateurs
de performance environnementale. Pour passer

le « niveau 3 », I'exploitant a le choix entre deux
approches. Dans la premiére, il doit prouver que

60 millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021

le montant des achats extérieurs (semences, engrais,
pesticides, aliments pour bétail, etc.) est inférieur

a 30 % du chiffre d'affaires, et que les infrastructures
dites agroécologiques (bandes enherbées, arbres,
haies, mares, etc.) dépassent 10 % de la surface
agricole utile de I'exploitation.

CERTIFICATION BIAISEE

PAR LE SYSTEME DE NOTATION

Dans la seconde approche, ses pratiques sont
évaluées via un guestionnaire en quatre modules
(biodiversité, phytosanitaire, fertilisation et irrigation),
chacun subdivisé en plusieurs criteres. Selon

la réponse a chaque critére, |'exploitant gagne des
points. Il doit en obtenir 10 par module pour décrocher
la certification. Hélas, le systeme de notation permet
d’obtenir le précieux sésame en maintenant certaines
pratiques peu respectueuses de |'environnement,
pour peu que d'autres soient plus vertueuses.

Coté biodiversité, par exemple, |'exploitation est
évaluée sur la présence de ruches, la surface couverte
par la culture principale, le nombre élevé d'espéces
cultivées, d'especes animales et d'especes menacées
et la surface des infrastructures agroécologiques.

Or il suffit que ces infrastructures occupent plus de

9 % de la surface agricole utile pour récolter les

10 points nécessaires, sans avoir a se préoccuper des
autres criteres | En clair, la certification HVE n'oblige
pas a reconfigurer en profondeur les modes de
production. Et passe en partie a coté de son objectif.
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Ce que dit la science

MEILLEUR POUR
LA SANTE, LEBIO ?

Les consommateurs soucieux de leur santé privilégient plus que jamais le bio.
Cette conviction est-elle justifiée ? Les scientifiques n'ont pas de réponse définitive
mais observent une accumulation d’indices. Les études a la loupe.

:

" eruoe \J PREMIERE E-COHORTE
. NUTRINET | §°"
o) SANTE \ En 2009, Serge Hercberg,

v

Pourquoi mangez-vous bio ? « Pour préserver ma
santé » répondent 61 % des consommateurs de
produits issus de |'agriculture biologique, d'apres
le barometre de I'Agence Bio publié en mars 2021.
|l s'agit de I'argument numéro un, devant la pré-
servation de I'environnement (48 %). Conviction
ou principe de précaution, que disent les scien-
tifiques sur le lien entre bio et santé ? L'agriculture
biologique étant un mode de production qui
réduit considérablement |'usage et la nature des

—~ ., NUTRINET-SANTE,

’ responsable a I'épogue
de I'équipe de recherche

en épidémiologie nutritionnelle rattachée a I'université
Paris-13, lance I"étude NutriNet-Santé. Son objet : mieux

pesticides, le consommateur attend des produits
bio qu'ils soient moins contaminés. Et, effective-
ment, nos essais montrent qu'ils présentent bien
moins de traces de pesticides que les produits
« conventionnels » (lire page 62). Dans son rap-
port de 2018, I'Autorité européenne de sécurité
des aliments (Efsa) confirme un taux moyen de
contamination de 14 % pour les denrées bio
contre 47 % pour celles conventionnelles. Quant
au dépassement de la limite maximale de résidus
(LMR), fixée par la réglementation européenne, il
est observé pour seulement 0,2 % des produits
bio contre 2,8 % des conventionnels.

U
Si I'on veut réduire son exposition aux produits
phytosanitaires, le choix d'une alimentation biolo-
gique est pertinent. « Des études d'intervention
ont montré que, si vous soumettez des consom-
mateurs de produits conventionnels a un régime

comprendre le rdle des facteurs nutritionnels en matiére de
risque, ou de protection, de certaines maladies chronigues.

Un appel a volontaires est diffusé, donnant naissance
a la cohorte NutriNet-Santé, qui compte plus de
170 D00 participants (appelés « nutrinautes »). En vingt ans,
I"équipe a mené des dizaines d’études, sur les risgues liés
a I'alcool, aux régimes alimentaires ou encore aux aliments
ultratransformés, contribuant a faire avancer les politiques
publigues en matiére de prévention.

bio et qu‘au bout de trois semaines vous procé-
dez a un dosage de leurs urines, vous observez
une chute des traces de pesticides », raconte
|'épidémiologiste de la nutrition Emmanuelle
Kesse-Guyot. Cette diminution est-elle ‘synonyme
d’'une meilleure santé ? C'est la grande ques-
tion | « Bien sdr, aucun scientifique n'injectera un
cocktail de pesticides a des personnes pour voir si
elles seront davantage malades », explique Emma-
nuelle Kesse-Guyot. Pour comprendre le réle du
Bl o e e e e e e e e e g ey < bio sur I'organisme, les chercheurs recourent a des
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Les chercheurs

du laboratoire Toxalim
explorent 'effet cocktail
des pesticides sur la santé.

expérimentations sur I'animal et, essentiellement,
a des études sur I'hnomme dites prospectives.
Celles-ci consistent non pas a intervenir sur le
régime alimentaire d'un groupe de volontaires
mais a suivre |'alimentation et |'état de santé d'un
trés grand nombre de personnes, ou cohorte.

En France, ce travail d'évaluation est conduit
par |I'équipe de recherche en épidémiologie
nutritionnelle (Eren), qui regroupe des cher
cheurs de I'université Sorbonne Paris Nord, de
I'lnserm, de I'Inrae et du Cnam. Leur outil, c'est
la cohorte NutriNet-Santé, initiée en 2009, et
forte aujourd'hui de 172000 volontaires. Chaque
année, ces participants (appelés aussi « nutri-
nautes ») remplissent par Internet cing question-
naires, sur leurs habitudes alimentaires (dont la
propension a manger bio), leur santé, leur mode
de vie, leur activité physique et leurs données
anthropométriques (poids, tour de taille, etc.).

En 2014, une nouvelle dimension est ajoutée,
avec le projet BioNutriNet. Emmanuelle Kesse-
Guyot en est la coordinatrice : « Quand on
s'intéresse a l'alimentation, les approches sont
généralement nutritionnelles. Or il existe bien

d'autres déterminants, comme les modes de
production. Cet aspect n‘avait encore jamais
été pris en compte », explique-t-elle. Le bio est
retenu comme modele car le label permet une
identification relativement aisée des produits
consommés. Une sous-cohorte voit le jour, forte
de 35000 personnes, qui évaluent, pour 264 ali-
ments, la proportion de leur consommation en
bio ou en conventionnel.

Gréace a ces deux bases de données, I'équipe va
désormais recueillir des informations sur les ap-
ports nutritionnels des consommateurs de bio et
les indicateurs de santé liés a leur alimentation.
En 2013, elle publie dans PLOS One une premigre
étude sur plus de 54000 personnes de la cohorte
NutriNet-Santé. Celle-ci constate que les consom-
mateurs de bio sont moins nombreux a souffrir de
surpoids et d'obésité que ceux qui ne mangent
pas bio. Une observation qui concorde avec
d‘autres études internationales. Lalimentation
bio serait-elle protectrice vis-a-vis de la prise du
poids ? Ce point est a étudier de prés dans un
contexte d'épidémie d'obésité. Quatre ans plus
tard, I'association entre consommation bio et
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DES AGRICULTEURS DAVANTAGE EXPOSES A CERTAINS CANCERS |

Les travaux sur |"alimentation bio
et la santé se juxtaposent a un autre
corpus d’études, axées sur
I"exposition environnementale aux
pesticides, via I'inhalation. Celle-ci
concerne en particulier les

£

poids fait I'objet d'une publication de I'équipe
dans le British Journal of Nutrition. L'étude a porté
sur le régime alimentaire de 62000 participants,
répartis en quatre groupes selon leur niveau de
consommation de produits bio, ainsi que sur
I'évolution de leur indice de masse corporelle
(IMC) sur trois ans : les mangeurs réguliers
de bio ont montré I'lMC et la prise de poids
les plus faibles de tous les groupes. En inté-
grant ces données dans un modele, les auteurs
concluent que, par rapport aux non-mangeurs de
bio, les consommateurs fréquents auraient un
risque d'étre en surpoids diminué de 23 % ou
un risque d'obésité diminué de 31 %.

Cette différence notable conduit les chercheurs
a explorer |'association entre régime bio et syn-
drome métabolique, un ensemble de paramétres
physiologiques (hypertension, tour de taille et
glycémie élevés, etc.) qui prédisent le risque de
survenue de maladies cardio-vasculaires oudu
diabéte de type 2. Cette fois, il s'agit d'une analyse
comparative, menée & partir des questionnaires
remplis par 8174 individus. Résultat ? Plus les
participants consomment de produits bio, plus
leur risque de développer un syndrome métabo-

neurodégénératives (dont

agriculteurs.

.
R

b,

‘

de 2013, ils souffrent de la plus
forte incidence de maladies

la maladie de Parkinson) et

de certains cancers en France,
comme celui de la prostate et
les lymphomes non hodgkiniens.

Selon un rapport Depuis 2015, ce type de cancer
de I'Inserm est considéré comme maladie
professionnelle dans ce secteur.
. Des résultats confirmés, fin 2020,
Sened dans la derniére étude Agrican, gui

mesure, depuis 2005, les risques
sanitaires liés a I'exposition

**&“**** aux produits phytosanitaires

lique diminuerait. En 2020, une nouvelle étude
prospective qui s'appuie sur 33256 personnes
(76 % de femmes) de la cohorte NutriNet-Santé,
suivies pendant plus de quatre ans, explore plus
spécifiquement le lien entre alimentation bio et dia-
bete de type 2. Publiée dans I International Journal
of Behavioral Nutrition and Physical Activity, elle
fait état d'une diminution de 35 % du risque de
diabéte chez les gros consommateurs de bio par
rapport a ceux qui en mangent le moins, surtout
chez les femmes.

Quid du cancer ? L'équipe s'empare de cette
thématique. Une étude sort en 2018, dans le
JAMA Internal Medicine. Elle porte sur pres de
69000 participants, principalement des femmes,
avec un suivi d'environ 4,5 ans en moyenne,
sur la base de 16 catégories d'aliments et selon
trois niveaux de consommation (jamais de bio,
occasionnellement et la plupart du temps). Outre
qu'elle confirme I'association, déja rapportée,
entre régime bio et diminution du risque de
lymphomes non hodgkiniens, un cancer caracté-
risé par la prolifération de lymphocytes (- 86 %),
|'étude montre que les grosses consommatrices
(Suite page 28)

de guelgue 180 000 agriculteurs. !
Les auteurs de cette étude
s’inquietent : a ce jour, le Centre
international de recherche sur

le cancer (CIRC) a évalué la
cancérogénicité d’une soixantaine
de pesticides, dont une dizaine

ont été classés comme

des cancérogénes certains

ou probables.

Mais les données scientifiqgues
accessibles sont insuffisantes pour
permettre une telle évaluation sur
de nombreuses autres molécules
mises sur le marché en France.
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METTRE DU BIO DANS SON ASSIETTE :

SUIVEZ LE GUIDE !

Dans sa derniere édition, le Programme national Nutrition Santé (PNNS)

invite le consommateur a privilégier le bio. Sila recommandation vaut surtout

pour les végétaux, il peut étre profitable de I'étendre a d'autres aliments.

« Sivous le pouvez, privilégiez le bio. » La formule

n'a rien d'une obligation, mais son apparition dans les
recommandations du PNNS, publiées en 2019, n'est
pas anodine. Tout comme le fait que cette mention soit
accolée plus spécifiguement aux fruits et légumes,

a mettre au menu au moins cing fois par jour.

LES FRUITS ET LEGUMES :

LA PRIORITE

« Les végétaux sont, de trés loin, les produits

le plus souvent contaminés, explique Denis Lairon,
nutritionniste et directeur de recherche émérite

a l'lnserm. Les résidus de pesticides concernent

67 % des fruits et pres de 50 % des légumes
conventionnels. » Et pour ce qui est des légumineuses,
dont la consommation est encouragée, le taux est

de 44 %. Dans le détall, certaines espéeces sont
davantage impactées que d'autres. Coté légumes,
c'est le cas du persil, des pommes de terre, du
poireau, des carottes, de la salade, des aubergines,
des asperges et des tomates. Au rayon fruits, les
fraises, les cerises, le raisin, les bananes, les agrumes,
le melon, la pomme et la poire, liste non exhaustive,
sont parmi les plus « chargés ». « Les fuits & coque
sont également tres régulierement contaminés »,
ajoute Denis Lairon. Or le PNNS conseille d’en manger
une poignée par jour. Pour les mémes raisons, mieux
vaut aussi préférer les thés, tisanes et cafés issus

de I'agriculture biologique.

PRODUITS LAITIERS ET VOLAILLE :

LE PLEIN DE BON GRAS

Lait, ceufs, fromage, beurre, etc., tous les produits
issus de |'élevage bio présentent des teneurs en
acides gras poly-insaturés, dont les précieux oméga-3
(+ 67 %), nettement supérieures a celles relevées

en conventionnel. « C'est intéressant, car il s'agit d'une
source d‘acides gras de plus, souligne Denis Lairon.
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Pour éviter le maximum
de résidus de pesticides, il
est préférable de privilégier
les végétaux bio.

Treés peu d'aliments, a I'exception des poissons gras,
principalement, en contiennent. Or ils présentent de
nombreux intéréts pour la santé, a tout 4ge de la vie. »
Les viandes de volaille et de porc bio sont plus
particulierement riches en oméga-3, jusqu’a 50 %
de plus qu'en conventionnel.

VIANDE ET CHARCUTERIE :

AVEC PARCIMONIE

Qu'elle soit bio ou conventionnelle, le PNNS incite

a limiter la viande rouge (porc, beeuf, veau, agneau,
abats), a raison de 500 g au maximum par semaine,
au profit de la viande blanche. Alors, autant tirer
avantage des apports exceptionnels de la volaille bio.
Quant a la charcuterie, souvent grasse et salée,

il est conseillé de ne pas dépasser 150 g par semaine
et de miser sur le jambon blanc plutét que sur le bacon,
les lardons, les saucisses ou les jambons secs.
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de bio ont un risque plus faible de développer un
cancer du sein apres la ménopause (- 33 %). Poids
plus stable, moins d'obésité, moindre risque de
certains cancers : un faisceau de résultats tend
a associer alimentation bio et meilleure santé.
Ils sont toutefois accueillis avec prudence par un
certain nombre de scientifiques.

En octobre 2018, un article écrit par
deux membres de I'Académie d'agriculture titre
ainsi : « Non, il n'est pas établi que les aliments
bio protégent du cancer », en réaction a |'étude
de |'Eren sur le lien entre bio et risque de cancer.
Cosignataire du texte, Gérard Pascal est toxi-
cologue et ancien chercheur a I'Institut national
de recherche pour I'agriculture, |'alimentation et
|'environnement (Inrae). « L'un des reproches
majeurs fait a cette étude est que la cohorte,
composée de volontaires a priori plus vertueux
quant a leur hygiene de vie, n'est pas représen-
tative de la population générale », explique-t-il. Et
puis les mangeurs de bio ont un profil singulier :
ils font davantage d‘activité physique, fument
moins, ont un niveau d'éducation plus élevé
que les consommateurs de « conventionnel »
et s'alimentent plus sainement (moins d'alcool,
de produits transformés, de soda, plus de fruits,
de légumes, de graines). On peut imaginer que
ces habitudes de vie ont une influence directe
sur le poids et le risque de cancer, rendant diffi-
cile I'analyse des liens de causalité entre bio et
forme. N'est-il pas logique qu'ils soient en meil-

Les mangeurs réguliers

L un niveau d'éducation

leure santé ? En fait, pour analyser correctement
un lien entre un parametre et une maladie, les
épidémiologistes prennent systématiquement
en compte les « facteurs de confusion » et
introduisent « des facteurs d’ajustement qui
vont corriger les biais a méme de perturber le
modeéle, de facon a ne regarder que I'effet du
bio », explique Emmanuelle Kesse-Guyot. Un
exercice d'autant plus difficile qu'il y a beaucoup
de facteurs a ajuster.

Sexe, &ge, niveau d'éducation, revenus, consom-
mation de viande rouge, charcuterie, aliments
ultratransformés, compléments alimentaires,
antécédents de cancer, pratique sportive, etc.,
jusqu'a une vingtaine de facteurs d'ajustement
ont ainsi été utilisés dans le traitement sta-
tistique des données. D'ol le scepticisme de
certains. Les volontaires ont été répartis en
quatre groupes, selon leur niveau de consom-
mation bio, du plus vers le moins, et un score
d'adéquation aux recommandations du Pro-
gramme national Nutrition Santé (PNNS) com-
pléte le protocole. Lequel est utilisé d'une étude
a l'autre. Quant a passer a c6té d'un facteur de
confusion, ce n'est plus possible aujourd'hui,
affirme la chercheuse : « C'est un peu comme
si nous regardions le cancer du poumon sans
prendre en compte le tabac. »

[‘autre hypothese avancée pour expliquer le lien
entre bio et santé tient aux meilleurs apports
nutritionnels des aliments biologiques. Premiére
piste : les végétaux. « La différence est surtout
nette pour la vitamine C, les caroténoides et les
polyphénols », précise Catherine Renard, direc-
trice de recherche a I'Inrae. Pour se défendre
contre les parasites, certains fruits et légumes
issus de l'agriculture biologique produiraient
davantage de molécules de défense, dont
des antioxydants. « Ces différences de concen-
trations ne sont toutefois pas significatives. De
nombreux facteurs peuvent altérer ces teneurs,
comme la variété, le stade de maturité au mo-
ment de la récolte, l'irrigation, etc. », tempere
la chercheuse. Seconde piste : les apports en
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omeéga-3, des acides gras essentiels dont la
plupart des Francais manquent. Les produits
laitiers, les volailles et les bovins en fournissent
davantage quand les animaux sont élevés en
bio, c'est-a-dire nourris avec de I'herbe et des
fourrages. « Des dosages sanguins effectués dans
deux groupes de 150 personnes, I'un mangeant
bio, 'autre conventionnel, ont montré de meilleurs
taux d'acides gras chez les individus qui man-
geaient bio », expose Emmanuelle Kesse-Guyot.
Selon elle, cela pourrait expliquer I'association
observée entre bio et syndrome métabolique, du
moins en partie.

Toutes ces études prospectives fournissent des
éléments qui permettent de tester des hypo-
théses sur I'animal. C'est ce que fait la biologiste
Laurence Gamet-Payrastre, du laboratoire Toxalim
de I'lInrae, & Toulouse, travaillant main dans la main
avec les épidémiologistes de I'Eren. Elle explore
notamment |'axe précédemment évoqué : I'effet
des pesticides et de leurs combinaisons.

En 2018, son équipe et elle ont publié une étude
menée sur la souris, dans la revue Environmental
Health Perspectives. La moitié des rongeurs a été
nourrie normalement. L'autre a recu, dans son
alimentation, de trés faibles doses d'un mélange
de six fongicides et insecticides communé-
ment utilisés sur les pommiers et ce, pendant
52 semaines (I'équivalent de trente ans de vie
humaine). Résultat ? Les souris méales exposées
aux pesticides ont eu une prise de poids deux fois
plus importante que celles non exposées, tandis
que les souris femelles n‘ont rien eu de tel. Des
perturbations au niveau du métabolisme des
animaux ont également été observées. « Les
pesticides sont des composés biologiquement
actifs qui peuvent affecter le fonctionnement
des cellules des mammiféres, analyse Laurence
Gamet-Payrastre. Cette expérimentation pose
aussi la question de la chronicité des expositions,
les souris ayant regu, pour chacune des molé-
cules, la dose admissible journaliere. »

Poursuivant les travaux de 2018 sur le lien entre
exposition aux pesticides dans I'alimentation et
cancer du sein postménopause, Emmanuelle
Kesse-Guyot a piloté une étude, qui montre
que certains cocktails de pesticides, parmi les

DES VEGETAUX DOTES

DE MEILLEURES DEFENSES

» Peu exposés aux pesticides, « les fruits bio combattent
les parasites en produisant davantage de LTP. une famille
de protéines de défense allergisantes, qui se développent
surtout dans la peau », indigue le médecin allergologue
Catherine Quéguet.

« En cas d'allergie a ces protéines, éliminez pommes,
péches, abricots et prunes, sous toutes leurs formes.

Crus ou cuits, ils représentent un danger. « Et comme les
concentrations de LTP sont plus importantes dans le bio,
les réactions peuvent étre plus rapides et plus fortes. »
Si vous etes allergigue a la protéine PR10, qui se trouve
dans la pulpe du fruit, optez pour les tartes, confitures ou
compotes. Cette protéine est détruite a la cuisson, quel que

soit le mode de production. Eg %

25 molécules trouvées dans les aliments évalués,
majoreraient le risque de cancer du sein chez les
femmes en surpoids ou obéses. En revanche,
les consommatrices de bio, exposées a peu de
molécules, voient leur risque diminuer de 43 %.
Ces résultats ont été publiés, le 15 mars 2021,
dans |'International Journal of Epidemiology.

« Toutes ces études indiquent que l'alimenta-
tion bio semble bien étre positive pour la santé
des consommateurs, avec cette limite qu'elles
demandent & étre confirmées », déclare Fran-
cois Veillerette, porte-parole de Générations
Futures. Tous les scientifiques impliqués plaident
pour davantage d'études. « La causalité, on
y tend a partir de I'accumulation de données
d’'études d’observation et mécanistiques, et
d‘analyses biologiques convergentes », insiste
Serge Hercberg, professeur émérite de nutrition
a l'université Sorbonne Paris Nord, et initiateur
de I'étude NutriNet-Santé.
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Pour I'épidémiologiste et biostatisticienne Cathe-
rine Hill, toutefois, « /'idée que le bio va résoudre le
probleme du cancer ne repose sur rien ». Elle cite
I'étude anglaise Bradbury de 2014, qui a suivi plus
de 620000 femmes pendant neuf ans : « Cette
étude n'a trouvé aucune différence entre les
risques de cancer, quelle que soit la consommation
de bio des participantes. Elle montre méme un
risque augmenté du cancer du sein chez celles
qui mangent le plus daliments bio. »

En revanche, une réduction du risque de déve-
lopper un lymphome non hodgkinien (- 21 %)
chez les consommatrices régulieres de bio est
bien rapportée, mais plus faible que dans I'étude
francaise de 2018. Des biais sur la mesure des
consommations, peu précise, ne sont pas a
écarter, signalent les chercheurs britannigues,
dont I'étude a été publiée dans le British Journal
of Cancer. Si les causes de l'incidence soutenue
du lymphome non hodgkinien en France sont
encore mal identifiées, I'une des pistes retenues
est I'exposition & certains pesticides. Des études

DJA ET LMR, DE QUOI PARLE-T-ON ?

La dose journaliére admissible (DJA) correspond
a la dose maximale d’une substance & laguelle on peut étre
expose tout au long de la vie sans risque pour la santé.
Elle est fixée avec une importante marge de sécurité
en divisant par 100 voire par 1000 la dose dite sans effet.
La limite maximale de résidus (LMR) éguivaut aux
niveaux supérieurs de résidus de pesticides autorisés dans
ou sur les aliments. Elle est calculée pour gue la quantité
de résidus d’un pesticide ingérée ne dépasse pas la DJA.
Elle varie selon les pays. Il existe une LMR pour chague
produit et chaque pesticide. $'ils sont repérés, les produits
qui dépassent la LMR sont interdits de commercialisation.
Ces deux indicateurs de sécurité
sont déterminés
par |"Autorité
européenne
de la sécurité
alimentaire (Efsa).

ont montré que les agriculteurs exposés (par
inhalation) ont I'incidence la plus élevée de ce
type de cancer (lire encadré page 26). « Cancer ou
maladie métabolique, toutes ces pathologies sont
multifactorielles, note Laurence Gamet-Payrastre.
Les pesticides ne sont pas les seuls responsables,
mais ils y contribuent car ils peuvent conduire
a des dérégulations qui, elles-mémes, peuvent
entrainer des maladies. »

Autre sujet de discorde : I'effet cocktail. De quoi
s'agit-il ? Du fait que |'exposition simultanée a
plusieurs pesticides peut avoir soit davantage
d'effets délétéres sur la santé que chacune des
substances prises isolément, soit, au contraire,
beaucoup moins d'effets. Un des travaux menés
par Laurence Gamet-Payrastre et son équipe est
d'identifier les interactions les plus nocives de
pesticides autorisés en Europe incluant ceux
utilisés en bio. En février 2021, des parlemen-
taires européens ont saisi I'Efsa, a la suite de
la découverte de substances cachées dans
des pesticides de synthése. « Une enquéte a
révélé que la présence de composants toxiques,
comme des hydrocarbures et de I'arsenic, n'était
pas indiquée sur I'étiquette de certains produits
phytosanitaires, autorisés d‘ailleurs pour le jardi-
nage », témoigne Francois Veillerette.

Depuis de nombreux mois, |'association se mobi-
lise pour que la réglementation européenne soit
correctement appliquée. « Les études fournies par
les industriels n'évaluent que la toxicité de la subs-
tance active, sans tenir compte des effets cumulés
entre la molécule et les produits adjuvants. »
Gérard Pascal, lui aussi, plaide pour davantage de
transparence : « Les industriels doivent procéder a
des tests de toxicité supplémentaires, par exemple
a 90 jours, sur les préparations utilisées sur le ter
rain. » La voie tracée par la nouvelle Commission
européenne, avec son Plan vert pour I'Europe,
qui prévoit une forte réduction de |'usage des
pesticides de synthese, ouvre tout de méme
davantage I'appétit gu'un régime assaisonné de
contaminants chimiques. ]

ELISABETH BOUVET
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Comment nous avons procédé

La part du bio dans I'alimentation des Francais augmente sans cesse, avec pour principal
objectif leur santé. Mais est-ce que la qualité réelle des produits est au rendez-vous ? Pour
le savoir, nous avons confronté le bio au conventionnel (non bio), a travers des matchs entre
deux produits, des tableaux de décryptage nutritionnel par famille de produits et, enfin, en
réalisant une synthese des essais parus dans 60 Millions de consommateurs en 2019 et 2020.

Voici quelle a été notre démarche
pour les études, essais et décryp-
tages qui alimentent ce chapitre.

o LES MATCHS

(pages 33 a 43)

Ici, nous avons mis face a face
un produit bio et son homologue
conventionnel de méme marque,
lorsqu'il était disponible, ou son
équivalent le plus proche (certaines
marques nationales ne possédent
pas de gamme bio). Autant que
faire se peut, nous avons privilégié
les stars des rayons, plébiscitées
par les consommateurs (Bonduelle,
Marie, Yoplait...).

Nous avons examiné |'intégralité des
compositions des références choi-
sies et mis en balance leur équilibre
nutritionnel et leur quantité d'addi-
tifs pour déterminer les vaingueurs,
signalés par une médaille. Les pro-
portions d'ingrédients pesant en
faveur ou en défaveur de chacun
ont été systématiqguement mises
en exergue. Les prix des produits
ont été relevés la plupart du temps
sur Internet, sur un méme drive ou
sinon, lorsque cela était possible,

32

dans la méme zone de chalandise.
Toutefois, ils peuvent fortement
varier selon les points de vente. En
outre, il faut garder a l'esprit que le
co(t de production des ingrédients
issus de I'agriculture biologique est
nécessairement plus élevé que ceux
issus de l'agriculture convention-
nelle. Nous n‘avons de ce fait pas
pénalisé les produits sur le critére
du prix, sauf lorsque la proportion
d'ingrédients bio était décevante.

e LES 8 FAMILLES DE

PRODUITS DECRYPTEES
(pages 46 a 61)

Nous avons passé au crible les
compositions et les étiquettes
d'une sélection de produits appar-
tenant aux familles suivantes :
emmentals, carottes rapées, piz-
zas jambon fromage, pains de mie
complets, pates fraiches farcies,
yaourts a la vanille, confitures de
fraises et tablettes de chocolat au
lait. Ce type d'aliments est trés
présent dans les frigos ou placards
des foyers. Nous avons réalisé des
tableaux mettant en exergue les
critéres auxquels les consomma-

teurs doivent faire attention dans
cette catégorie de produits, pour
la sélection concernée. Ces critéres
peuvent étre, par exemple, les pro-
portions de sel, de sucre, d'acides
gras saturés ou l'origine des ingré-
dients. Dans chaque tableau, nous
avons signalé en gras et en couleur
les criteres les plus favorables (en
vert) ou défavorables (en rouge).

o LA SYNTHESE

DE NOS ESSAIS

(pages 62 a 67)

Nous avons établi un bilan pour le
bio en étudiant les données les plus
significatives des essais compara-
tifs publiés dans notre magazine
en 2019 et 2020.

Ici, les données s'appuient sur des
analyses qui ont été pilotées par
le centre d'essais comparatifs de
I'Institut national de la consommation
(INC). Elles concernent principa-
lement la recherche de pesticides
et de contaminants (PCB, dioxine,
métaux lourds, mycotoxines...) et,
dans certains cas, la fraicheur des ali-
ments, la teneur en matiéres grasses
ou la présence d'additifs. [
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PHOTOS PRODUITS : E POINCELET

LE MATCH DES SOUPES

Veloute Knorr Bio contre
Veloutée Knorr

Velouté de légumes du potager a la creme fraiche
bio Knowm, brique de 1 1 ¢ Prix : 3,50 € (3,50 €/1)

Pas vraiment de bonus a opter pour ce velouté bio « fabriqué
en Alsace ». Certes, dans cette recette, on compte un légume
de plus, mais vu les quantités, cela ne suffit pas a combler
I'écart : 40 % de végétaux contre 51,3 % dans le conventionnel,
c'est loin d'étre insignifiant. Deux exemples : la soupe bio

ne contient que 9,2 % de carottes et 4,5 % de tomates, contre
respectivement 17 % et 13 % pour sa rivale. En outre,

le potager n'est pas le méme. Ici, nous avons des pommes

de terre (8,9 %), des brocolis et des rutabagas qu’on ne trouve
pas dans la recette conventionnelle (qui préfére courge

et courgette). Enfin, I'amateur de bio ne se ruinera pas,

le velouté bio colitant 0,15 € au litre de plus que l'autre. VELOUTE KNORR BIO

40 % de légumes
4 ¢ 55 % d'eau

LA CREM Em

Velouté de 8 légumes du potager Knorr
Brique de 750 g * Prix : 2,50 € (3,35 €/1)
Les 8 légumes qui entrent dans sa recette sont issus de |'agriculture
VELOUTE DE durable. Il s'agit d'un « label » maison créé par Unilever (multinationale
EGUME& propriétaire de Knorr). Les engagements sont assez flous, mais
o POTAGER [n?glnquent des efff)rts pour limiter le recour§ aux pes‘umdgs. C'est
déja cela, car les légumes sont, avec les fruits, les produits les plus
contaminés. En outre, les quantités de végétaux sont globalement
plus intéressantes que dans le velouté bio. Résultat : moins d'eau,
un peu plus de fibres (1 g contre 0,7 g aux 100 ml pour le bio) et
méme, en |'absence de beurre, moins d'acides gras saturés (0,4 g
contre 1 g). Le tout pour
VEI-O UTE KNORR un apport énergétique
®51,3 % de légumes  de 28 keal, contre 37 keal
® 46,5 % d'eau pour le velouté bio.
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LE MIATCH DES CAROTTES RAPEES

Bonduelle bio contre
Bonduelle

Carottes rapées Bonduelle bio
200 g * Prix : 1,96 € (9,80 €/kg)
Au rayon traiteur, la carotte rapée est
indémodable. Dans la préparation bio, elle est ;
d'origine francaise, en plus d'étre cultivée dans S —— - = o
le respect de I'environnement. Il n'y a rien de o

plus simple que de cuisiner des carottes rapées : ONDUELLE BIO
u’ne Ylnalgrette, et 'Ie’ tour est joué, a' con’dlpon ¢ 80 % de carottes
d'avoir un robot. Si I'on retrouve les ingrédients o 1 additif

essentiels a cette sauce (moutarde, vinaigre, i
huile, poivre, sel), on peut toutefois s'étonner d'y
trouver aussi des épaississants, en |'occurrence
de I'amidon de mais et de la gomme xanthane
(E415). Finalement, manger des carottes rapées
équivaut a ingurgiter 4,5 g de sucres aux 100 g.
En conventionnel, la carotte fait partie des

S . 1

|égumes les plus contaminés par les résidus
de pesticides. Cela suffit-il ici a justifier un prix
deux fois plus élevé ? Oui, si I'on considére que
la barquette contient moins d'additifs et qu'elle
est fabriquée a base de plastique recyclé, avec
un film souple en guise de couvercle.

-\ Carottes rapées au citron de Sicile
Bonduelle*
320 g * Prix : 1,35 € (4,22 €/kg)
C'est indiscutable, la mention « au citron de Sicile »
produit son petit effet. Un zeste de cet agrume
de I'ltalie du Sud sur des carottes cultivées en France
— |'origine est indiquée sur |'emballage — donne
e immeédiatement envie de se plonger dans la barquette.
BON DUEI_I_E Le A du Nutri-Score, note comparable a celle de sa rivale bio, consolidant
¢ 81 % de carottes cstte envie d'un mélange acidulé-sucré. Dommage de découvrir
¢ 3 additifs dans la liste des ingrédients des éléments discutables, comme des
additifs. Cette recette compte deux épaississants (gommes xanthane
et guar), et un antioxydant, non problématique, |'acide ascorbique (E300). Le prix de ce produit
simplissime est indiscutablement plus abordable que celui affiché par le concurrent bio. Mais le

nombre d'additifs est pénalisant.
*A I'heure oll nous mettons sous presse, Bonduelle va remplacer le couvercle de ce produit par un film souple.
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PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET

Giovanni Rana Plaisir du primeur, ravioli

250 g » 3,07 € (12,28 €/kg)

Avec Giovanni Rana, ce qui est écrit sur
I'emballage vaut engagement. La recette des
raviolis ricotta, épinards et mascarpone ne

contient pas de conservateur, et nulle autre trace

d'additifs d'ailleurs. Quant aux ingrédients mis
en avant, ils sont bien présents, a commencer
par la ricotta (22,8 %) et le mascarpone, mélés
toutefois a de la mozzarella et du fromage rapé,
dont les quantités précises ne sont pas
indiquées. Et les épinards constituent bien

le deuxieme ingrédient, en importance. Dans

la gamme des plats transformés, cela mérite
d'étre souligné et salué. Si les deux rivaux ont

du Primeyy
b RIC RAVIOL|
S MAS

®

RANA

* 5,7 % d'épinards
le méme Nutri-Score (D), le conventionnl
contient beaucoup moins de matiéres grasses
(9,2 g contre 19 g). Il perd le match de justesse
en raison de sa farine raffinée et de son prix

a peine inférieur au bio.

Giovanni Rana Bio pates farcies au blé complet ¢ 250 g ¢ 3,89 € (15,56 €/kg)

Une fabrication italienne, des ingrédients qui viennent de I'Union européenne, c'est déja une bonne
base pour un produit transformé. Autres points forts de cette recette aux épinards, ricotta et
burrata : pas d'additif et des produits choisis avec soin (ceufs de poules élevées en plein air et
burrata des Pouilles). Bio oblige, les denrées les plus
onéreuses, comme la ricotta, sont présentes en moindre
quantité : moins de 10 % de ricotta, contre 22,8 % pour
les raviolis Plaisir du primeur. Mais burrata et mascarpone
complétent la farce. Les raviolis bio, en revanche,
contiennent davantage d'épinards et sont préparés a base
de farine complete de blé tendre et de semoule compléete
de blé dur, le tout a un prix contenu. La farine compléte

apporte des fibres et offre un
index glycémique moins éleve.
Le produit est deux fois plus
gras et un peu moins salé que
son rival conventionnel.

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021

35



LE MATCH DES LASAGNES
Marie cantm Marie bio

Le rapport qualité/prix fait pencher  LASAGNES A
la balance du coté des lasagnes LA BOLOGNAISE

« conventionnelles ». Et, malgré 2 € MARIE BIO
850 g ® Prix : 5,70 €

(6,70 €/kg)
® 52 % de sauce
bolognaise

de plus au kilo, la recette bio
comporte moins de sauce
bolognaise et plus de pates. Mais
la quantité de sauce béchamel est
la méme pour tout le monde, et le
beeuf est, dans les deux cas,
francais. Enfin, pas d'additif
a déplorer, dans aucune

LASAGNES

A LA BOLOGNAISE MARIE o
1kg  Prix : 4,65 € (4,64 €/kg) des degx preparatlorlms.

* 56,1 % de sauce holognaise L& Nutri-Score les déclare
*19 e lasagnes fraiches  dailleurs exaequo, leur
cuites : accordant un méme B.

LE MATCH DES PIZZAS
Margherita U contre Margherita U bio

Si le produit bio pese 5 g de plus que le conventionnel, il colite quand PIZZA @2
méme 1 € de plus. Mais cette différence est justifiée. Notamment AGR|A
dans la composition. La margherita bio met en avant, sur I'emballage, bio wteufetes me

sa sauce tomate et sa mozzarella. Si les quantités de fromage sont
les mémes, la bio utilise de la purée de tomates tandis que I'autre
recourt a du double-concentré. La bio est fabriquée en ltalie, I'autre
en France. Et méme pas de basilic dans le produit conventionnel !
La recette bio offre enfin deux fois plus de

""’"3"‘} | fibres. Et pas un additif a déclarer, contre
U) 4% >
W
W, ©' PIZZAPATERNE  TOSHMSlRE
Mﬂgm .-~ MARGHERITA U basigue . Verdict - (MARGHERITA U BIO
=i s =Y 320 gePrix:1,79€ victoire de I'ltalie et 325 g e Prix: 2,80 €

4 ; h (5,60 €/kg) sa margherita bio. (8 61 €/kg)
\‘ e ¥ 23,49 o (1€ Mo <TM JM

EN O ENE 02349 VAR 1022
H& e M e 3 additifs o) aaﬁ(iutnf
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PHOTOS PRODUITS : F. POINCELET

Pizza margherita Les Chefs du bio,
350 g © Prix : 5,60 € (16 €/kg)

Plus de 4 € supplémentaires au kilo, 14 %

de pizza en moins par rapport a sa rivale : la
margherita bio mérite-t-elle cet investissement ?
La farine de blé de meule utilisée est semi-
compléte, donc plus riche en nutriments, mais
de la & en faire I'ingrédient qui écrase tous les
autres, c'est un peu excessif : avec 63,4 % de
péte, c'est sdr, on n'a plus faim aprés. Mais
s'est-on pour autant régalé ? On peut s'interroger
au vu de la part de la mozzarella : environ 12,2 %
pour le fromage roi de cette recette. Comparé

a l'autre pizza, c'est deux fois moins ! Il'y a bien
de I'emmental (7 %), mais sa présence est
assez incongrue dans ce qui est considéré

LES CHEFS

® 12,2 % de mozzarella

g s

comme la reine des pizzas en Italie. L'honneur
est sauf avec les tomates, les olives et le basilic.
La farine, c'est peut-étre moins cher que

la mozzarella, mais |'argument ne suffit pas,
toutefois, a faire passer le prix.

IS

-~ SODEBO
® 0% “ o

. Pizza margherita Dolce Sodebo

2 W 400 g * Prix : 4,60 € (11,48 €/kg)

""1 LLa margherita Sodebo fait la part belle aux trois

i aliments phares de la recette : mozzarella (26 %), purée
de tomate (14 %) et basilic. Quant a la pate (40 %), elle
reste fine, comme précisé sur |'emballage. Du point

B ; : 1 de vue nutritionnel, la margherita Sodebo contient
ARGHERITA' .+ i | un peu moins d'acides gras saturés : 3.9 g aux 100 g
y W \PATE FINE ET CROUSTILLANTE | S ;
; - = -y contre 5 g pour sa rivale. Elle est aussi globalement
"% | a LN moins calorique : 224 kcal aux 100 g, contre 261 kcal

aux 100 g. Bon point : aucun additif. Mais un
bémol, le sel : 1,2 g aux 100 g, c'est beaucoup,
et deux fois plus que dans son homologue bio.
Les deux produits sont de fabrication frangaise,
mais quitte a godter la dolce vita, la Sodebo offre
une garniture plus généreuse.
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Panier de Yoplait a la fraise originaire ni son pourcentage dans la

et la framboise, 4 pots de 130 g composition. Lipides, protéines, glucides : les

® Prix : 1,65 € (3,15 € kg) pourcentages sont trés proches du produit bio.
Le macaron bleu blanc rouge sur I'emballage Mais la ressemblance s'arréte la. Alors que, en
affiche d’emblée la couleur : le lait est « 100 % théorie, la réglementation francaise prohibe les
francais ». Mais, contrairement aux 2 Vaches, additifs dans les yaourts, on trouve, dans la liste
Yoplait ne précise pas de quelle région il est des ingrédients, des épaississants : de I'amidon

transformé de mais et des carraghénanes
(E407), obtenu a partir d'algues rouges. La
quantité de sucre est plus importante que chez
le concurrent. Et du jus de carotte a été ajouté !
La plupart des pots du marché (bio
DE YOPLAIT © norj) s’aﬁicheht 21259.A 130,
e 2 additifs le Panier de Yoplait est (Iégérement)
i i plus généreux. Mais on préférerait
o A€ IT quelques grammes de produit
en moins et aucun additif.

Les 2 Vaches framboise délicate

bio, 4 pots de 115 g

° Prix : 1,99 € (4,30 € kg)

Des l'opercule, la marque nous transporte dans
le bocage normand, d'oli provient son lait bio
équitable certifié Fair for Life, un label qui garantit |
une rémunération juste aux producteurs. Du local plein
pot : 78,7 % de lait écrémé pasteurisé. Les yaourts
des 2 Vaches ne contiennent que sept ingrédients, contre 13 pour le Panier
Yoplait : c'est moitié moins. Un bon signe : la recette ne comprend que du lait,
de la creme de lait, de la poudre de lait, des framboises (78 %), du sucre 2 VACHES
de canne (7 %), des ferments lactiques et des arbmes naturels. Mais les

2 Vaches « filoutent » sur le poids, 115 g par pot, soit 12 % de moins que son rival.
Une astuce pour contenir le prix sans trop rogner sur les matieres premiéres bio,
plus coliteuses. Dernier bémol, méme bio équitable, le sucre de canne vient

du Brésil. Pas top en termes d'émissions de CO,.

e 0 additif
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o Prix : 2,06 € (14,71 €/kg) ~<"°¢
L'emballage n'est pas marron

foncé, comme celui de la

mousse conventionnelle, mais pas d'erreur, la,

il s'agit bien d'une mousse au chocolat. Recette
des plus classique : du chocolat, en quantité
acceptable (23 %), des ceufs, du beurre et du
sucre. Mais cette mousse bio n'en est pas pour
autant 100 % irréprochable. Ainsi, nous notons
la présence d'un additif : la lécithine de
tournesol, émulsifiant naturel (issu de
I'agriculture biologique, tout de méme !). Plus

(&
Mousse au chocolat ﬁ
Carrefour bio l%
2potsde 70 g Mou

CARREFOUR BIO

hocolat noir

ennuyeux, |'origine du chocolat n'est pas
spécifiée (pas plus dans |'autre mousse). Bref, si
vous achetez une mousse au chocolat Carrefour,
privilégiez la bio, méme si elle est quatre fois
plus chere. Mais pensez aux 10 g de plus par
pot ! Un extra qui saura vous consoler.

Mousse au chocolat noir Carrefour, 4 pots de 60 g ® Prix : 1,01 € (4,21 €/kg)

Ne vous fiez pas a ce qui est écrit sur I'opercule : la mousse au chocolat « noir » est moins noire
qu'elle ne l'affiche... et méme I'appellation « mousse » parait usurpée. Un coup d'ceil a la liste des
ingrédients suffit a semer le doute. Le chocolat noir, base de toute mousse, apparait en 5° position
et ne compte que pour 5,5 % dans la composition du dessert | Autre indice, les deux ingrédients
principaux : le lait écrémeé (63,1 %) et la creme (8,4 %). Comment obtenir une texture mousseuse
avec autant de denrées aussi aqueuses ? Sans surprise, la réponse tient a |'ajout de deux additifs :
des gélifiants (gélatine de porc et
alginate de sodium, un dérivé d'algues
brunes) et un émulsifiant (mono-

et diglycérides d'acides gras). Carton
rouge, mais vu le prix (0,25 € le pot),
pouvait-on vraiment
s'attendre a de

la qualité ?

REFOUR
% de chocolat noir
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Au diable I'avarice : pour 0,10 € de différence, g'leE MORIN

la mousse au chocolat bio s'impose avec ses 42 % de Mbiisse
chocolat équitable originaire de République dominicaine, au chocolat bio
le nec plus ultra, comparé a la mousse a I'ancienne, quine 1 potde 100 g
précise pas la provenance de son chocolat. Dans la recette  ® Prix:2,10€
bio, rien qui ne détonne : des ceufs, du sucre et du beurre
salé, sans additifs ni conservateurs, comme promis

sur I'emballage. Dernier bon point, a condition d'avoir
MARIE MORI PR B R S B

conscience du cocktail de matiéres .

Mousse

au chocolat grasses et de sucres, le D accordé par
a I'ancienne - le Nutri-Score a la mousse bio. Avec

1 potde 100 g un E, sa rivale est hors jeu, méme si
*Prix:2€ elle ne démérite pas par rapport aux
(20 €/kg)

autres marques du marché.

Sur le plan nutritionnel, les deux produits se valent et affichent le méme Nutri-
Score D. Et, dans les deux cas, |'origine francaise est assurée. Toutefois, dans

la gamme standard, on note la présence de sirop de
glucose-fructose, un sucre mauvais pour la santé, mais
c'est a peine mieux pour le bio, qui utilise du sirop

de riz. La différence est surtout décisive au niveau

du nombre d'ingrédients : 9 pour le bio contre

12 pour l'autre, dont 3 additifs (un émulsifiant ST-MICHEL

MADELEINES
et deux poudres
ST-MICHEL BIO 5 leven), contre un  WOELLEUSES
Madeleines moelleuses | pour les 600 g (24 sachets

y bio-250g (10sachets . individuels) ® Prix:
individuels) ® Prix : 2,95 € ) - 3,70 € (6,17 €kg)
(11,80 €/kg) Enfin, le produit i IS
standard contient

1 additif de la fécule.

o 3 additifs
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PHOTOS PRODUITS : F. POINCELET

Gnaw bio Noisettes grillées | WV des matiéres premiéres bio
100 g ° Prix : 3,50 € (35 €/kg) ' GNAW )) Ppousse souvent les fat‘)ri,cants
Avec la marque Gnaw, pas a tailler dans les quantités.

d'ingrédient superflu ou suspect. Bl@ 1 ['emballage dit vrai quand il
Juste I'essentiel pour faire du Vlouséﬂko < annonce « sans conservateur
chocolat aux noisettes : de la péte Grillees - sans addiif ». Aucune trace
et du beurre de cacao, du sucre, | plHocoLaT Ay AT d'émulsifiant, contrairement au
du lait entier en poudre, de la (p i d chocolat Villars. Autre avantage,
poudre de vanille et des noisettes. . le Gnaw contient un peu moins
Le pourcentage minimum de cacao de sucre que son concurrent

est élevé. Néanmoins, les écureuils & !‘ suisse (44,1 g contre 46 g).

pourront étre dégus : avec 8 % GN AW BIO

de noisettes grillées, on est loin
de la pluie de noisettes dessinée Sans additif » Sans conservateur
sur I'emballage. Une proportion _
modeste, légerement inférieure G |\

a celle de son rival (10 %). Le prix

Villars Lait noisettes

100 g * Prix : 2,10 € (21 €/kg)

Villars, I'ambassadeur du savoirfaire suisse ? En tout cas, c'est la-dessus
que mise le fabricant qui met en avant la mention chic de « Collection
dégustation », rehaussée du drapeau national. Mais que cache la croix
blanche sur fond rouge ? Un nombre d'ingrédients supérieur a celui

de la marque a I'écureuil : 11 contre 6, c'est pratiguement le double.
C'est rarement bon signe dans les produits transformés. La recette Villars
comporte toutes sortes de laits en poudre, de I'extrait de malt en poudre
et deux additifs. Il s'agit des Iécithines de soja et de colza, des agents
des émulsifiants constitués de lipides (code E322). Méme s'il contient plus

de noisettes que son rival bio, il est moins VI I.I.ARS

généreux en cacao. Enfin, tout comme Iui,

il écope d'un E au Nutri-Score, en raison 3 % de cacao /,,».m B3
du poids du sucre et des matiéres minimum S o
grasses.
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Pain de mie complet Jacquet bio

14 maxi tranches 500 g ® Prix : 2,49 €
(4,98 €/kg)

Bien en évidence, la mention « a la farine
compléte » est fallacieuse. Certes, elle n‘oblige

d'un A sur I'échelle du Nutri- %
Score. Le pain bio est en général
plus cher. On ne s'étonne donc

pas a relever un écart
de 0,60 € par rapport

a son rival. Mais ce
n'est tout de méme

pas le fabricant a utiliser exclusivement cette
seule farine. Mais, ici, ce pain de mie complet
bio repose surtout sur de la farine de blé
classique, a hauteur de 45 %, ce qui en fait
I'ingrédient majeur, contre seulement 19 % de
farine compléte. On est trés loin du compte.
Les apports nutritionnels sont en revanche
similaires. Origine 100 % francaise du blé, pas
de sucres ajoutés : bon point pour Jacquet.
Cette recette classique lui vaut de bénéficier

de farine complete
qu'imaginé.

cumplaé
JACQUET BIO

* 19 % de farine
complete de bleé

Pain de mie complet Jacquet

14 maxi tranches 550 g © Prix : 1,89 € (3,43 €/kg)
L'emballage est conforme a la qualité promise : il s'agit bien de pain
de mie complet. Pour preuve, les 63 % de farine compléete de blé

qui entrent dans la composition des 14 maxi tranches. C'est a peine
si on note la présence de farine basique (1,9 %). Un drapeau tricolore
rappelle I'origine du blé et de la fabrication. De la farine, de I'eau,

de la levure et une pincée de sel, une recette simple, et sans sucres
ajoutés, un effort louable de Jacquet. En clair, les seuls sucres
présents sont ceux qui se trouvent naturellement dans les
ingrédients. Peu de graisses saturées (0,5 g aux 100 g), de bonnes
quantités de protéines (9,5 g aux 100 g) et de fibres (6,7 g aux

100 g) : comme son concurrent
bio, il décroche un A au tableau
du Nutri-Score. C'est excellent
pour un pain de mie.

14 MAXI TRANCHES

complet

SANS SUCRES
AJOUTES"
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PHOTOS PRODUITS : . POINCELET ; TEXTES : ELISABETH BOUVET

Le cola Oxfam bio Fairtrade, canette a un prix, nettement

de 33 cl ¢ Prix : 1,60 € (4,85 €/1) plus élevé que celui
Méme rouge dominant que pour le Coca-Cola affiché par son
original, mais la similitude s'arréte la, car ce cola goncurrent,

bio a des atouts que n'a pas la star : de |'eau Anoter : les
pétillante, plus naturelle que I'eau gazéifiée bénéfices de ce
issue, elle, de I'ajout de dioxyde de carbone cola sont réinvestis
(ou gaz carbonique), du sucre de canne, du jus dans |'association
concentré de citron, ainsi que des extraits Oxfam, qui lutte

de malt d'orge, deux alternatives aux additifs contre les inégalites
suspects que |'on trouve dans la recette Nord/Sud.

du Coca-Cola original. Des ardbmes naturels
viennent compléter la composition de cette
boisson qui bénéficie, par ailleurs, du label
Fairtrade, réservé aux produits issus du
commerce équitable. Evidemment, tout cela

Le Coca-Cola original, canette de 33 cl  Prix : 0,95 € (2,88 €/1)

On ne le présente plus, et pourtant, I'iconique Coca-Cola original n‘est
pas sans reproches. Du point de vue strictement nutritionnel, il est
équivalent au cola bio. A peine est-il un peu plus chargé en sucres, mais
rien qui ne permette de 'éliminer d'emblée. On n'en dira pas autant de
ses deux additifs a la réputation peu engageante : le redoutable caramel
au sulfite d'ammonium, ou E150d, le meilleur ami des sodas. Mais pas
de ceux qui les boivent : ce colorant, suspecté d'étre cancérogéne, est
interdit en Californie. Egalement problématique, 'acide phosphorique,
ou E338. Cet antioxydant a vu sa dose journaliére admissible revue
a la baisse en 2019. Enfin, le Coca-Cola original
COCA'COLA contient de la caféine. Rgppel : dans les
e deux cas, la consommation de soda n'est
' . pas conseillée. C'est une boisson « plaisir »,
* 2 additifs qui doit rester occasionnelle.
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Emmentals

Des éecarts importants

Bien que sa composition soit
restreinte a quelques ingrédients, % % —
I'emmental peut étre tres différent = 10 o, ;g!_'_“ o
d’une référence a l'autre, = %ﬂﬁ
notamment par l'origine et la nature = <
du lait, et la proportion de sel. 8 e
E i
Lemmental a une composition Bio Village | Bonneterre | Carrefour bio
trés simple : du lait de vache, du (E.Leclerc), Emmental Emmental bloc
sel, des ferments lactiques et une Emmental au lait
substance coagulante. Il faut donc en t:a_nches pasteurise
se pencher un peu plus sur les - falterl
étiquettes pour entrevoir des diffé-
rences intéressantes entre lesnom-  Sel pour 100 g 0649 1g 085g
breuses références de ce fromage. Origine du lait Union NC Union
_ européenne européenne

CON INEL Prix indicatif 270€ 490€ 2,10€
L'une des principales tient a I'origine Poids (en g) 200g 250¢g 200 g
du lait et & sa nature : cru (sans (8 tranches)
tral’tement ’therrmque) oupasteu-  pe o kg 13508 1960€ 1050€
risé (chauffé 15 secondes entre 72

et 85 °C pour éliminer NC : non communiqué

tout germe, bon ou
mauvais). Alors
que certains
produits bio ne
mentionnent

pas |'origine du lait, tous
les emmentals conven-
tionnels sont confection-
nés avec du lait frangais.
Parmi eux, deux arborent
le Label Rouge (Grand

et un affinage d'au moins douze se-
maines (ce qui permet un meilleur
développement des aromes).

cru de Carrefour et « Nos
Régions ont du talent » de
E.Leclerc) : celui-ci garantit
notamment une fabrication &
partir de lait cru provenant
exclusivement de I'Est
et du Centre de la
France, issu des
vaches nourries
principalement a

I'herbe et au foin,

L'autre différence importante est la
teneur en sel : la moitié des réfé-
rences bio a une teneur plancher de
0,4 g de sel pour 100 g, a 'exception
notable de I'emmental bio Bonne-
terre, le plus riche en sel de notre
sélection, avec 1 g pour 100g ! Un
détail important, notamment pour les
personnes atteintes d'une maladie
cardio-vasculaire, qui doivent surveil-
ler leur consommation de sel.



dans la teneur en sel

., =y Al O
a.°" 5. L =~
< = =
w
Chéne Naturalia R’bio E Carrefour |Nos Régions| Carrefour | Entremont | Président
d’Argent Bio | Libre de faire| Emmental | @) Grand cru |ontdutalent| Classic Emmental | Emmental
(Lid1) son trou frangais [ ©/| Label Rouge | (E.Leclerc) | Ouiaubon!| Tendre Coeur
Emmental | Emmental | aulaitcru |.,}| Emmental | Grand cru | Emmental meule de meule
francais = | francais |LabelRouge| francais
au lait cru )
049 049 049 : 054 04g 064 059 069
France NC NC E France France France France France
(IGP)
215¢€ 475¢€ 390¢€ 3€ 273¢ 192€ 197¢€ 427¢
200 g 250 g 240¢ 250 g 175¢ 250 g 250 g 500 g
(7 tranches)
10,75€ 19€ 16,25€ 12€ 15,60 € 7,68¢€ 790€ 855¢€

ISTOCK ; PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET

A noter que certains emballages ne
mentionnent aucune substance coa-
gulante dans la liste des ingrédients,
alors gqu'elle est indispensable a la
confection d'un fromage ! Impos-
sible donc d'en connaitre la nature :
présure (d'origine animale), enzyme
(d'origine microbienne) ou coagulant
d'origine végétale.

CONCURRE
BIO ET LAB

3

NCE ENTRE
EL ROUGE
Pour ce qui est de la teneur en ma-
tiere grasse, elle est assez homo-
géne entre toutes les références :
30 g pour 100 g en moyenne, dont
20 g d'acides gras saturés.

Les emmentals les plus chers sont
bio, au lait cru francais (Naturalia et
R'bio, 19 et 16,25 €/kg) ou pasteurisé
(Bonneterre, 19,60 €/kg) et les moins
chers, des produits conventionnels
au lait pasteurisé de marque natio-

nale (Président et Entremont, moins
de 9 €/kg). Lemmental conventionnel
Grand Cru Label Rouge de Carrefour
affiche un prix comparable a celui des
bio « raisonnables » (12 € le kilo). m

EMILIE GILLET

LE RESULTAT DES COURSES

M Aucun produit bio ne bénéficie du Label Rouge couplé
a I'lGP « Emmental francais Est-Central ».

M D'un fromage a |"autre, le taux de sel peut varier du simple au double.
M 'emmental Nos régions ont du talent Grand cru Label Rouge

de E.Leclerc affiche un taux de sel bas et hénéficie du Label Rouge
(lait cru francais, douze semaines d"affinage).
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Carottes rapées

Moins d'additifs dans Ies

Dans ce plat préparé simple,
les différences portent

sur I'assaisonnement :

du sucre, plus ou moins

de matiéres grasses.

Les marques bio ne font

pas toutes mieux que

les autres, mais sont plus
légeres en additifs.

Globalement, les barquettes de
carottes des références conven-
tionnelles contiennent un peu plus
de légume que celles des marques
bio. Carte Nature et Jardin Bio étic
compensent cette moindre quan-
tité de produit par davantage de
matieres grasses.

IU s DE CITRON
ET “,Uu, 'E A LA FOIS

Certains fabricants ajoutent du
sucre aux carottes rapées pour
corriger l'acidité de la recette,
d'autres non. C'est notamment le
cas lorsqu’elle comprend du jus de
citron. On peut regretter cet ajout,
qui va mécaniquement augmenter
la quantité de sucres dans le pro-
duit, sachant que la carotte est un

== oS

A &= &

2! Auchan Bio Bonduelle | Carte Nature

= Bio Au jus

= de citron
Pourcentage de carottes 84,8 % 80 % 77 %
Lipides pour 100 g - 45¢ 6g 68¢
Sucre ajouté Oui Non Non
Sucres pour 100 g 61g 45g 429
Nombre d'additifs 1 1 2
Prix indicatif 1,48 € 1,96 € 265€
Poids (en g) 200g 2009 160 g
Prix au kilo 740€ 9,80€ 16,56 €

des légumes les plus sucrés natu-  xanthane, gomme de guar...) des-

rellement. Pour les légumes bio,
nous constatons que ce sont les
marques de distributeur des hypers
(Auchan et Intermarché) qui tendent
a incorporer du sucre dans la re-
cette, contrairement aux marques
des enseignes spécialisées.

A I'exception de Naturalia, toutes
les carottes bio contiennent un
ou deux additifs. Il s'agit « seule-
ment » d'épaississants (gomme

LE RESULTAT DES COURSES

[N Contrairement au bio, les carottes rapées au jus de citron

conventionnelles contiennent du sucre ajoute.

M Les produits bio sont en moyenne pres de trois fois plus chers
fue les conventionnels.
M Les carottes persillées Naturalia (bio) n“ont pas de sucre ajouté
et ne contiennent aucun additif.

48

tinés a éviter que la macération du
produit entraine un effet dégouli-
nant peu ragoQtant, mais aussi, et
surtout, a texturer la sauce vinai-
grette. Les conventionnelles font
pire, avec jusqu'a trois additifs .

LORIGINE I"
P‘ AREMENT
Des epaassxssants tou;ours mais
aussi des conservateurs (sorbate
de potassium chez Monique Ranou
et Pierre Martinet).

A noter que la plupart des fabri-
cants n'affichent pas |'origine des
légumes, a |'exception de Bon-
duelle, pour ses carottes bio, qui
sont d'origine francaise.

Entre le bio et le conventionnel,
selon les références, les écarts
de prix peuvent étre vertigineux.
16,56 €-le kilo pour les Carte Nature
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recettes hio

N T | =
Jardin Bio étic | Monique Naturalia Z Bonduelle Carrefour Monique Pierre Martinet
Aujusdecitron | Ranou Bio Persillées | | Aucitron Au jus de Ranou A I'huile d'olive
d'ltalie (Intermarché) 8 de Sicile | citron de Sicile | (Intermarché) vierge extra
77% 84,8 % 9% | =| 8% 81% 80 % 81%
689 46g 859 =3 45 3¢ 45g 549
Non Oui Non 8 Oui Oui Oui Non
429 369 399 || 45g 5g 41g 629
2 1 0 g | 3 2 2 3
2,65¢€ 147¢€ 2,09¢ g 135¢€ 0,63€ 059¢€ 144€
160 g 200 g 200 g g 320 g 300 g 300 g 250 g
16,56 € 735¢€ 1045¢€ é 4228 210¢€ 197¢€ 576 €

et Jardin Bio étic, contre moins de
2 € le kilo pour les Monique Ranou
conventionnelles ! Les Bonduelle
non bio et Pierre Martinet sont en
téte de classement pour le nombre

~ d'additifs (trois).
ELy

Le prix moyen des carottes rapées
bio de notre sélection s'éleve a
. . 11,36 € le kilo, contre 3,51 € en
i wi/ \ | { oy moyenne pour les convention-
n/ : / nelles. Le bio est donc plus de
trois fois plus cher. Les petits bud-
gets souhaitant manger bio se tour
neront avantageusement vers le fait
maison. A I'heure ot nous écrivons
ces lignes, les carottes bio en vrac
chez Naturalia s'affichaient a moins
de 2 € le kilo. Alors, a votre rape ou
a votre robot ? [

ADELINE TREGOUET
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Pizzas jambon fromage

Les conventionnelles so

Méme si I'on sait que leur bilan nutritionnel n'est pas

Carrefour

: A |
fameux, elles font souvent envie. En mettant le prix, s
augmente-t-on nos chances d'un meilleur bénéfice ‘
pour la santé ? Rien n’est moins siir.
Carrefour bio Carte nature

Les gourmands retiendront d'abord Pizza jambon Italienne Les
que les pizzas conventionnelles fromage Ham gourmandes
contiennent en moyenne 60 % de Kaas
jambon en plus que leurs équivalents
bio. Aucune différence significative,
en revanche, vis-a-vis de la quantité
de fromage entre les familles, méme  poyrcentage de jambon 47 % 5,6 % (coppa)
s'il existe de fortes disparités entre
les produits de chacune. La Carte _Pourcentage de mozzarella 11,6 % 5,6 %
nature contient ainsi deux fois mpins Acides gras saturés pour 100 g 354 389
de mozzarella que la Carrefour bio et S
la Picard bio. Par ailleurs, rares sont el pour 100 g 159 169
les fabricants a préciser |'origine de Nombre d'additifs 2 1
leurs ingrédients. Les pizzas Picard, . L
Sodebo et Turini affichent une ori- Biaxingicatit H17¢ B15¢

Poids 380 ¢ 350 g

Prix au kilo 1097 € 2329€

NC : non communiqué

gine européenne du jambon et du
fromage. La Picard bio indique une
« mozzarella origine UE et non UE ».

D'un point de vue nutritionnel, les
références conventionnelles ont
en moyenne la main plus légére en
acides gras saturés, mais plus

lourde en sel. La Picard bio

fait exception, en affichant les
" teneurs les plus faibles dans ces

deux catégories. Si la mozzarella
est un fromage peu salé, ce n'est
pas le cas de la pate a pizza, de la

sauce tomate ou du jambon. Une
Regina Picard revient a avaler pres
de 7,5 g de sel, soit 2 g de plus que
la limite journaliére recommandée
par |'Organisation mondiale de la
santé (OMS) ! Le surplus de sel
relevé dans la Carte nature provient
certainement de la présence de
coppa, plus salée que le jambon
blanc. Le taux de graisses saturées
dans les Carrefour bio, Carte nature
et Jardin Bio étic s'explique proba-
blement par I'ajout de provolone
et d'emmental, des fromages plus
gras que la mozzarella. Les réfé-
rences bio font, en revanche, bien
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nt mieux garnies

4 g\‘-
. ;%1‘
Jardin Bio étic Picard Buitoni Picard 7 Sodebo Turini (E.Leclerc)
Pizza fromage Pizza tomate Four a pierre Regina jambon Dolce pizza Regina
jambon cerise, Regina champignon Regina
mozzarella, mozzarella mozzarella,
jambon bio chiffonnade
de jambon
et émincé de
champignons
6,7 % 89% = 88 % 124 % NC 12%
- 124% |z 15% 145 % 15% 12%
3449 239 . 29¢g 284¢ 274q 269
119 131k 1449 17g 1540 12
0 2 5 3 4 3
541¢ 440€ 267€ 395¢€ 384¢€ 2,96 €
400 g 3904¢g 335¢ 440 g 400 g 400 g
13,53 € 11,289 798€ 898¢€ 9,60€ 740€

mieux coté additifs, avec un seul en
moyenne, moins que les conven-
tionnelles. Le nitrite de sodium,
un conservateur, est omniprésent,
excepté dans la Buitoni (qui reven-
dique le zéro nitrite) et la Jardin Bio
étic. Cette derniére réussit d'ailleurs
a se passer totalement d'additifs.

ESTAMPILLE BIO,

CA SE PAIE

Sans surprise, le bio colte plus
cher, avec un tarif moyen de 15 € au
kilo contre un peu moins de 9 €. Le
prix varie du simple au triple entre la
pizza Turini et la Carte nature. Rap-

pelons que cuisiner soi-méme une
pizza revient moins cher et permet
d'éviter les additifs. Et, pour ceux
qui n'auraient pas envie de mettre

-
)

la main a la pate, pourquoi ne pas
opter pour de la pate a pain vendue
en boulangerie ? [

NINA SCHRETR

LE RESULTAT DES COURSES

M Toutes les pizzas, bio ou pas, contiennent une grande

= ]

quantité de sel. Et, pour I'une delles, la teneur en sel dépasse

la limite recommandee par les agences sanitaires sur une journée !

M Coté budget, les prix peuvent varier du simple au triple entre
conventionnel et hio.
M | a pizza Picard bio allie une garniture copieuse a un trés bon profil
nutritionnel, le tout pour un prix modére.
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Pains de mie complets

Teneur en farine compléte, sucres a|outes ou non, pourcentage de fibres
sont autant de critéres pour choisir un pain industriel. Etonnamment,
la proportion de farine T150 est souvent bien moins élevée dans

les références bio que dans les conventionnelles.

Dans notre panel, le pain de mie
complet qui contient le plus de
farine compléete est bio : malgré
cela, les pains de cette catégorie
en contiennent en moyenne 60 %
de moins que les pains conven-
tionnels. Soulignons qu'il existe de
fortes disparités au sein de chaque
groupe, d'ou l'importance de se
référer a la composition de chaque
pain. La farine compléte se pré-
sente parfois sous la dénomination
technique T150.

La farine compléte étant plus riche
en fibres, on pourrait s'attendre a
ce gue le taux de ces fibres soit
directement proportionnel a sa
quantité... Ce n'est pas le cas. Le
Harry's Beau & Bon, avec 7 g de
fibres pour 100 g, fait mieux que
le Jacquet complet (6,7 g/100 g),
alors que ce dernier contient deux
fois plus de farine compléte. Cette
singularité s'explique par le recours
a d'autres graines, sources

de fibres (tournesol et lin).
Profitons-en pour rappeler
|'importance de varier les
céréales (seigle, épeautre,
sarrasin, mais...), com-

plétes si possible, afin de
bénéficier d'une palette |
variée de nutriments. &

Concernant |'ajout de sucres,
|'avantage est aux pains conven-
tionnels, de méme que pour le sel
(avec une trés légére avance).

Le pain est riche en sel et les pains
de mie complets ne dérogent pas a
la regle, avec 1,18 g pour 100 g en
moyenne. Les personnes souhaitant
limiter leur consommation de sel et
de sucre choisiront le Harry's Beau &
Bon ou le Jacquet bio maxi tranches.

2| Harry’s bio
C American
Sandwich
10 tranches
Pourcentage 9
de farine compléte 64%
Sucres ajoutés Oui
Fibres pour 100 g 8g
Sel pour 100 g 1,38¢g
Nombre d'additifs 0
Prix indicatif 2,65€
Poids (en g) 400 g
Prix au kilo 588 €

* Pinabel indique sur la liste des ingrédients : farine

Bonne nouvelle, I'usage d'additifs
est rare : seul Toastiligne de La
Boulangere renferme un émulsi-
fiant (mono et diglycérides d'acides
gras) et un conservateur
(propionate de calcium).
A noter toutefois
que l'acide ascor-
bique, un antioxy-

dant qui limite

la propagation
bactérienne,

est souvent
remplacé par



ditifs rassurante

72]
-
E A
| fizet
8 = = Pl Edmndu ul;\
Jacquet L'Angelus E Harry's Harry's Jacquet La
bio Boulangére | Fabrication [~ | Beau & Bon | American 14 maxi Boulangere
14 maxi bio artisanale |[=| Graines Sandwich tranches Toastiligne
tranches Grandes ‘@[ detournesol | 14tranches | sanssucres | 12tranches
tranches &1 etdelin ajoutés
172]
19% 26 % 13% 0% |=| 286% 38% 63 % 57 %
Non Oui Oui Oui 8 Non Oui Non Non
(sirop =
deble) |==
639 529 4449 699 79 724 679 539
11g 19 159 11g 1g 12¢g 1,19 12¢g
0 0 1 0 0 0 0 3
225¢€ 2,79¢€ 1,79¢€ 349¢€ 1,86 € 114¢€ 1,59 € 1,49€
500 g 350 ¢ 500 ¢ 350 ¢ 3204 600 ¢ 550 g 500 g
450¢ 7,96 ¢€ 358¢€ 997¢ 582¢€ 1,90 € 2,89¢€ 298¢

de blé T65 et T150 (a priorila plus compléte), sans préciser la proportion de chacune.

de I'extrait d'acérola... qui renferme

cette substance. Cette nuance per % LE RESULTAT DES COURSES

mgtlpaflgxempf alix pa':‘;‘ Harry’s, M Dans les deux catégories, Ia quantité de farine compléte

qus'an:t;z;;;; esr?\ll’z rr}nilac;::reun dans Ie pain varie fortement d’une référence a une autre.

« » » - . P " 3 = w
u 9 M Les pains hio de notre échantillon présentent un moins bon profil

Enfin, les pains bio sont presque o : . : .
; nutritionnel. |l contiennent en moyenne moins de farine compléte
deux fois plus chers que les

conventionnels, méme s'il est a
noter que le Harry's Beau & Bon,
a 5,82 € le kilo, est plus onéreux
que les pains de mie Jacquet bio

et de fibres gue les conventionnels, et plus de sucre et de sel.
M A I'exception de la marque La Boulangére (notamment Toastiligne qui
en compte 3), aucune référence du panel ne contient d"additif.
M Bien gu’on regrette I“ajout de sucres, le Harry's bio American
maxi tranches ou La Boulangére bio Sandwich prime par la guantité de farine compléte et de fibres,
grandes tranches. . pour un prix raisonnable.

NINA SCHRETR

ISTOCK ; PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET
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Pates fraiches farcies

Moins d'epinards et de

Vite cuisinés, les raviolis frais ont tout o
pour plaire. Mais, contre toute attente, @
les bio n’ont pas forcément plus d'atouts »n
que les conventionnels : moins de verdure, =
moins de garniture, autant d’ingrédients g
ultratransformes. .. = ! — ;
g BIO VERDE CARREFOUR GIOVANNI
“w| Tortellifrais BIO RANA BIO
Mais qu'arrive-t-il aux raviolis bio ? ricotta Ravioli Au blé complet,
En dehors de faibles teneurs en et épinards | épinard-ricotta épinards,
sel — deux références sont en fror::gggu?':ata
dessous de 0,9 g pour 100 g de
produit —, nous avons eu du mal a
trouver leur plus-value dans cette Pourcentage
sélection. Quantité d'épinards, ratio ~ d'épinards 9% 4,48 % 9,86 %
farce/péte, acides gras saturés : dans le produit fini
beaucoup sont perdants sur ces Acides gras saturés
critéres. Certes, les épinards ne pour 1039 429 259 87g
p.é sent pas Jourd dfms \d Canaa Pourcentage de farce ‘ NC 40 % 58 %
sition des pates fraiches de notre
sélection. Mais les raviolis bio en  Sel pour100 g 082g 149 129
contiennent encore moins que les . . .
conventionnels : 76 % en moyenne Prix indicatif 389€ 2,86€ 389€
contre 9,05 %. A l'inverse, dans  Poids (eng) 250 g 250 g 250 g
les Cappellacci de U Saveurs, le - -
légume feuille est présent & hau- Prix au kilo 15,56 € 1,44€ 15,56 €

teur de 12 %. Il y a également da-
vantage de farce que de pate dans

NC : non communiqué

avec une proportion atteignant 60-
40 pour U Saveurs et Lustucru. Le
rapport s'inverse totalement pour
deux références bio, Miaterra et
Carrefour Bio.

QUEL FROMAGE

DANS LA RECETTE ?

La nature et la quantité des fro-
mages utilisés pour la farce sont
trés variables : 59 % de ricotta dans
les raviolis bio de Miaterra, moins
de la moitié (24 %) dans ceux de
U (mais il s'agit d'une ricotta au lait

les quatre produits conventionnels,

LE RESULTAT DES COURSES
1M Les raviolis conventionnels contiennent, en général,
davantage d’épinards et de farce gue les bio.

M L e taux d"acides gras saturés varie fortement d’un produit a |"autre.

M Les Girasoli de Lustucru affichent le meilleur rapport qualité-prix,
mais sont aussi ceux qui contiennent le plus de marqueurs
d’ultratransformation.

M Seules les pates Giovanni Rana bio sont fabriquées avec des farines
et semoules complétes, riches en fibres, vitamines et minéraux.
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épargnée : amidon de mais et mal-

}“! i todextrine de mais dans les pates

g de Miaterra, flocons de pomme

\ l de terre dans les pates Bio Verde.
(' o f g e
‘ o= =

MIATERRA GIOVANNI | LUSTUCRU TURINI U SAVEURS o

Ravioli [ = RANA Girasoli (E.Leclerc) | (magasinsU)| Le plus mauvais éleve reste un pro-

biologiques | Plaisir du ricotta- Ravioli Cappellacci duit conventionnel : les Girasoli de

ricottaet | = primeur, épinard ricotta- alaricotta Lustucru cumulent trois marqueurs

épinards | /| Ravioliricotta, épinard au lait de diuitatranstotmation. fiscons da

épinards & bufflonne et . id ' S ——

mascarpone aux épinards pomme de terre, amidon transformé

et protéines de lait.

= Enfin, nous constatons des écarts
72 % ( 51% 10,2 % 83 % 12 % trés importants dans la teneur en
: acides gras saturés (qui favorisent

le « mauvais » cholestérol) des

329 599 459 339 189 produits sélectionnés : ils s'éche-

40% 57 % 60 % 55 9% 60 % I\onnent de25g pour Carlrefogr BIlO

a 8,7 g pour Rana Bio, soit trois fois

087g 1449 1,19 1449 1549 plus ! La teneur en acides gras

saturés de ce dernier est la méme

431¢€ 307¢ 259¢ 299¢ 299¢ que celle... d'une andouillette. =

250 g 250 g 250 g 250 g 250 g CECILE BLAIZE ET LAURE MARESCAUX
17,24 € 12,28 € 10,36 € 11,96 € 11,96 €

de bufflonne) et six fois moins dans  d‘origine exclusivement lai-
ceux de Carrefour Bio, qui compléte  tiére. Bien garnis, les raviolis
la recette avec 6 % d'emmental. n'échappent pas au tra-
Certaines compositions entre-  vers des produits indus-
tiennent le flou avec des indica-  triels : ils incorporent
tions telles que « fromage & pate  aussi des ingrédients ul-
dure » (pour Bio Verde et Lustu-  tratransformés, qui favo-
cru) ou « fromage répé » (pour riseraient |'apparition de
Miaterra et Turini de E.Leclerc). Un  maladies chroniques.
mangque de précision qui laisse peu  La gamme bio
d'espoir sur la qualité gustative de  n'est pas

ISTOCK ; PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET

ce « fromage », le mot désignant /
d'un point de vue réglementaire un
produit obtenu a partir de matieres . l

CSasEs



Yaourts a la vanille

Du lait francais et de la

Teneur en sucres, présence

: o
ou non de poudre de lait, o
nature de la vanille... »
autant de critéres qui = B G Ll -
= = anone a Laitiere €es
peuvent gu_ld(_er votre choix. -3 Le bio Bio laitiors
Mais pas si simple de ) o) Bio
9“mm_e r tome,s Ies'qu_alltes Origine du lait - France France France
a lafois, que I'on s’oriente = : - - -
vers le hio ou Extrait de vanille Oui Oui Oui
le conventionnel. Poudre de lait Non Oui Oui
Acides gras saturés* 2q 2349 2149
Sucres* MNig 132¢g g
Prix indicatif 1,62€ 199€ 181€
Poids (g) 4x125¢g 4x125¢ 4x125¢
Prix au kilo 324€ 398€ 3,62€

(*) Quantité pour 100 g

Bonne nouvelle, tous les yaourts
de notre sélection contiennent du
lait 100 % francais et de la vraie
vanille ! Sous la forme d'extrait
pour trois d'entre eux (La Fermiere,
Bonne Maman et Savoie Yaourt)
et d'arbme naturel de vanille pour
les autres. La différence ?
L'extrait est une concen-

1 tration de vanille obtenue

V. par macération de la
/ gousse ; I'aréme naturel
de vanille, lui, est fabri-
qué a partir de I'extrait de
vanille qui va étre dilué.
A ne pas confondre avec
I'aréme naturel vanille.
La subtilité grammati-
cale a son importance
car I'absence du « de »
indique que la vanille
n‘entre pas dans la

composition de |'aréme. Aucun
produit de notre sélection n'est
concerné par ce point.

Autre bon point : les yaourts bio
de notre sélection sont essentiel-
lement composés d'ingrédients
d'origine biologique. Les deux
ingrédients principaux, le lait et le
sucre, sont systématiquement bio,
comme l'impose le reglement sur le
bio. En revanche, ce n'est pas le cas
de I'arbme naturel de vanille, qui est
bio pour deux produits seulement.

Qui dit yaourt a la vanille, dit égale-
ment sucre. Son dosage varie selon
la marque. Il oscille entre 10,1 g
/100 g pour le yaourt bio Vrai-La
laiterie familiale et 13,5 g/100 g
pour Savoie Yaourt bio, soit presque
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vraie vanille

tiene
P e E @%
Malo Savoie Yaourt Vrai g Bonne Danone 1919 | La Fermiére La Laitiere
Bio Bio La laiterie Maman
familiale | =
France France France : France France France France
Oui Oui Oui :4 Oui Oui QOui Oui
Non Non Oui Non Non Non QOui
21g 2349 19 3249 2249 4g 2q
12¢ 1359 101g - 13g 194g 129 131¢g
195€ 1,99¢€ 154€ : 1,65€ 1,79€ 1,99€ 162¢€
4x125¢ 4x125¢g 4x125¢ g 8x125¢g 4x125¢ 2x140 ¢ 4x125¢
390¢€ 398€ 3,08¢€ i 330€ 358¢€ 111€ 324¢€

ISTOCK ; PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET

un tiers de sucre en plus. Dans le
peloton de téte des produits les
plus sucrés, on trouve deux réfé-
rences de la gamme bio avec 13,2 g
de sucre pour la Laitiere bio et
13,5 g pour Savoie yaourt Bio. C'est
regrettable car le sucre augmente
le risque de caries, de surpoids et
de diabete.

Sans surprise, les yaourts sont
plus ou moins riches selon qu'ils
contiennent du lait entier ou du lait

demi-écrémé. Lorsqu'ils associent
lait entier et créme fraiche, les taux
de matiéres grasses s'envolent :
7,3 g pour le yaourt conventionnel
La Fermiere, qui décroche haut la
main la palme du produit le plus
riche en lipides !

LAIT, OUI...

MIAIS EN POUDRE

Quatre yaourts (La Laitiére Bio,
Les 300 laitiers bio, Vrai, la laiterie

LE RESULTAT DES COURSES
I Bio ou non, tous les yaourts contiennent de la vanille

=

et non un ardme de synthese.

I Les deux produits les plus sucrés sont bio.
W Prés de la moitié des yaourts, dont la plupart bio, contiennent
te la poudre de lait..

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021

familiale et La Laitiere) sur les dix
de notre sélection contiennent de
la poudre de lait. Les fabricants
associent souvent cet ingrédient
au lait pour créer une texture plus
onctueuse et uniformiser le produit.
Obtenue par un procédé de déshy-
dratation du lait, la poudre de lait
est le signe d'un procédé industriel
supplémentaire.

‘ECART

OTABLE SUR LE PRIX
Coté prix, la moyenne tourne autour
de 3,50 € le kilo, plus proche des
4 € pour lagamme bio. La Fermiére
fait néanmoins cavalier seul avec
7,11 € du kilo, le double du prix de
ses concurrents. La raison ? Son
pot en grés presque aussi cher que
le yaourt lu-méme ! [ ]

CECILE BLAIZE, LAURE MARESCAUX
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Confitures de fraises

Teneur en fruit, le bio re

Les confitures bio raménent
leur fraise. Dans cette
catégorie, les produits issus
de I'agriculture biologique
se démarquent avec
davantage de fruit et un
sucre doté d'une meilleure

- v
Lo
! E(br!ﬁllm- Z

ot

o
@
£
=)
=)
(]
==
o

o s Coteaux nantais | Les Comtes Monoprix
qualité nutritive. de Provence | Bio origines
Vous cherchez une confiture trés Quantité de fruits
riche en fruit ? Tournez-vous vers pour 100 g 659 659 %g
le bio. Dans cette catégorie, il tient
le haut de la barquette, avec des Sucres pour 10 g 634g 29 35 g
pots nettement plus généreux que Origine des fraises NC NC Nouyel_le-
leurs équivalents conventionnels. Aquitaine
et il 4,10¢ 2,66€ 399¢
Provence et Naturalia proposent
ainsi une confiture préparée avec Poids 325¢ 350 g 300 g
65 g de frai 100 g d

g e fraises pour 1999 €€ PO prix au kilo 12,62€ 760€ 1330€

duit fini, contre 50 g en moyenne

pour les références non bio (hors
Bonne Maman). Andros termine
bon dernier, avec 45 g de fraises
seulement pour 100 g.

Sans surprise, les confitures les
moins riches en fruits sont souvent
les moins chéres, jusqu'a deux,

NC : non communiqué

voire quatre fois moins que les
autres. Mais ce sont aussi les pro-
duits les plus sucrés. Pour s'en
convaincre, il suffit de jeter un
ceil sur les compositions : Andros
contient 60 g de sucre/100 g au
total. Avec sa faible quantité de

LE RESULTAT DES COURSES
M Globalement, les confitures les moins chéres sont aussi

les moins riches en fruits.

M La majorité des confitures bio contient du sucre de canne,

plus goditeux et riche en minéraux que le sucre blanc.

M Monoprix bio Origines et Paysan d’ici sont les seules margues
a indiguer la provenance francaise des fraises.

M Seule la confiture Albert Ménes précise les variétés de fraises
utilisées. Mais quid de leur origine ?

58

fruits (45 g/100 g), 'industriel a da
en ajouter beaucoup. D'ailleurs,
le sucre est I'ingrédient principal
du produit !

r R 10

Autre élément distinctif qui doit
retenir |'attention : le type de
sucre utilisé. Les étiquettes des
confitures conventionnelles men-
tionnent toutes « sucre », sans
autre précision. Il s'agit donc a
coup s(r de sucre blanc raffiné
(autrement dit qui a subi une trans-
formation industrielle). La plupart
des produits de la gamme bio, en
revanche, sont fabriqués avec du
sucre de canne. Plus golteux que
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mporte la mise

NATURALIA & %
3 ==y
Naturalia Paysans Vergers | Albert Ménés Andros Bonne Franprix
d'ici des Alpilles || Fraise sengana Maman
= | &mara des bois Fraise intense
i)
659 60g 5549 (7] 55¢ 459 6749 509
55¢ 60g 59¢g = 53¢ 59¢g 394g 579¢
o
NC France NC b NC NC NC NC
295€ 450 € 349¢€ 457¢€ 349¢€ 2,09¢€ 1,25€
3504 320¢ 370¢g 280 g 1 kg 335¢g 370¢g
843¢€ 14,07 € 943€ 16,32 € 349¢€ 6,24 € 338¢€

ISTOCK ; PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET

son cousin blanc, issu de la bette-
rave, ce sucre roux tiré de la canne
a sucre est surtout plus riche en
minéraux (1,23 % contre 0,02 %).
La confiture Naturalia est la seule a
utiliser un sucre de canne non raf-
finé, qui conserve les nutriments.

Coté prix, l'origine et la variété
des fraises pésent lourd dans la
balance : les trois confitures les
plus chéres contiennent des fraises
clairement identifiées quand les
autres ne délivrent aucune informa-

tion. Fraises de Nouvelle-Aquitaine  en Provence ». u 4

pour Monoprix bio Origines et CECILE BLAIZE Ry

fraises issues de la filiére francaise  ET LAURE MARESCAUX ’ ;
e

équitable pour Paysans d'ici : elles
sont vendues respectivement a
13,30 € et 14,07 €/kilo, soit prés de
deux fois plus que leur équivalent
bio Les Comtes de Provence et
quatre fois plus que celui d’Andros !
Sur le podium des prix, la premiére
place revient a la confiture Albert
Ménés affichée a 16,32 € le kilo.
Un tarif justifié par I'utilisation de
fraises sengana et mara des bois. ..
francaises ? Le doute est permis,
|"origine n'étant pas précisée
sur |'étiquette de cette confi-
ture dont on sait uniqguement

qu’elle est « conditionnée  *

»



Chocolats au lait

Du sucre, souvent beau

Le probléme, trés souvent avec le chocolat o
au lait, c’est le sucre et le gras. On peut vite @ crenon
avoir affaire a de petites hombes caloriques, » | IO |
d’ou I'intérét de regarder de pres le taux =
de cacao affiché sur I'étiquette. .. g

o
L'ingrédient principal du chocolat E — -
au lait est... le sucre ! Il convient Al!'T.Eg ECO LC.EI\;IOI Bio C%T.E P.OR
donc d'étre particulierement vi- etafltt)ng::t 3%|t%rggg:|os oA
gilant quant a sa quantité : dans
les références sélectionnées, la
teneur en sucres varie de 46 g~ Sucres pour 100 g 499 569 46g
pour 100 g (Cote d'Or Bio lait) & = E
58 g pour 100 g (Milka au lait du ::.:ﬁ%g;as satures 234 199 249
Pays alpin), soit largement plus de e
la moitié du produit final. Pour les Minimum de cacao (%) 34 % 30% 37%
produits bio, il s'agit systématique-  Poids (g) 100 g 100 g 150 g
g‘:ggng: o Prix indicatif 214€ 1,49€ 289€
const a.t e b Prix au kilo 21,40€ 14,90 € 19,27 €
qu'ils sont,

en moyenne,
|égérement
moins su-
crés que les

chocolats au lait conventionnels
/ de notre sélection. Mais, vu les
P fortes disparités dans chaque
catégorie, on ne peut en tirer au-
cune conclusion définitive.

En revanche, bio ou
pas, il apparait tres
clairement que ce
sont les références
les moins cheres
de chaque catégo-
rie, toutes deux
de marques
nationales, qui
contiennent le
plus de sucres

(Poulain bio et Milka au lait du Pays
alpin en conventionnel). Qui dit cho-
colat au lait, dit aussi lait et beurre
de cacao. lls apportent de |'onctuo-
sité et leur taux est réglementé : la
teneur en matieres grasses totale
— provenant du lait et du beurre de
cacao — doit dépasser 25 %. Ici, ce
sont les chocolats au lait conven-
tionnels qui tirent leur épingle du
jeu, avec les deux références les
moins grasses : Cote d'Or L'Ori-
ginal et Milka au lait du Pays alpin
contiennent moins de 30 g de ma-
tieres grasses pour 100 g, dont 18 g
de graisses saturées. C'est presque
28 % de moins que les chocolats
les plus gras (Alter Eco, Kaoka et
Lindt Excellence Extra Fondant).
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JusTE Q AU BON LAIT
PRGUCTEIRS = P de nos régions
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ETHIQUABLE KAOKA POULAIN E COTED'OR LINDT MILKA POULAIN,
Chocolat chocolat lait Bon et Bio o L'Original lait | Excellence au lait au bon lait
lait tendre 36 % lait O Extra fondant | du Pays alpin de nos
et fondant n régions
49,7¢ 494 51g 50 g 589 51¢
211g 23g 194g 18g 23g 189 21g
32% 36% 29% 33% 30% 30% 30%
100 g 100 g 2x85¢g 200 g 100 g 200 g 3x9g
1,89€ 256 € 270€ 180 € 140€ 159€ 296 €
18,90 € 25,60 € 15,88 € 14€ 195€ 10,39 €

Concernant les additifs, tous les
chocolats au lait conventionnels
contiennent un émulsifiant de type
lécithine, ce qui est aussi le cas de
certaines références bio. Mais deux
ne présentent aucun additif (Alter
Eco et Kaoka).

colat Cémoi Bio est, quant a lui,
le seul fait avec du lait francais. En
effet, la mention « au lait du Pays
alpin » de Milka n'a aucune valeur
légale ! Enfin, les produits bio sont
en moyenne presque deux fois

plus chers que leurs homologues
conventionnels en raison du prix
du cacao bio, nettement plus élevé.
Leur qualité nutritionnelle justifie-
t-elle une telle différence de prix ? m

EMILIE GILLET

/ ICATION SUR

\ OR \L lhl EDU CACAO

A noter, nous ne présentons ici que
des chocolats au lait avec une teneur
moyenne de cacao de 30 %. Mais
gu’en est-il de son origine ? Dans
notre sélection, seuls les chocolats
bio dont une partie des ingrédients
est issue du commerce équitable
(Alter Eco, Ethiquable) précisent la
provenance de ce cacao. Le cho-

LE RESULTAT DES COURSES

M En bio comme en conventionnel, les produits les moins

~— chers sont ceux qui contiennent le plus de sucres.

M Les chocolats au lait bio coiitent en moyenne deux fois plus cher
gue les conventionnels.

M Le chocolat au lait Cote d*Or Bio lait est le moins sucré de notre
sélection et e plus cacaoté. Mais il s"affiche aussi dans |a catégorie
des plagues les plus chéres.

ISTOCK ; PHOTOS PRODUITS : F: POINCELET
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Le bio a travers deux ans d'essais

CE QUE DISENT
NOS ANALYSES

Pesticides, métaux lourds, ingrédients intéressants d'un point de vue nutritionnel...
Que renferment les produits bio ou conventionnels testés par 60 Millions ? Appuyés par
une vingtaine de nos essais, menés pendant deux ans, les résultats sont surprenants.

Eh non, acheter bio ne garantit pas d'avoir un
produit sans métal lourd ni dioxine. lllogique ?
Bien sr. Comment imaginer que les précautions
prises par les éleveurs pour élever leurs vaches
au grand air ou offrir des parcours extérieurs
a leurs poules les exposeraient aux polluants
environnementaux ? Faut-il des lors jeter le bébé

Viandes et poissons

Mensuel n° 5657 mars 2020

29 steaks hachés frais ou surgelés,

a5 et 15 % de matiére grasse, dont 8 bio

* Problémes relevés :

— Les steaks & 15 % de matiere grasse pré-
sentent un taux de collagéne plus élevé que ceux
a 5 %, signe d'une viande de moindre qualité.
Cette protéine est présente autour des muscles
mais aussi au niveau des tendons, tissus nerveux

et membranes
fibreuses.

— Coté fraicheur
(celle-ci est éva-

luée par le taux
d'un certain type
de micro-orga-
nismes dans la
viande), les steaks

avec |'eau du bain et bannir |'alimentation bio
de nos assiettes ? Non, car face aux produits
conventionnels, le bio tire bien souvent son
épingle du jeu. En atteste cette compilation des
données les plus significatives publiées dans les
pages de notre magazine en 2019 et 2020 pour
sept familles d'aliments.

surgelés sont plus satisfaisants que les frais,
qu'ils soient bio ou conventionnels.

e Bilan pour le bio :

— Affiché a 15 % de matiére grasse, le steak
Ensemble (Biocoop) en renferme en réalité
8,7 %. C'est le plus grand écart mesuré entre
étiquette et valeur réelle.

— Le Picard bio surgelé est le steak haché le plus
maigre, avec 1,9 % de matiere grasse au lieu
des 5 % affichés.

— Le steak bio 15 % de Jean Rozé (marque
d'Intermarché) s'est avéré non conforme, avec
trop d'éléments indésirables (tissus lymphoides,
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fragments d'os). Sans danger pour la santé, cette
présence refléte surtout une mauvaise découpe.
— En termes de fraicheur, les steaks hachés frais
Ensemble (Biocoop) a 15 %, Carrefour bio et Bio
Village (E.Leclerc) a5 % sont les plus mal notés.

Mensuel n° 564, décembre 2020

20 saumons fumés et 10 truites fumées,
dont 6 bio

® Probléemes relevés :

— Des traces de mercure ont été retrouvées
dans 12 des 20 saumons et dans les 10 truites
de notre sélection. Ce métal lourd provient de
leur nourriture d'origine marine. Les poissons les
plus contaminés sont les saumons d'Ecosse et,
surtout, les truites fumées. Toutefois, le mercure
n'est pas détectable dans une tranche de 40 g

de saumon et se retrouve en quantité tres faible
dans les truites, sans impact sur la santé.

— Deux hydrocarbures aromatiques polycycliques
(HAP) problématiques, provenant du fumage,
dépassent les valeurs autorisées dans les sau-
mons Odyssée (Intermarché) et Casino délices
Label rouge.

* Bilan pour le bio :

— Saumons et truites bio n'échappent ni aux
traces de mercure ni aux HAP Sur ce point, le
Labeyrie Bio (saumon fumé bio Norvege, Ecosse
ou Irlande) est en queue de peloton.

— Coté teneur en sel, le bio ne fait pas mieux que
le conventionnel. Le saumon fumé d'Ecosse La
Vie claire est I'un des plus salés, tout comme
les truites fumées Carrefour bio et Odyssée
(Intermarché). En revanche, ces trois références
bio sortent du lot sur les teneurs en oméga-3.

Fruits et légumes

|
Mensuel n° 558, avril 2020
9 pommes bio, de variétés golden, opal,
lolipop
° Problémes relevés :
Aucun concernant les criteres d'évaluation de
cet essai. Toutes les pommes étaient exemptes
de pesticides, PCB, dioxines, mycotoxines et
métaux lourds et ont récolté la note de 18/20.

Hors-série n° 199, juillet-aolt 2019

8 variétés de pommes en vrac

ou emballées, dont 6 bio

* Problémes relevés :

Des traces de huit fongicides et un insecticide
(pour certaines cancérogenes probables) ont été
retrouvées dans les deux variétés de pommes
conventionnelles de notre essai, dans les limites
de la réglementation.

e Bilan pour le bio :

Aucun résidu de pesticides n'a été retrouvé dans
les pommes bio.

Hors-série n° 199, juillet-aott 2019
8 bananes en vrac ou emballées, dont 6 bio

* Problémes relevés :
Des résidus de pesticides
en guantité infime ont
été découverts dans les
deux variétés de bananes
conventionnelles qui fai-
saient partie de I'enquéte
(Eco+ et Cora), a des niveaux toutefois trés
inférieurs aux seuils réglementaires.

— Les bananes de Guadeloupe (Cora) ne
contiennent pas de chlordécone, cet insecticide
toxique interdit aux Antilles en 1993 et persistant
depuis dans les sols.

¢ Bilan pour le bio :

Qu'elles soient en vrac ou emballées, les varié-
tés bio analysées ne renferment pas de résidus
de pesticides, interdits ou autorisés.
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lensuel n° 558, avril 2020
‘pommes de terre bio

* Probléemes relevés :
—Toutes les pommes de terre de I'essai, excepté
celles de Carrefour bio, contiennent des traces
de cadmium, un métal qui s'accumule dans
I'organisme et dont I'exposition prolongée est
délétere, mais aucune ne dépasse la limite
réglementaire (0,1 mg/kg). La Vie claire affiche
le plus mauvais taux (0,06 mg/kg).

- Une trace de plomb, & la limite de la quantifica-
tion, a été détectée dans les pommes de terre
Carrefour bio, sans risque pour le consommateur.
- Un fongicide fréquemment utilisé sur les tuber
cules, 'imalazil, a été repéré en infime quantité
sur les pommes de terre bio de Lidl.

LENTILLES VERTES

Mensuel n° 558, avril 202

9 lentilles vertes bio

¢ Probléemes relevés :

- Des traces de plomb ont été détectées
dans quatre paquets de lentilles bio (Saint
Eloi, Ensemble, Carrefour bio et U bio). Les
teneurs atteignent 0,07 mg/kg au maximum, une
quantité bien inférieure au seuil réglementaire
(0,2 mg/kg), mais qui vaut & ces produits d'étre
|égérement pénalisés.

- Ni traces de pesticides ni traces de cadmium
n'ont été retrouvées dans les neuf paquets.

Crémerie et ceufs

Hors-série n° 199, juillet-aott 2019

9 laits demi-écrémeés, dont 6 bio

* Problémes relevés :

—Tous les laits analysés contiennent de faibles
doses de dioxines et de polychloro-
biphényles (PCB), classés cancé-
rogenes et perturbateurs endocri-
niens. Issus respectivement des
fumées d'usine et d'anciens rejets
industriels dans I'eau, ces subs-

tances se sont accumulées dans
les sols sur lesquels broutent

les vaches. Les taux mesurés

~ dans les laits sont toutefois

—— i
- B xselzn

trés en dessous des normes réglementaires.
Le lait conventionnel C'est qui le patron ? | est
le mieux classé de notre sélection, avec un taux
de contaminants bien inférieur aux autres laits.
— Aucun résidu de pesticide ou d'antibiotique n'a
été relevé dans les neuf laits.

e Bilan pour le bio :

— Le moins bien classé des laits bio, Lactel bio,
compte trois fois plus de PCB et sept fois plus
de dioxines que le lait conventionnel C'est qui le
patron ? |, le moins pollué. Les vaches bio étant
plus souvent au pré, elles peuvent se trouver
davantage au contact de sols contaminés.

- Les cing autres laits bio (Candia bio, Carrefour
bio, etc.) ont une appréciation comparable aux
laits conventionnels Lactel et Candia.

Mensuel n° 558, avril 2020

9 beurres doux bio

* Problémes relevés :

— Sept beurres analysés sur neuf contiennent
de faibles quantités de 2-phénylphénol, un fon-
gicide nocif (en cas de fortes expositions), utilisé
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comme désinfectant sur
les machines de traite et
sans doute mal rincé.

- De tres faibles traces de
dioxines et de polychlo-
robiphényles (PCB) ont
été relevées dans l'en-
semble des beurres. Pré-

¢ Bilan pour le bio :
- Les tests réalisés révélent
une plus grande contamina-
tion des ceufs bio aux dioxines
et PCB. La présence de ces
contaminants peut étre
due a une pollution des
sols et liée au mode

sents dans les sols, ces
polluants organiques persistants se retrouvent
dans I'alimentation des vaches et donc leur lait.
- Envia (Lidl) figure en téte de classement pour sa
faible teneur en résidus de pesticides, dioxines
et PCB, suivi de Grandeur Nature (Biocoop).

U -LJF !

Hors-série n° 199, juillet-aolt 2019

9 boites d’ceufs, dont 6 bio

® Problémes relevés :

— Les ceufs bio ou conventionnels n‘ont présenté
aucune trace d'antibiotique et pas de pesticides,
si ce n'est, en quantité infime, dans les ceufs
bio La Vie claire.

— Des dioxines et des polychlorobiphényles
(PCB), issus de la pollution des sols par I'indus-
trie, ont été retrouvés dans tous les ceufs.

d'élevage des poules, £
lesquelles bénéficient de parcours
en extérieur.

— De tous les ceufs de I'essai,
Matines bio affiche les plus
mauvais résultats, suivi
de Monoprix bio. Leurs
teneurs en dioxines et
PCB restent cepen-
dant inférieures
aux seuils fixés 2.
par la régle i ,
mentation.

— Des traces de
deux vermifuges
ont été détectées dans
les ceufs La Vie claire, sans
danger pour I'homme.

Céréales et pains

Hors-série n° 199 juillet-
aolt 2019

8 mueslis, dont 6 bio
® Problemes relevés :

niaminations

- Des traces de pesticides

— . B¢
ont été retrouvées dans % '
deux mueslis convention- - S

« G0
nels : Quaker Crueslinoix |- -

dans présente des traces de
chlorure de chlorméquat mais
en teneur tres faible.

— Aucun additif ou aréme
n'entre dans la composition
des mueslis bio, sauf dans le
muesli croustillant J. Favrichon
(extrait de romarin, un antioxy-
dant naturel).

de pécan et pomme, et surtout Kellogg's extra
pépites, contaminé par sept pesticides !

— Des mycotoxines ont été décelées dans plu-
sieurs mueslis bio et conventionnels. Issues de
champignons qui se développent sur les céréales
dans le champ ou durant le stockage, aucune ne
dépasse les seuils réglementaires.

¢ Bilan pour le bio :

— Concernant les pesticides, le Muesli Bio Jor

Mensuel n° 545, février 2019

65 pains (baguettes, pains boules, pains
complets, pains de mie), dont 18 bio

¢ Problémes relevés :

— Des résidus de pesticides (certains reconnus
perturbateurs endocriniens) ont été retrouvés
dans plus de la moitié des pains étudiés, en
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bio comme en conventionnel, ainsi
que des mycotoxines, susceptibles
de provoquer des vomissements,
en quantité inférieure aux seuils
réglementaires.

— La grande majorité des pains ren-

ferme trop de sel (prés d'un quart
des besoins quotidiens, soit 1,25 g
sur les 5 g a ne pas dépasser).

* Bilan pour le bio :
— Casino bio arrive en premiere place dans les
catégories baguette, pain complet et pain de mie.
— La boule bio Artisan boulanger est la plus mal
notée en matiére de pesticides.

— La baguette Carrefour bio a été déclassée
en raison de la présence d'une mycotoxine,
I'ochratoxine A, dépassant le seuil réglementaire.
— Du coté des additifs, les pains de mie embal-
|és s'en sortent mieux en version bio qu'en
conventionnelle.

— En matiére de sel, les pains bio ne font pas
mieux que les conventionnels.

Mensuel n° 558, avril 2020

9 farines de blé bio

* Probléemes relevés :

- Aucune trace de pesticide n'a été retrouvée.
- Cinq des neuf farines — Bio Village (E.Leclerc),
Ensemble (Biocoop), Naturalia, La Vie claire, Cha-
brior (Intermarché) — contiennent une mycotoxine,
le déoxynivalénol, produite par des moisissures
lors du stockage des céréales. Heureusement, il
s'agit de la moins dangereuse des mycotoxines et
sa teneur est bien en deca du seuil réglementaire.

Eplcerle (dont herbes et thés)

Mensue/ n 559 mai-juin 2020
15 huiles d’olive, dont 5 bio

* Problémes relevés :

—Au moins deux solvants ont été
retrouvés dans toutes les huiles
d'olive bio et conventionnelles.

—Trois huiles conventionnelles
contiennent un plastifiant
(phtalate).

—Quatre huiles d'olive, dont trois
bio (Bio Village-E.Leclerc, Puget
bio, La Vie claire) ont été décla-

- Lhuile Bio Village a été déclassée a la dégus-
tation, qualifiée de « lampante », autrement dit
impropre a la consommation a cause de défauts
organoleptiques marqués.

Hors-série n° 199, juillet-aolt 2019

10 huiles d’olive vierges extra, dont 8 bio

* Problémes relevés :

- Les huiles conventionnelles n‘ont pas révélé de
plastifiant contrairement a certaines huiles bio.
* Bilan pour le bio :

- La moitié des huiles bio sélectionnées contient
au moins un plastifiant (phtalate) : Crudolio

rées « rances », bien gu'elles
soient encore loin de la date de
durabilité minimale.

e Bilan pour le bio :

— Lhuile d'olive La Vie claire se
distingue des autres par |'ab-
sence de solvants. En revanche,
elle contient des plastifiants, tout
comme ['huile d'olive Bio Village.

oA Huiles O
Lolive mauvaise éléve /

saveurs d'antan
(Cora), Bio Pla-
néete, Bio Village
(E.Leclerc), Terra
Delyssa. lls pro-
viennent du PVC
des baches, des
conteneurs, des
tuyaux... utilisés
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lors de la récolte des olives ou dans la phase
de production. Un probleme déja relevé pour la
moitié des 12 huiles d'olive bio analysées dans
un précédent essai (mensuel n° 536, avril 2018).
— Lhuile d'olive bio Terra Delyssa cumule
deux phtalates, ainsi qu'un plastifiant du nom
de diethylhexyl adipate (DEHA).

— Les bons éleves ? Les huiles Carapelli bio,
Emile Noél, Puget bio et Vairo, dépourvues de
plastifiant.

Mensuel n® 547 avril 2019
49 sauces et concentrés de tomate,

dont 16 bio

° Problémes relevés :

— Plus de la moitié des sauces tomate conven-
tionnelles comportent au moins un résidu de
pesticide. Les « doubles
concentrés » de tomate sont
les plus chargés : 2,4 résidus
en moyenne.

— Les sauces tomate renferment entre 6 et
16 ingrédients et additifs. A I'inverse, la moitié
des doubles concentrés en sont exempts.

— La majorité des sauces sont trop salées
(jusqu'a 1,5 g/100 g), qu'elles soient bio ou
conventionnelles.

e Bilan pour le bio :

— Aucune sauce tomate bio ne contient de pes-
ticides, a I'exception de la sauce provencale Bio
Leader Price.

— La sauce provencgale Maison Prosain, la
seule a porter la mention « sans sel ajouté »
(0,05 g/100 g), est la moins salée de toutes,
suivie (assez loin derriére) de Nature bio (Cora)
provencale (0,66 g/100 g). A I'opposé, la sauce
napolitaine Combino bio de Lidl explose les
compteurs : une portion (100 g) couvre a elle
seule 30 % de I'apport maximum en sel (5 g/j
selon les recommandations de I'OMS).

%_
=

Mensuel n° 550, juillet-aolt 2019

48 poivres noirs, herbes de Provence,
curcumas, currys, dont 13 bio

* Problémes relevés :

— Les analyses pointent la qualité douteuse des
herbes de Provence, en bio comme en conven-
tionnel, parfois polluées par des fragments de
plastique ou d'insectes (Ducros, Leader Price,
Cook, Auchan bio).

— Plusieurs currys présentent un taux d'amidon
élevé (Bio Village, Ducros...), signe d'une moindre
qualité ou d'un ajout de farine de pois chiche.

¢ Bilan pour le bio :

— Poivres et currys sont globalement plus quali-
tatifs en bio, mais pas les herbes de Provence.
—Le curcuma Léa Nature Jardin Bio et le poivre
noir Ducros bio figurent en téte de leur catégorie
en termes de qualité aromatique.

Mensuel n° 558, avril 2020

4 thés verts et 2 thés noirs,

tous bio et en sachets

* Problémes relevés :

— Résultats « plus que médiocres »

pour tous les thés bio de la sélection !

Les métaux lourds sont omniprésents,

méme s'ils sont tres en deca des doses

hebdomadaires tolérables fixées par

I'OMS (pour une consommation de deux tasses

par jour). Un constat déja observé dans un pré-

cédent essai («60» n° 531, novembre 2017) pour

le cadmium, le mercure et |'arsenic.

—Toutes les références contiennent au moins un

résidu de pesticide. La pire : le thé noir Auchan bio

avec des traces de deux néonicotinoides interdits

en France, mais pas en Asie, ce qui interroge la

fiabilité des contréles des produits importés. m
LA REDACTION, AVEC LE CENTRE D’ESSAIS DE LINC

=l
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Riz de Camargue

PESTICIDES :
STOP OU ENCORE

Les riziculteurs conventionnels réclament le droit de recourir a davantage d’herbicides.
Une revendication surprenante, alors que la protection de I'écosysteme fragile du delta
du Rhone est devenue un enjeu de société. Quels sont les freins a la conversion au bio ?

|Reperes I

" DES CANARDS PEUVENT
DESHERBER LES RIZIERES

|

Pour éli

les adventices de ses rizieres, Bernard Poujol,

agriculteur a Saint-Gilles (Gard), a fait le pari

de recourir a des canards. Son riz hio,

commercialisé sous la margue Canard des riziéres,

a un succes fou. A tel point quil le vend 40 % plus cher

que les autres. Il est pourtant le seul en France a avoir

introduit cette technigue, qui a le vent en poupe en Asie.
Dupliquer un tel modele est délicat, car la France

n’est pas le royaume du canard lagué. L'élevage de canards

désherbeu

La Camargue, ses chevaux, ses taureaux, ses
marais salants et bien s(r ses magnifiques rizieres
vertes... Derriére la carte postale idyllique, une
bataille a lieu en sourdine entre les agriculteurs et
les défenseurs de I'environnement. Preuve du
fossé qui les sépare : le Syndicat des riziculteurs
de France martéle que la profession est dans une
« impasse technique » en raison du retrait du
marché francais de plusieurs pesticides classés
dangereux par les autorités sanitaires. Paralléle-
ment, les directeurs des sociétés de protection

«

miner les ravageurs et

rs nécessite davantage de main-d'eeuvre

et il faut aussi trouver de nouveaux débouchés (Bernard
Poujol vend ses palmidés a des restaurateurs étoilés).

des espaces naturels camarguais estiment crucial
d'accélérer le développement de I'agriculture biolo-
gique. Mais attention au manichéisme. Malgré
les scandales liés & I'utilisation de pesticides
illégaux, il n'y a pas, d'un coté, des pollueurs
écervelés et, de l'autre, de doux utopistes verts.
Chacun est confronté a sa propre réalité de terrain
et a des contraintes spécifiques.

LE SCANDALE DES PRODUITS
PHYTOSANITAIRES INTERDITS

En octobre 2020, trois riziculteurs camarguais
comparaissaient devant le tribunal correctionnel
de Tarascon. Oxadiazon, diméthénamide, prétila-
chlore... au cceur du proces, des noms barbares
désignant les substances actives de pesticides
interdits en raison de leur forte toxicité pour la
vie aquatique. Au total, plus de 1800 litres de
produits suspects avaient été saisis lors de per
quisitions. Le verdict est tombé en janvier 2021 :
deux riziculteurs ont été condamnés a 5000 €
et 2000 € d'amende pour détention et usage de
produits phytosanitaires non autorisés en France.
Le troisieme a été relaxé.

L'affaire embarrasse fortement dans la région.
Chacun est enclin a défendre un territoire auquel il
est attaché et s'accorde a dire que de telles dérives
sont minoritaires. Ce qui n'empéchait pas la corres-
pondante locale du quotidien 20 Minutes d'écrire
en octobre 2020 que « /'usage de ces pesticides
est un secret de polichinelle en Camargue ».
Toujours est-il que ce genre de pratiques a déja eu
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Les lagunes du delta
souffrent d'une

84 pollution chronique

28 par les pesticides.

lieu. En 2001, la Direction générale de la concur
rence, de la consommation et de la répression
de fraudes (DGCCRF) avait épinglé 12 riziculteurs
camarguais pour avoir déversé dans leurs champs
un puissant cocktail herbicide, déja prohibé a
I'époque. Méme si ces affaires ternissent & chaque
fois I'image du riz francais, cela ne signifie pas qu'il
est davantage contaminé qu'un autre. Bien au
contraire ! Ainsi, parmi les 20 riz de toutes origines
que nous avons analysés pour les besoins de ce
hors-série, aucune référence issue de Camargue
(bio ou non) ne contenait de résidus de pesticides.

DES CONSEQUENCES

SUR LENVIRONNEMENT

Il n'en reste pas moins que, depuis plusieurs dé-
cennies, la pollution engendrée par les pesticides
est devenue un sujet de préoccupation majeur
dans la région. La Réserve naturelle nationale de
Camargue (RNNC) et le domaine de laTour du Valat
(institut privé de recherche et de conservation des
zones humides méditerranéennes), classé Iui en
réserve régionale, sont particulierement mobili-
sés. Dans son dernier rapport d'activité, la RNNC
rappelle que, dés 2008, une étude d'envergure
montrait que « 90 % des pesticides retrouvés
dans I'eau des lagunes et des canaux de I'ile

de Camargue résultaient de la culture du riz »
(Comeretto et al.). Depuis, la réserve procede
régulierement a des analyses des eaux des canaux
de drainage agricole.

Des concentrations élevées de pesticides sont a
chaque fois relevées : certains ne sont pas auto-
risés en France, d'autres dépassent largement les
seuils autorisés, mais tous terminent leur course
dans I'étang du Vaccarés, le sanctuaire de la
réserve naturelle. « En 2019, la quantité de produits
interdits retrouvés dans les eaux de drainage des
canaux du Fumemorte et du Versadou a été la
plus importante depuis 2015 avec 12 pesticides
totalement interdits », indique le rapport d'activité.
Cette contamination chronique Se répercute sur
le fragile écosystéme des espaces protégés. La
RNNC, comme laTour du Valat, constatent un ef-
fondrement des herbiers de zostéres de I'étang du
Vaccarés. Ces plantes d'origine marine favorisent
la diversité et |'abondance de la faune aquatique.
D'autres recherches sont actuellement menées
par I'UMR Sebio (unité mixte de recherche Stress
environnementaux et biosurveillance des milieux
aquatiques), afin d’évaluer I'effet cocktail des
pesticides issus de la riziculture sur I'épinoche a
trois épines, un petit poisson sélectionné pour sa
capacité & « biomarquer » les toxiques.
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D)) LA CAMARGUE

Délimitée par le delta du Rhone, la Camargue
forme un triangle de 1450 km?, a cheval

sur les départements des Bouches-du-Rhéne et
du Gard. La ville d'Arles se situe au sommet nord,
Port-Saint-Louis-du-Rhone a I'est et Le Grau-
du-Roi a I'ouest. Les riziéres, alimentées par

de I'eau douce pompée dans le Rhone, occupent
entre 10000 et 14000 ha selon les années.

La Réserve naturelle nationale de Camargue
couvre 13200 ha, de I'étang du Vaccares

jusqu’a la plage de Beauduc : elle est

I'une des plus grandes zones humides d'Europe.

Rizieres majoritaires
Prairies

[ | Etangs, lagunes
Autres cultures

" Zone urbaine ou industrielle
Coopérative agricole
Usinage céréalier

Source : « La plante et le territoire : conflits écologiques, économiques et patrimoniaux autour du riz
de Camargue », de Michagl Bruckert (Les Cahiers d’Outre-Mer, 2017, p. 191-215). Données de 2011.
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« Il'y un risque de stérilisation de la lagune. Outre
|'étang du Vaccares, ce sont les eaux alentour qui
sont contaminées par ruissellement et infiltration
dans les sols. Il faut aussi rappeler le réle pour
I'homme des zones humides : ce sont des piéges a
carbone et des écosystéemes de haute valeur patri-
moniale », souligne Philippe Vandewalle, directeur
adjoint de la SNPN (Société nationale de protection
de la nature)-Réserve naturelle nationale de la
Camargue. Alors que faire ? Bannir la riziculture de
la Camargue ? « Certainement pas ! réplique-t-il.
C'est actuellement gréce a elle que la Camargue
bénéficie d'apports considérables en eau douce,
indispensables pour éviter les remontées de sel.
Mais il faudrait davantage de conversions au bio. »

JLIEURY
Sur le premier point, tout le monde est d'accord.
Depuis que le Rhone a été endigué, c'est grace
a la riziculture que la Camargue évite de se trans-
former peu a peu en désert salé. En revanche,
le second message est loin d'étre entendu par les
professionnels. Ainsi, le Syndicat des riziculteurs de
France réclame le droit d'utiliser... davantage de
pesticides ! Début 2021, il a adressé au ministére
de I'Agriculture une demande de dérogation pour
obtenir le droit de se servir de trois herbicides
prohibés en France. « Nous sommes laissés sans

solution par le gouvernement alors que d'autres
pays, comme l'ltalie et la Grece, ont a leur dispo-
sition bien plus de produits phytosanitaires. Quand
on n‘a plus que quelques molécules a disposition,
ca ne marche plus. Les adventices deviennent
résistantes. Cette année, on risque de perdre plus
d'un tiers de nos surfaces a cause de cela », se
désole Bertrand Mazel, le président du syndicat.
Selon lui, la filiére tricolore n'arrive pas a se faire
entendre, contrairement aux filieres italienne et
espagnole. |l nous renvoie a une liste établie par
le Centre francais du riz, I'organisme de recherche
adossé a son syndicat. Cette liste recense pour
2020 « seulement » trois modes d'action herbi-
cides autorisés en France, contre huit en ltalie et
sept en Espagne, les deux premiers producteurs
européens de riz. L'oxadiazon, qui avait bénéficié
dans I'Hexagone d'une autorisation a titre déroga-
toire de 2014 a 2018, demeure autorisé en ltalie
et en Espagne, bien que non approuvé dans I'UE.
Preuve que I'harmonisation européenne a encore
des trous dans la raquette !
Dans le désarroi, les Francais sollicitent les firmes
agrochimiques, comme Bayer Cropscience, pour
leur expertise. Le Centre francais du riz collabore
aussi avec Corteva Agriscience (Dow-DuPont)
afin d'expérimenter de nouveaux herbicides. Sile
Syndicat des riziculteurs a joué un role essentiel
(Suite page 74)
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LA RIZICULTURE FRANCAISE,
UN HERITAGE COLONIAL

Quand il s'agit de promouvaoir la riziculture frangaise,
les professionnels prennent quelques libertés avec
I'histoire. « Le riz fait son apparition dans le sud de

la France a la fin du XII¢ siecle od il est particulierement
prisé pour 'élaboration du “blanc-manger”,

une gourmandise savoureuse du Moyen Age »,

est-il écrit sur un paquet de riz de Camargue IGP.

« C'est a Henri IV que I'on doit la culture de riz

en Camargue des la fin du XV/° siecle », peut-on lire
un peu partout, notamment dans cette citation extraite
de I'ouvrage Provence enchantée, de Francois Cali

(éd. Arthaud, 1966). Si Sully, ministre du souverain,
s'était mis en téte d'y faire pousser non seulement

du riz, mais aussi de la canne a sucre et de la garance
(rouge des teinturiers), les résultats furent calamiteux.

BON POUR NOURRIR LES ANIMAUX

A la fin du XIXe siecle, la culture du riz fait

un éphémere retour lorsque la Camargue devient
une zone refuge contre le phylloxera. Lirrigation
des vignes pendant I'hiver les protege des larves
de cet insecte ravageur. Le riz est alors une culture
complémentaire pour rentabiliser le pompage
d'eau douce. Mais sa pietre qualité le restreint

Le repiquage et le désherbage
manuels ont été abandonnés
des les années 1960.
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Présenté comme un pur produit de terroir issu d'un savoir-faire séculaire,

a l'alimentation animale. En réalité, plutét qu'a Henri IV,
la France doit ses rizieres aux Indochinois « transférés »
en France en 1939 pour contribuer a I'effort de guerre.
Une page sombre, souvent occultée. Recrutés de force
par les services de la Main-d‘ceuvre indigéne du
ministére du Travail, 19000 jeunes hommes issus

de la masse paysanne sont arrachés a leur famille
dans les protectorats de I'Annam et du Tonkin.

DE L'OR BLANC SOUS LE REGIME DE VICHY
|ls sont principalement envoyés dans les poudreries
de la métropole. Apres la défaite de juin 1940,

le régime de Vichy les affecte a d'autres travaux
pénibles, dans les usines ou dans les champs.

En Camargue, ou le maréchal Pétain a des attaches
familiales, 500 d'entre eux sont chargés d'une mission
particuliere : faire pousser du riz | Lexpérience

est couronnée de succes. Entre 1942 et 1945,
jusqu'a 1250 tonnes d'« or blanc » sont produites
chaque année. En raison de la pénurie alimentaire
provoquée par le blocus maritime, un kilo de riz
s'échange contre 50 kg de ciment.

CONCURRENCE PAR LE RIZ ITALIEN

Aprés la guerre, les Linh Tho (ouvriers-soldats, voir
bibliographie page 111), sont renvoyés dans leurs
terres lointaines et vont étre remplacés par des
Espagnols, alors que les aides du plan Marshall

vont accélérer le développement de la riziculture
camarguaise. Elle connalt un age d'or jusqu’en 1962.
L'entrée dans le marché agricole commun provogue
une premiére crise, car le riz frangais n'est pas
compétitif face a celui d'ltalie. C'est a cette période
que le recours massif aux herbicides va entrainer
I'abandon des techniques exigeantes en main-d‘ceuvre
(repiquage, désherbage manuel...). Les premieres
expérimentations en agriculture biologique, elles,

ne commenceront qu'a la fin des années 1970.
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dans la création de I'Indication géographique
protégée (IGP) Riz de Camargue en 2000, il est
relativement peu actif pour promouvoir la culture
biologique. Ce qui n'empéche pas celle-ci de
grignoter du terrain chaque année (+ 1 % des
surfaces entre 2019 et 2020). Sur 156 exploitations
rizicoles camarguaises, 70 sont engagées en bio.
Mais attention aux chiffres en trompe-I'ceil. Le plus
souvent, les exploitations sont mixtes (convention-
nelles et bio), si bien qu'en surfaces cultivées la
part du bio tombe a environ 22 %.

QUE L NTIO
Nombre d'agriculteurs rechignent a se convertir
complétement. Etonnant & premiére vue quand
on sait que les prix du riz bio — du moins sur le
marché francais — ont flambé. Une tonne de
« paddy » (riz brut non usiné) camarguais se
monnaye entre 650 et 800 € en bio, contre 250 a
300 € en conventionnel. « La pression des écolos,
le fait que nous soyons dans un parc naturel, la
baisse des rendements en conventionnel, |'arrét
prochain du glyphosate, tout pousse & passer au
bio. Mais les riziculteurs hésitent, car ils n‘ont de
certitude ni sur la stabilité des prix ni sur la réussite
des autres cultures en rotation », explique Florian
Lacrotte, directeur des Silos de Tourtoulen, un des
plus importants négociants en riz de la région.

Pour l'instant, les consommateurs acceptent de
payer le riz camarguais bio quasiment deux fois
plus cher que son homologue conventionnel,

alors que, pour les basmatis, le différentiel n'est
que de 30 % environ. Mais qu'adviendrait-il si les
Frangais se tournaient davantage vers des produits
d'importation ou si les subventions a a filiére tri-
colore diminuaient ? Sur les marchés mondiaux,
I'Inde, laThailande, le Cambodge et méme |'ltalie
sont plus compétitifs, d'autant qu'ils disposent
d'atouts climatiques et d'une main-d’ceuvre moins
colteuse. En outre, I'augmentation des achats en
supermarchés ne rassure pas les professionnels.
« Lorsque la grande distribution intervient, cela
amplifie les volumes, mais on observe un écra-
sement des prix par les centrales d'achat, qui ont
une capacité de négociation que n‘ont pas les
magasins spécialisés » constate Florian Lacrotte.

| S UNE IV | NIQUE
L'autre obstacle majeur au développement de
la riziculture biologique est li¢ au milieu. « Sur
au moins la moitié des surfaces, on est obligé
de faire du riz conventionnel, compte tenu de la
structure du sol et de l'altitude », affirme Ber
trand Mazel. Sur certaines parcelles, les fortes
remontées de sel ne permettent pas de cultiver
autre chose que du riz la plupart du temps. Seule
I'irrigation des terres par de I'eau douce permet
d'exercer une pression assez forte pour les conte-
nir. Si ces remontées de sel ont lieu, elles vont
« brdler » les racines des plantes cultivées a sec.
Or la riziculture bio est fondée sur des rotations
de culture bien plus fréquentes et variées que la
riziculture conventionnelle. Comme il n'est pas
possible de recourir a des herbicides, I'agriculteur
change de végétal pour casser la reproduction
des mauvaises graines. En effet, a chaque variété
son adventice : les adventices du riz ne sont pas
les mémes que celles du blé, des lentilles ou
du tournesol. En bio, le riz n'est cultivé
qu’ une année puis d'autres cultures se
<= succedent sur la parcelle (luzerne, blé,
tournesol, légumineuses...) pendant

< decinga neuf ans.

En conventionnel, les agriculteurs
cultivent du riz de trois a cing années
de suite (voire plus) et procedent a
des rotations lorsque les herbicides
—_— deviennent de moins en moins effi-
—~— caces. Sur les terres « trop salées »,
ces rotations n'étant pas possibles,
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au bout de décennies de monoculture, on en arrive
aujourd'hui & une « impasse technique ». D'ou
le lobbying du syndicat pour obtenir une palette
plus large de molécules phytosanitaires. Le
président du Syndicat des riziculteurs y va sans
doute un peu fort pour plaider sa cause. D'aprés
les estimations menées par Jean-Claude Mouret
et Bernadette Leclerc, les auteurs de |'ouvrage de
référence Le Riz et la Camargue (Cardere/Educagri
éd., 2018), si 90 % de la riziculture devenait biolo-
gique, cela entrainerait une diminution de 25 %
des surfaces cultivées en riz.

Si nombre d'agriculteurs voient encore le bio
comme un marché de niche, leur réticence a se
convertir vient aussi des bouleversements engen-
drés par ce mode de production. La gestion des
adventices demande une vigilance au jour le jour
afin de ne pas en perdre le contréle. |l fautaussi
s'intéresser et se former a des méthodes, parfois
iconoclastes, comme l'introduction de canards
désherbeurs (voir encadré Repeéres page 70).

NTIERS
Les freins ne sont pas forcément ligs a la pénibi-
lité ou a des rendements moindres, mais a des
aléas potentiellement plus nombreux... et a des
paradoxes. « Contrairement a une idée recue, les
colts de production en riziculture biologique sont
moins élevés qu'en riziculture conventionnelle.
Vous n'utilisez pas de pesticides et, de ce fait, vous
réduisez le nombre d'interventions culturales »,
souligne Jean-Claude Mouret, ancien ingénieur
de recherche de ['Inra, qui s'est consacré pendant
trente ans au développement d'une riziculture
durable (voir tableau page 75). Néanmoins, ses
moindres colts n'impliquent pas que le profit soit
au rendez-vous. La rentabilité peut étre grevée par
le poids du désherbage (manuel ou mécanique),
tandis que les rotations obligent a cultiver d'autres
plantes, souvent moins rentables. Par exemple,
le blé tendre a un rendement prés de deux fois
inférieur au riz et se monnaye environ 30 % de
moins par tonne. La valorisation de I'intégralité de
larécolte est par conséquent cruciale. C'est la
raison pour laguelle certains refusent qu'elle soit
vendue en grande distribution. Comme Michel
et Corinne Mégias, propriétaires de la ferme de
Sainte-Cécile (180 ha, dont 10 ha de riz), située non
loin de I'étang du Vaccarés. Etiqueté 100 % bio,

D) MOINS D’ETAPES EN CULTURE BIO

En raison de |a rotation des cultures et du moindre recours
aux intrants chimiques, la riziculture biologique

nécessite paradoxalement moins d'étapes culturales.

Les interventions facultatives (certaines plantes enrichissent
le sol naturellement) sont indiquées entre parentheses.

. RIZICULTUR RIZICULTURE
PERIODE CONVENTIONNE BIOLOGIQUE
6 ETAP 10 ETAPES
Janvier Reprise
Février du labour Labour
Mars Surfacage Surfacage
Hersage (Fertilisation)
Fertilisation 1 Hersage
Rigolage
Avril Irrigation :
Mai Herbicide 1 P'ﬂo'ige
Juin Semis sr igation
L (F%Ttlifisation)
Fertilisation 2
Juillet Herbicide 3 .
Roiit Fertisation 3 {Désherbage
Septembre Insecticide

# La récolte du riz a lieu en septembre-octobre

Octobre Brilage ou Rotation

Novembre = manutention culturale

Décembre  des pailles (blé-luzerne
Déchaumage ou blé-tournesol-
Labour lentilles)

Source: Le Riz et la Camargue, Jean-Claude Mouret et Bernadette Leclerc
(Cardere/Educagri éd., 2018).

100 % fermier, leur riz est commercialisé dans des
magasins de producteurs et dans les Biocoop du
sud de la France. Le couple d'agriculteurs a fait le
pari de stocker et d'usiner lui-éme sa production,
pour ne pas dépendre d’un grossiste intégra-
teur. « C'est pour éviter d'étre pieds et poings liés
& une industrie, et surtout pour n'étre pris dans
aucun scandale, qu’on a choisi de tout transformer
ici, en famille. En mettant en sachets nos lentilles
et en les vendant en magasin de producteurs ou
en direct, cela nous rapporte autant que le riz »,
se réjouit Michel Mégias. Une tracabilité totale qui
mériterait de faire école. []

ADELINE TREGOUET, AVEC RAQUEL HADIDA
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20 riz de toutes origines analysés

Les petits prix presque

Nous avons procédé a I'analyse de 20 riz, bio et
conventionnels, de différentes provenances. Cinq

sont des riz de Camargue, arborant le label IGP.

330 pesticides, dont des substances interdites en Europe
ou en France, ont été recherchés par notre laboratoire.

Le bio s'en sort haut la main. Sur les
neuf références testées, seule Bio
Village (E.Leclerc) contient une trace
de molécule indésirable. Il s'agit de
butoxyde de pipéronyle : ce n'est
pas a proprement parler un pesticide
mais un synergisant de celui-ci.

RIZ DE =: TOUS
EXEMPTS DE RESIDUS

Autorisé en agriculture aussi bien
conventionnelle que biologique, il
sert a « booster » |'effet de la subs-
tance active d'un pesticide, afind'en
réduire la quantité. Soulignons que

la valeur détectée dans le produit
Bio Village est inférieure a 0,01 mg/
kg, ce qui est extrémement faible.
Seconde bonne nouvelle : qu'ils
soient bio ou conventionnels, tous
les riz de Camargue gue nous avons
analysés sont exempts de résidus
de pesticides ou de leurs synergi-
sants. A noter que ces références
arboraient toutes le label IGP (Indica-
tion géographique protégée).

Nous n'avons pas détecté de chlor
pyriphos-éthyl, un pesticide interdit
en France et en Europe (sauf pour
les épinards), mais qui a été re-

trouvé dans les eaux de la réserve
naturelle nationale de Camargue.
Pour les riz conventionnels hors
Camargue, |'état des lieux est
plus inquiétant. 66 % d'entre eux
(six sur neuf) sont contaminés,
dont certains avec des pesticides
interdits.

UN PRODUIT IMPROPRE
A LA CONSOMMATION
Une ligne de fracture assez nette
se dessine entre les produits mi-
lieu/haut de gamme et les « pas
chers ». Dans la premiére caté-
gorie, seul le basmati du Penjab
de Taureau ailé est contaminé,
avec trois molécules indésirables,
dont du chlorpyriphos-éthyl, a I'état
de trace, a un seuil inférieur a la
limite réglementaire. Du c6té des
« petits prix », des molécules indé-

€ Aucun pesticide | @) Présence de pesticide autorisé | @ Présence de synergisant autorisé en AB
@ Présence de pesticide interdit | © © Présence de pesticide interdit, avec dépassement du seuil légal

(o] Bo J
ol e - w s
L ' T=K e |
() .5_’:,{;‘" i@ (9 2_ « & =
"= || ARTISANS BIO HAPPY | MONOPRIX | MONOPRIX | TAUREAU | BONGRAN | JARDIN | PRIMEAL
"= )| DUMONDE | VILLAGE BIO BIO BIO AILE Camargue* BIO Camargue* | &
o Thai Semi- Thai Basmati Long Basmati bio| Long blanc | Camargue* | Long blanc | &
<51 Jasmin complet semi- complet Semi- =
complet complet re
4
e - France - - - Inde et 2
Origine Thailande | 0 “iaie | Thailande Italie Pakistan | p\ician France France France 2
Prix/kg 680€ 385€ 6€ 420€ 340€ 5€ 5€ 7,20€ 485€ %
Pesticides ©  ® © 0 0 0|0 | 06 | O
1%}

(*) IGP : Indication géographique protégée. NC : non communiqué
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tous contamines

sirables ont été retrouvées dans la
plupart des références analysées.
Le produit le plus préoccupant
est le riz long grain de
Carrefour. Originaire
d'ltalie (d'apres
le service client
gue nous avons
contacté),
c'est le moins
cher de notre
sélection. Mais
nous y avons re-
trouvé du bromo-
propylate, un pes-
ticide interdit, classé
cancérogéne probable,
en quantité large-
ment supérieure

au seuil légal
—— (0,045 mg/kg

Nors que la ré-

I-- [wx;.
/~§

I

X

glementation autorise moins de
0,01 mg/kg). Ce produit est donc
impropre a la consommation.

Deux autres références contiennent
des résidus d'un pesticide interdit,
toutefois en quantité inférieure au
seuil réglementaire : les marques
de distributeurs Comptoir du grain
(E.Leclerc) et Top Budget (Intermar
ché). La substance retrouvée est
de I'imidaclopride, qui appartient
a la famille des néonicotinoides,
connus pour leur extréme toxicité
envers les abeilles et pollinisateurs.
Seule la marque « Tous les jours »
(Monoprix) tire son épingle du jeu,
avec zéro résidu de pesticides. m
ADELINETREGOUET

INGENIEUR : XAVIER LEFEBVRE
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TOUS

TAUREAU | NETTO GOLDEN | TAUREAU |MONOPRIX| AUCHAN |CARREFOUR| COMPTOIR RIZ TOP BUDGET
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Flevage de porcs

LORIGINE OPAQUE
DU JAMBON BIO

Que représente la production de porc bio dans notre pays ? Selon Fleury Michon, elle serait
insuffisante pour répondre a la demande. Les éleveurs, confrontés a la surproduction,
démentent. Certains distributeurs initient des partenariats avec des groupements d'éleveurs.

Fleury Michon et Herta achétent majoritairement
la viande porcine bio a I'étranger pour fabriquer
leurs jambons bio. Loin de le crier sur les toits,
les deux leaders du marché tentent méme d'em-
brouiller les consommateurs en apposant sur
les emballages des étiquettes tricolores qui
sément la confusion... Il est pourtant écrit en
petits caracteres sur le jambon cuit & |'étouffée
Herta : « Fabriqué avec de la viande de porc rigou-
reusement sélectionnée d‘origine UE. »

Fleury Michon semble avoir opéré un change-
ment de braquet. Jusqu'a la mi-avril, sur son
jambon supérieur bio, la provenance de la viande
était indiquée a droite, sous la date limite de
consommation. La plupart du temps, figurait
la mention « Viande UE », parfois I'indication
« Viande France ». Courant avril, une nouvelle

~

NE VOUS LAISSEZ PAS BERNER
PAR UNE ETIQUETTE TRICOLORE
« « Flaboré en France », « fabrigué en
France », « cuisiné dans nos ateliers

vendéens », les industriels n"hésitent pas a jouer la carte

du made in France méme si les pores utilisés ont été
élevés hors de nos frontiéres.
« Un jambon 100 % francais s’identifie grace au label

« Le Porc francais » : il garantit que les porcs sont nés, ont

eté leves, abattus, découpés et transformés en France.

référence de jambon cuit de qualité supérieure
plus explicite a vu le jour. Identifiée comme « Bio &
Responsable », elle met en avant le label « Le Porc
frangais », qui garantit une viande 100 % francaise.

DEUX GAMMES DE BIO

POUR DEUX CLIENTELES

Nous avons contacté les deux groupes pour
obtenir des interviews et tenter d'y voir plus clair.
Herta nous a fait savoir par e-mail qu'il ne donnerait
pas suite a notre demande. Fleury Michon nous
a répondu ceci : « Aujourd’hui, il n’y a plus un
mais des consommateurs de bio. Afin de mieux
répondre aux attentes de ces différents consom-
mateurs, nous avons fait le choix de développer
deux offres. » La gamme « Bio & Responsable »
(origine France et emballage contenant 65 % de
plastique recyclé) cible les clients « souhaitant
aller au-dela du simple label "bio” et ayant égale-
ment des attentes fortes sur l'environnement ». La
gamme « Simplement Bio » propose « un jambon
plus accessible en prix afin de permettre a un plus
grand nombre de s’offrir du bio ». La viande n'est
pas d'origine frangaise, mais européenne.

Sur son site Internet, le groupe agroalimentaire
vendéen apporte aussi des éléments de réponse.
Sur la page « Notre engagement et notre filigre
Bio », Fleury Michon titre : « Pas assez de porc
bio en France, que faire ? » et explique a la
suite : « Faute de producteurs francais lorsque
nous avons lancé la filiére bio en 2004, nous
nous sommes tournés vers le Danemark ».

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021



ISTOCK

4 La production de porc
bio dans I'Hexagone

. aaugmenteé de 50 %

" entre 2018 et 2020.

Le porc origine UE de Fleury Michon provenait
alors d'exploitations danoises, ce qui n'est pas
interdit par le reglement de I'Union européenne
sur I'agriculture biologique, & condition qu'elles
respectent le cahier des charges édicté.

Depuis mi-avril, en flashant le QR code présent
sur le paquet de la nouvelle référence « Bio & Res-
ponsable », le consommateur peut accéder a une
page web qui détaille la stratégie de valorisation
de la filiere francaise de Fleury Michon.

DE {:w
BIOE

Un article paru dans Ie Journal Ouest France, le
4 décembre 2020, confirme la stratégie de com-
munication adoptée par le groupe agroalimentaire
a cette époque. Sous le titre « Fleury Michon se
décarcasse pour créer sa filiére de porcs bio »,
le journaliste Xavier Bonnardel écrit : « Quand le
consommateur achéte une barquette de jambon
bio de la marque Fleury Michon, il a 80 % de
chances de manger du porc danois. » Interviews,
Gérard Chambet, directeur général des opérations
chez Fleury Michon, justifie : « Loffre en porc bio
francais est fortement déficitaire, en I'absence
d’une filiére bio porcine francaise structurée. »
Cette communication de Fleury Michon indigne les

éleveurs de porcs bio frangais. Contrairement a ce
gue laisse entendre la multinationale de la charcu-
terie, il existe bel et bien une filiere bio tricolore.

« Depu:s 2018, la productron frang:a/se de porcs
bio est en capacité de répondre a la demande
des grands opérateurs charcutiers comme Fleury
Michon et Herta », indique Jean-Frangois Vincent,
éleveur de porcs bio dans le Cher depuis 1987 et
secrétaire national viande a la Fédération nationale
d'agriculture biclogique (Fnab). « En 2019 et 2020,
les éleveurs bio ne sont pas parvenus & écouler
toute leur viande porcine et ont été contraints de
congeler leur production. C'est & cause des im-
ports de porcs bio que certains éleveurs n‘arrivent
pas a vendre leurs cochons », se désole-t-il.

Le dernier rapport de I'’Agence Bio sur le marché
alimentaire bio en 2019, publié en octobre 2020,
parvient a la méme conclusion. Pour la
charcuterie-salaison, les experts de |'Observa-
toire national de I'agriculture biologique écrivent :
« Les introductions en provenance des pays
voisins persistent et certaines pieces destinées
a la transformation sont difficilement écoulées,
des stocks congelés se constituent. »
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Au Danemark, ici a Holstebro, les élevages écologiques
de porcs comptent plusieurs centaines d’animaux.

« Les grands opérateurs transformateurs ne
Jjouent pas le jeu de la filiere francaise », sou-
ligne Antoine Forét, président de Biodirect, le
plus gros groupement d'éleveurs de porcs bio
francais, qui représente 35 % de la production
porcine bio frangaise. « La production nationale
de porcs bio a augmenté de 50 % entre 2018
et 2020. L'ensemble de la filiére s'est mobilisé
pour proposer du porc bio 100 % francais en
quantité », tient-il & rappeler.

CONCURRENCE ECRASA ‘N“
DE LA PR G‘MU«,E ON DANOI
Actuellement, plusieurs éleveurs frangais
écoulent une partie de leurs bétes en France,
environ 300 porcs par semaine, Ce qui corres-
pond a environ 10 % de la production hebdoma-
daire nationale. La demande est plus forte vers
I’Allemagne car ce pays est touché par la figvre
porcine africaine, une maladie trés contagieuse
qui affecte les sangliers et les cochons. Certains
élevages situés a la frontiere polonaise n'ont
pas pu vendre leur production en raison des
restrictions sanitaires en vigueur. Ces exporta-
tions providentielles pour la France sont liées a
une crise sanitaire ponctuelle. Pour pérenniser
la filiere francaise, I'appui des grands industriels
nationaux est indispensable.

« Notre porc serait trop cher comparativement
au porc danois », rapporte Antoine Forét, qui
milite pour une juste rémunération des éle-
veurs. La concurrence danoise se joue d'abord
sur les prix : « Le Danemark s'est organisé
pour inonder le marché francais et européen.
témoigne Etienne Gangneron, vice-président
de la FNSEA, chargé de I'agriculture biologique.

Avec des colts de production inférieurs a 3 € le
kilo pour le porc bio, ils écrasent la concurrence
francaise, qui propose un kilo carcasse généra-
lement au-dessus de 3,50 €. Historiquement,
le Danemark est spécialisé dans la production
porcine conventionnelle, notamment celle des
porcelets, avec un fort niveau d’exportation.
Depuis une vingtaine d'années, la filiere d'éle-
vage bio danoise s'est structurée gréce a I'appui
d’un grand groupe, qui a mis en place un modele
d‘agriculture intégrée. »

L'agriculture intégrée est un modéle de pro-
duction organisée autour d'un intégrateur,
généralement propriétaire d'un ou de plusieurs
abattoirs. Cette structure fournit a I'exploitant
agricole, propriétaire des batiments de la ferme,
son cheptel d'animaux et |'alimentation pour le
nourrir. Le contrat signé entre |'agriculteur et
I'intégrateur fixe le nombre d’animaux a livrer
par an et le tarif auquel ils seront achetés. Au
Danemark, 95 % des porcs bio sont abattus par
le groupe Danish Crown, via sa filiale Friland.
« Le modéle danois repose sur des exploitations
immenses de 150 a 300 truies reproductrices,
contre une soixantaine de truies reproductrices
dans les élevages bio francais », compléte
Etienne Gangneron.

EN FRANCE, UN MODELE

DE FERME PLUS AUTONOME

En France, Bio Direct et Forébio, fédération des
organisations économiques des agrobiologistes de
France, veulent développer I'autonomie alimentaire
des fermes. La charte européenne exige que
20 % de I'alimentation des porcs soit produite
sur I'exploitation ou, a défaut, provienne d'une
autre structure de la région. L'alimentation repré-
sente entre 70 et 80 % du co(t de production
d'un porc bio. En 2022, la nouvelle charte fera
passer le seuil a 30 %. « Le reglement est une
base, mais plus la ferme est autonome, mieux
c'est, affirme Jean-Francois Deglorie, coordina-
teur au sein de Forébio. Le lien au sol est une
donnée fondamentale en matiere d'agriculture
biologique. En élevage, les effluents biologiques,
c'est-a-dire les déjections animales mélangées a
la paille, sont épandus sur des surfaces agricoles
biologiques afin d'utiliser au mieux les cycles
naturels. » Le développement de I'élevage de
porcs bio en France ne peut donc se faire que si
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les exploitants disposent de terres arables pour
cultiver les céréales qui nourriront leurs animaux.
Ce qui peut poser des problémes dans les régions
fortement urbanisées ou touristiques.

Les Frangais raffolent du jambon, les Danois beau-
coup moins. « En se fournissant hors de France,
les grands opérateurs achétent des pieces et non
des carcasses de porc entieres, qui sont plus dif-
ficiles a valoriser dans leur ensemble », explique
Catherine Calvar, chargée d'études en production
porcine, référente porc bio pour les chambres
d'agriculture de Bretagne. En effet, comme le
note I’Agence Bio dans son dernier rapport sur la
consommation d'aliments biologiques en France,
« 'essentiel du développement en charcuterie-
salaison est lié au jambon cuit ».
Le jambon est peu consommé au Danemark.
Ces Scandinaves ont |'habitude de manger des
saucisses et du bacon fabriqués a partir de la
longe et de I'épaule. En exportant les jambons
vers la France, les entreprises danoises valorisent
I'ensemble de leurs carcasses et assurent la
viabilité de leur filiere bio. C'est ce que les profes-
sionnels appellent I'équilibre matiere (voir encadré
ci-contre). En France, certains réseaux de distribu-
tion se mobilisent néanmoins pour assurer des
débouchés a la totalité des carcasses francaises
et garantir des revenus décents aux éleveurs.

C'est le cas de Systéeme U avec sa marque de
distributeur U Bio. « Le bio c¢'est bien, mais quand
il est francais, c'est mieux » résume Bertrand
Morand, responsable filieres et partenariats chez
Systéme U. Le partenariat avec |'association Les
Porcs bio de France, qui regroupe 180 éleveurs
produisant 70 % de la viande porcine bio fran-
caise, remonte a 2011. « Des le départ, I'enjeu lié
au décalage entre le niveau de consommation
important du jambon et celui du reste des pro-
duits carnés s'est posé. Nous avons misé sur
I'élaboration d’'une gamme compléte proposée
en charcuterie-salaison libre-service et au rayon
boucherie. » Aujourd'hui, treize références en
charcuterie et huit en boucherie permettent de
valoriser I'ensemble de la carcasse et d'atteindre
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LE JAMBON... ET LES
AUTRES MORCEAUX

Tout est bon dans le cochon bio a condition d'utiliser
tous les morceaux | Pour garantir la viabilité de la filiere
bio et la juste rémunération des éleveurs, toutes

les pieces des carcasses de porc doivent étre valorisées.
C'est ce que les professionnels appellent I'équilibre
matiere. Cela implique de créer une offre compléete

de produits de charcuterie, de salaison et de boucherie.
La partie « jambon » est la plus demandée par les
consommateurs frangais. Or, sur une carcasse d'environ
90 kg (sans téte, ni queue, ni pieds), le jambon ne
représente qu’un quart du poids total, selon une étude
menée par |'lfip/Gérard Daumas. Les clients ont par
conséquent un role a jouer en équilibrant leurs achats
entre les produits issus du jambon et ceux provenant
des autres parties du porc (poitrine, longe et épaule).

Le porc bio et sa valorisation en charcuterie,
en salaison et en boucherie
(Produits disponibles en charcuterie et en libre-service.)

JAMBON LONGE

= Jambon cuit A" Bacon = Roti
ou sec + = Grillade = Cotes

= Jambonneau | = Filet mignon = Sauté
ou jarret s

arriere

h\

JAMBON

-1=

) EPAULE
o = Saucisson sec
qer = Saucisse
POITRINE = Sauté
= Poitrine = Plat de cotes = Escalope
= | ardons = Rillettes = Jarret avant
= Saucisson sec ® Allumettes = Réti

= Queue, pieds = pas de marché en bio.
= Gorge, gras, foie de porcs « maigres » issus des
différentes étapes du dégraissage (ex-épaule) = patés.
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L'ELEVAGE DE PORCS BIO RESTE
MARGINAL EN FRANCE

o Flevages conventionnels
23,3 millions
de porcs

* flevages en hio
(dont conversions®)

208 634 porcs

*Temps de conversion : entre 2 et 5 ans pour les exploitants.

le fameux équilibre matiere. Trois abatteurs et
huit industriels sont associés au projet. Systéme U
a pris des engagements envers les groupements
d'éleveurs pour indexer le prix du pore, surle
co(t de l'alimentation notamment. Ce prix est
révisé trimestriellement. Actuellement, il est
fixé a 3,85 € le kilo. Les achats réalisés par les
nouveaux commercants de Systeme U repré-
sentent 20800 porcs par an (10 % de la production
nationale). « Nous signons des engagements de
cinq ans avec Les Porcs bio de France, précise
Bertrand Morand. Le dernier contrat date de 2020.
Le travail avec I'association nous permet de gérer
'équilibre matiére et de coconstruire I'ani-

mation de la filiere. Nous échangeons aussi
sur les pratiques d'élevage, sans tabou, pour
améliorer le bien-étre animal. »

Le blen etre anlmal

est également au pro-
gramme dans la struc-
turation de la filiere bio de
Cooperl, la plus grande coo-
pérative agricole francaise
spécialisée dans la viande
(2950 éleveurs adhérents et
7200 salariés). Sa filiére porc bio
s'appuie sur 25 éleveurs adhérents,
qui produisent 600 porcs bio par
semaine (20 % de la production natio-
nale). En lancant sa gamme de charcute-
rie bio « Bien élevée » 100 % francaise,
sous la marque Brocéliande, distribuée en
grandes et moyennes surfaces, ce spé-

Il

Sources : Ifip, Interbev, Agence Bio.

=

cialiste du porc francais a renoncé a la castration
des porcelets, une pratique répandue pour éviter
une odeur tenace sur les carcasses. « C'était un
pari audacieux mais la plupart de nos éleveurs
ont accepté d'y renoncer d'autant plus facilement
qu'ils n'aiment pas la pratiquer. Les résultats sont
prometteurs, peu de carcasses sont odorantes »,
constate Corentin Hamard, responsable de la
filiére bio pour la Cooperl. Pour identifier la viande
imprégnée de mauvaise odeur, la Cooperl utilise
une méthode certifiée qui consiste a recourir a
des « nez », des opérateurs chargés de sentir la
viande avant transformation. Les carcasses déclas-
sées sont réorientées vers les pays d'Europe du
Sud qui ont la capacité de les accommoder aux
habitudes culinaires locales. Le leader danois de la
production porcine bio, Friland, continue de castrer
ses porcelets apres une anesthésie locale.

Pour soutenir les éleveurs qui s'engagent dans la
filiere bio, Cooperl leur octroie une aide au déve-
loppement sur une durée de cing ans, en s'enga-
geant a acheter leur production 8 % au-dessus des
cours. Par ailleurs, la coopérative agricole contrac-
tualise avec |'éleveur sur une durée de dix ans, ce
qui lui garantit des débouchés sécurisés et la
valorisation de toutes les pieces de la carcasse.
Cet équilibre matiére est aussi un enjeu pour la
coopérative bretonne. « Nous travaillons avec
les enseignes de distribution — deux tiers
collaborent déja avec nous — pour qu'elles
acceptent de proposer, en plus du jambon
et des lardons, notre réti et notre
) paté » résume Adrien Galivel, res-
ponsable marketing pour la branche
charcuterie-salaison a la Cooperl.

En effet, dans Ies rayons des
supermarchés, les places sont
cheres. La priorité est donnée aux
références qui se vendent le plus. La,
le consommateur a une carte a jouer en
équilibrant ses achats entre le jambon et
les autres morceaux de la viande de porc. La
coopérative vendéenne Cavac, via sa filiére Porc
Bio Atlantique regroupant 28 éleveurs, a elle aussi
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lancé ses marques : Bonjour Campagne, « Le Bio
des éleveurs », et Bioporc, « La marque de nos
¢éleveurs », toutes deux disponibles en grandes
et moyennes surfaces.

D'autres distributeurs ont fait le choix de propo-
ser un jambon préparé avec du porc francais.
Biocoop, Intermarché avec sa marque Monique
Ranou, et Leclerc avec Repere Bio Village. Pour
Carrefour Bio, tout dépend des références. Ses
« Jambon de Paris bio » (transformé en France) et
« Jambon supérieur bio sans couenne, —25 % de
sel » (fabriqué en France) sont élaborés a partir de
porcs origine UE. Mais pour son jambon supérieur
avec et sans couenne, Carrefour se fournit en porc
francais. « En 2018, nous avons décidé de lancer
deux ou trois références en porc bio frangais pour
répondre aux attentes des consommateurs, mais
également pour favoriser le développement de la
filiere francaise » nous écrit le service de presse
de Carrefour. « Nous avons mené une discussion
avec une de nos coopératives partenaires et avons
développé une gamme large de douze références
en pore bio francais. Ceci pour permettre de valo-
riser au mieux la plus grande partie des animaux,
sécuriser le revenu du producteur et limiter le
surcolt que peut engendrer I'origine France.
Nous pouvons déja dire que cette gamme est un
succes ! », conclut la communication.

Si les marques de distributeurs ont choisi de
s'adosser a des groupes d'éleveurs déja structu-
rés, Fleury Michon initie son propre modele de
production. Le groupe a investi avec |'entreprise
Vallégrain, spécialiste de I'élevage porcin, pour
créer dans la Sarthe, a Théligny, une ferme pilote
de 300 truies reproductrices, avec |'objectif de
produire 6000 porcelets par an, qui seront vendus
a cing engraisseurs bio. Cette ferme sera bien
plus grande que les élevages porcins bio francais,
qui integrent, en moyenne, une soixantaine de
truies reproductrices pour 1000 porcs abattus
par an. La reproduction du modele danois, de
I'élevage a grande échelle, semble amorcée pour
mettre en avant |'origine France. []

GWENN HAMP
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La viande porcine codte le double ou le triple

UNE VIANDE CHERE
A PRODUIRE

a 0 grandil Orcs

« Un porc dans un élevage respectant les exigences
de la charte européenne de I'agriculture biologique
colte deux a trois fois plus cher a produire qu’un porc
en élevage conventionnel », témoigne Catherine Calvar,
chargée d'études en production porcine, référente porc
bio pour les chambres d'agriculture de Bretagne.
Premiére raison, la surface des batiments d'un élevage
bio est deux fois plus importante. En élevage
conventionnel, chaque porc dispose de moins de 1 m?
d'espace vital. La charte de I'agriculture bio exige un
minimum de 2,30 m2, dont 1 m2 a |'extérieur, par animal.

CEREALES ET OLEAGINEUX BIO

CULTIVES EN PARTIE SUR LA FERME

La deuxieme raison est liée a I'alimentation. Céréales
(blé, orge, mais, avoine), protéagineux (pais, féveroles,
lupins) et graines d'oléagineux (soja, colza, tournesol)
qui servent a engraisser le cochon apres le sevrage,

a 40 jours au minimum, doivent étre bio (I'apport de

5 % de non-bio est toléré pour les porcelets jusqu'en
2026 car équilibrer leur alimentation est plus difficile).
Le colit de ces aliments est deux fois plus élevé en bio.
« Le prix de la tonne d‘aliment bio se situe autour

de 520 € alors qu'en conventionnel la tonne s‘achete
aux environs de 260 € », résume Catherine Calvar.
Souvent, |'exploitant cultive une partie de la nourriture
pour respecter la charte européenne. Cela implique
de disposer de terres agricoles, de les cultiver en bio,
sans engrais de synthése et sans pesticides. Que

ce soit en conventionnel ou en bio, les animaux sont
abattus lorsgu'ils atteignent de 95 kg a 110 kg.




Sésame contaminé

POURQUOI LE BIO
EST-IL TOUCHE ?

Des milliers de produits, notamment ceux a base de sésame, ont été rappelés pour une
contamination a un pesticide interdit. Malgré une réglementation et un cahier des charges
stricts, le bio n'est pas épargné et représente plus de 30 % des produits concernés.

Le 9 septembre 2020, la Belgique alerte I'Union
européenne (UE) de la présence d'oxyde d'éthy-
lene (ETO) dans des graines de sésame importées
d'Inde. Classée cancérogene avérée pour I'homme
et supposée mutagéne, cette substance est
interdite d'usage comme produit phytopharmaceu-
tique depuis 1991 et comme produit de traitement
alimentaire depuis 2011. Pourtant, certains lots
de sésame présentent une teneur atteignant
186 mg/kg, soit 3700 fois la limite maximale
de résidus autorisée ! Cing mois plus tard, tous
les Etats membres de I'UE sont concernés, ainsi
que 75 Etats tiers. Le sésame n'est plus la seule
denrée contaminée. La Commission européenne
recense, « en quantités bien moindres », du
safran, du gingembre, de I'amarante, du psyllium,

du curcuma, de I'okra (gombo), des mélanges
d'épices et des échalotes séchées. Fin mars, en
France, la Direction générale de la concurrence, de
la consommation et de la répression des fraudes
(DGCCRF) rappelle plus de 4000 produits, dont
plus d'un tiers est labellisé « agriculture biolo-
gique ». La réaction des adeptes du bio est sans
appel : ils sont « choqués », « en colére » et
dénoncent « un scandale ». Il est légitime de se
demander comment une filiere revendiquant le
naturel et la transparence ait pu laisser passer un
pesticide de synthése cancérogéne. « Le
label “biologique” est le signe de qualité le plus
contrélé au monde », tient a rappeler I'’Agence
francaise pour le développement et la promotion
de I'agriculture biologique (Agence Bio). « Dire
que le systéme du bio n'est pas fiable a cause
de cette histoire, c'est jeter le bébé avec I'eau
du bain », regrette Philippe Thomazo, directeur
général d'Ecocert, un organisme de certification

QUELS PRODUITS
SONT CONCERNES ?

qui attribue, entre autres, le label « bio ». Cela étant
dit, comment cette substance a-t-elle pu atterrir
dans nos assiettes ?

UNE CONTAMINATION
INTENTIONNELLE

L'origine précise de la contamination n'est pas
toujours mentionnée sur les sites des fabricants
et des distributeurs (spécialisés dans le bio ou
non). Lorsqu'on leur pose directement la question,
Ecotone (Alter Eco, Bjorg, Bonneterre), Ekibio
(Priméal, Le Pain des fleurs), Markal, mais aussi

w
Au 23 avril 2021, la Direction

générale de la concurrence, de la ~—
consommation et de la répression des fraudes (DGCCRF)
comptabilisait prés de 4 500 références potentiellement
contaminées a I'oxyde d’éthylene. La liste compléte

est accessible sur le site Internet de I’administration,

a I"adresse : Economie.gouv.fr/dgcerf/securite/avis-
rappels-produits, ainsi gue sur le site de 60 Millions

de consommateurs : 60millions-mag.com/rappel.
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Les taux de pesticide retrouvés
dans certains lots de sésame
venant d’Inde sont 3000 fois
supérieurs a la limite autorisée.

Auchan et Carrefour nous ont transmis des infor
mations résultant des investigations des autorités.
La DGCCREF a informé les professionnels du bio
que « I'lnde reconnait qu'il s'agit d’une contami-
nation intentionnelle et non accidentelle ». Selon
Carrefour, les traces « sont détectées des [la] mise
sur le marché européen, ce qui laisse penser que
le traitement est effectué avant I'importation des
lots ». Sur son site, Ekibio précise que I'ETO a été
« utilisé par les exportateurs indiens apres récolte
sur les sésames issus de cette filiere ».

LINDE EST LOIN D'ETRE

LE SEUL PAYS CONCERNE

Pourquoi ce recours a I'oxyde d'éthyléne ? Parce
que ce gaz de fumigation était probablement
un moyen peu codteux pour éliminer bacté-
ries et champignons. Dans un rapport publié
en décembre 2020, le Service de recherche du
Parlement européen estime « concevable » que
I'oxyde d'éthyléne ait été utilisé a cette fin. Des
contaminations du sésame ont conduit a « de
nombreux rejets aux frontiéres au cours des
deux derniéres décennies ». Lors de deux audits
de la filiere (en 2014 et 2017), la Commission
européenne avait relevé un manqgue d'hygiéne
chez les producteurs et le recours & un traitement

a haute température non contrélé chez les trans-
formateurs. Ces derniers ont vraisemblablement
eu recours a I'ETO par la suite, méme si d'autres
techniques de décontamination existent. La
société Jean Hervé, qui n'est pas concernée par
|'affaire a ce jour, fait décontaminer ses graines
en provenance d’Afrique avec de la vapeur d'eau
— un procédé toutefois « tres onéreux », selon
Maia Hervé, la présidente. L'Inde n'est d'ailleurs
pas le seul pays a |'origine de lots contaminés.
Dés fin février, I'Institut national de I'origine et de
la qualité (Inao) a informé les professionnels du
bio que « I'ETO a également été détecté dans
des graines de sésame en provenance de Bolivie
et d'Ethiopie », ainsi que dans des épices et
aromates de Turquie, de Tanzanie, du Sri Lanka,
d'Indonésie, d'Egypte, du Maroc et des Pays-Bas.

UNE FILIERE COMPLEXE AUX
MULTIPLES INTERMEDIAIRES
Pourquoi cette contamination n'a-t-elle pas été
détectée par les différents professionnels interve-
nant dans la fabrication du produit fini ? Combien
d'intermédiaires interviennent d'ailleurs entre le
producteur de sésame et, par exemple, les « Petits
Pains grillés 7 céréales » d'Auchan Bio et de Car
refour Bio, les « Pois chiches a la libanaise » de la
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marque Priméal, ou encore les « Triangle sésame-
pavot » de Markal ? Pas de réponse de la part des
deux derniéres sociétés, quand Auchan indique
seulement que son fournisseur de pains grillés
n'achéte pas directement le sésame mais le
meélange de céréales et graines a un interlocuteur
basé en France. Le groupe Carrefour, Iui, répond,
que, en plus du fabricant frangais des « Petits Pains
grillés Céréales », il y a deux intermédiaires pour
les graines de sésame.

En tant que consommateur, on appréhende avec
difficulté la multitude d'acteurs intervenant dans
la chalne jusqu’a la livraison du produit fini,
surtout lorsque les matiéres premiéres viennent
de loin. Outre les producteurs, opérent des col-
lecteurs de graines, des transformateurs (pour
trier, nettoyer...), des grossistes, des industriels,
mais aussi des importateurs, des opérateurs de
marché (appelés aussi traders) et des « brokers »
(des entreprises mettant en lien des acheteurs
européens et des exportateurs moyennant une
commission sur les ventes).

Le certificat d'inspection (COI) est délivré via un
logiciel dédié, nommé « Traces », par un organisme
de certification reconnu, a la suite d'un controle
documentaire et, selon une évaluation de risque,

QUELS RISQUES EN CAS
DINGESTION D'UN PRODUIT
CONTAMINE ?

L'oxyde d’éthyléne (ETO) est

un gaz classé cancérogene avéré |

d'un contréle physique (prélevement et analyse)
du lot. Le certificateur doit également vérifier que
tous les ingrédients biologiques ont été certifiés
par une autorité ou un organisme de contréle
reconnu. La liste des professionnels intervenant
dans I'approvisionnement n'est, en revanche, pas
précisée sur le document. « /l pourrait s'agir d’une
liste tres, trés longue », justifie la Commission
européenne, qui ajoute gue les fabricants de
produits bio peuvent demander la liste compléte
des opérateurs a |'organisme de contréle qui a
émis le certificat d'inspection.

Du cété européen, seuls les opérateurs cer
tifiés et validés sur le site « Traces » par les
autorités compétentes (I'lnao pour la France),
peuvent importer des produits bio des pays tiers.
Depuis 2017, I'exemplaire papier du COl a disparu
au profit d'un format électronique, censé garantir
une meilleure tragabilité, un échange simplifié
d'informations et une meilleure réactivité lors
de menaces sanitaires. Le logiciel peut aussi
générer des notifications au systéme d'alerte de
produits non conformes au sein de I'UE (RASFF),
ce qui a permis d'amorcer en quelques semaines
des milliers de rappels de produits.

D'aprés |'entreprise coréenne Tridge, spécialisée
dans I'information sur les marchés d'import-export,
les exportations mondiales de sésame représen-
taient en 2019 plus de 3 milliards de dollars...

Un marché juteux qui attire des professionnels
peu scrupuleux. « Le sésame est souvent importé
par de grands brokers hollandais, qui vendent des
fruits secs comme ils vendraient du gaz, témoigne
Maia Hervé, de la marque Jean Hervé. Le bio
attire du monde car il y a beaucoup d‘argent a se
faire. Et comme les consommateurs veulent du

et supposé capable de générer

des mutations au sein du matériel génétique. A ce jour,
les centres antipoisons n’ont relevé aucune intoxication
liée @ I'ingestion d"aliments contamingés a I'ETO0.

Selon I"autorité belge en charge de la sécurité
alimentaire (Afsca), il existe un risque chronigue potentiel,
sur le long terme. Il faudrait toutefois consommer
des graines de sésame contaminées chaque jour de sa vie
et en grande quantité ! Son homologue francaise, I'Anses,
n’a, quant a elle, pas jugé nécessaire de se saisir du sujet.

bio pas cher, les prix et la qualité sont tirés vers le
bas. » Lentreprise ne se fournit pas en Inde : « Jai
acheté du sésame une fois, il y a dix ans, auprés
d'une coopérative indienne, la transaction a fini en
proces car la marchandise était contaminée par un
pesticide interdit en Europe. » Sur les plateformes
d'échanges entre professionnels de |'agroalimen-
taire, publier une simple annonce de recherche
de sésame bio pour le marché francais attire de
nombreuses propositions douteuses, comme
nous avons pu en faire |'expérience. Pour montrer
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patte blanche a un potentiel acheteur, certains
vendeurs n'hésitent pas a fournir des documents
attestant d'une certification bio... établis pour
d'autres entreprises, tout en soutenant que tout
est en régle. Difficile d'imaginer un professionnel
du secteur se laisser berner par un procédé aussi
grossier, mais ce type de pratique témoigne de
la nécessité pour les sociétés d'étre vigilantes.
Chez Actibio, fournisseur d'ingrédients alimen-
taires bio, on assure suivre un protocole rigoureux
avant de s'engager avec un nouveau fournisseur.
Adeline Pottier, responsable qualité, indique de-
mander le certificat biologique du fournisseur,
vérifier |'accréditation de |'organisme certificateur
du fournisseur et demander des échantillons (avec
fiche technique et bulletin d'analyses). Apres
validation de la commande et a réception de la
marchandise, la société préleve des échantillons
et blogue les lots jusqu'a la validation des analyses
effectuées par un laboratoire extérieur accrédité
pour |'analyse de pesticides.

La limite d'une analyse est que I'on ne trouve
que ce que |'on cherche. En I'occurrence, |'oxyde
d'éthyléne ne figurait pas parmi les substances
testées par les opérateurs car, expliquent-ils, elle
était interdite sur le territoire européen. Nombre
d'acteurs du bio déclarent d'ailleurs avoir découvert
—aleurs dépens —|'existence de cette substance
avec cette affaire. De plus, « faute de demandes,
les laboratoires avaient progressivement retiré ce
contréle de leur catalogue, écrit le sénateur Les
Républicains Laurent Duplomb, dans un rapport
d'information sur |'affaire du sésame contaming.
Au début de l'alerte, seuls sept laboratoires étaient
en mesure d'analyser cette substance pour tout le
territoire de I'Union européenne. » La probléma-
tique est similaire du coté des autorités. Les regle-
ments européens et le plan de controle frangais
prévoient des contréles physiques aléatoires
en plus d'un contréle documentaire systématique,
mais « deux tiers des substances actives ne sont
pas inspectées dans les contréles multirésidus
réalisés par le laboratoire officiel » de la DGC-
CREF, pointe Laurent Duplomb, dans son rapport.
D'aprés le sénateur, sur les 1498 substances
actives référencées en Europe, dont 907 inter
dites, seules 568 molécules seraient testées par
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« PLUS DE PRESENCE
SUR LE TERRAIN »

\ 8 natinn de
Suria C nination ae proaults Dic

«B60» : Plusieurs denrées
de nombreux pays ont été
contaminées par I'oxyde
d’éthylene (ETO).

N’y a-t-il pas un probléme
systémique dans le
controle des produits bio ?
Philippe Henry : Nous sommes
face a une problématique tres complexe, dans

le sens ou nous vivons dans un monde

ou des milliers de substances synthétiques

se retrouvent dans notre environnement. La difficulté
réside dans le fait qu'on ne peut pas analyser

tous les produits ni toutes les substances.

On recherche, en priorité, des molécules a partir
d'analyses de risque, par exemple des insecticides
ou des herbicides sur des stockages de grains.

«60» : Que prévoient les acteurs du bio
pour éviter un nouveau scandale ?

P H. : L'Agence bio met en relation les opérateurs,
les organismes de controle et les autorités afin

de tirer les lecons de cette affaire, mais cela prend
du temps — nous sommes encore au stade de
|'analyse concernant ce qui s'est passé avec |'oxyde
d'éthyléne. |l faut resserrer les mailles du systeme,
affiner les analyses de risque afin de chercher

les bonnes choses au bon endroit, par exemple

en renforgant la présence sur le terrain.

«60» : Le nouveau réglement bio européen
prévoit, au contraire, une baisse des visites
des opérateurs, qui pourront désormais
étre espacées de 24 mois, contre 12 mois.
P H. : L'ensemble des acteurs frangais du bio

est vent debout contre cette mesure car elle va

a I'encontre de I'éthique du bio. La France,

qui s'était opposée a cette disposition, a fait

le choix de maintenir les contréles physiques
annuels, ce qui est tout a fait de son ressort.
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D0U VIENT MON SESAME ?

Le sésame arrivant sur le sol européen provient
pour moitié d’Inde, puis du Nigeria, du Soudan et
de I'Ouganda (gros producteur de sésame biologigue).
Il'y a cependant peu de chances pour gue le nom
de ces pays se retrouve sur |"étiguette du produit fini.
D’une part, parce gue le réglement bio propose les
_ mentions « Agriculture UE », « Agriculture non UE »
- et méme « Agriculture UE/non UE » (lorsque les
matiéres premiéres agricoles sont produites
<% dans I"Union et dans un pays
St tiers). Méme dans le cas o le
& . "V sésame est I'unique ingrédient
a agricole, la récolte des producteurs
peut varier et les fabricants ne souhaitent
généralement pas changer les étiquettes
" achague fluctuation de marché.

les autorités. « Et c’est déja une surtransposition
car I'Union européenne ne demande qu'a en
contréler au minimum 176 ! Cette donnée, bien
connue des opérateurs étrangers, est évidemment
source de contournements potentiels. » Depuis
octobre 2020, la Commission européenne impose
a I'lnde des tests préalables sur les graines de
sésame et a augmenté la fréquence des controles
physiques a 50 % (le maximum prévu dans la
réglementation). La DGCCRF indique que la France
a porté ce taux a 100 %. Quant a la filiére bio,
« elle intégre désormais I'oxyde d'éthyléne parmi
les contaminants a prendre en compte dans ses
analyses », signale I'’Agence Bio.

« Quid de /a fiabilité de I'octroi du label “bio” ? »,
interrogent plusieurs consommateurs, quand
d'autres estiment que « le label “bio” n'est plus
une garantie “sans pesticides” ». Rappelons a
ce sujet que celui-ci n'a jamais été le garant de
|'absence de pesticides. D'une part parce que
I'agriculture biologique autorise des insecticides,
fongicides et bactéricides (d'origine naturelle, sauf
s'il n'existe pas d'autre solution), et, d'autre part,
car certains pesticides sont rémanents dans la na-

ture et que tous les polluants ne sont pas analysés
par les opérateurs. Cependant, plusieurs marques
confusion avec des logos « sans/zéro résidu de
pesticides » (avec « de synthese » en plus petits
caractéres) et subissent aujourd’hui un retour
de baton. Cela n'éte pas le fait qu'un pesticide
interdit est passé a travers les mailles des filets
des garants du label. Pour revendiquer le caractére
biologique de ses produits, chaque opérateur (pro-
ducteur, fournisseur, transformateur...) doit étre
controlé par un organisme certificateur et disposer
des certificats correspondants. Renouvelé chaque
année, le processus de certification consiste en un
contréle documentaire (comptabilité, documents
des fournisseurs...), des tests de tracabilité, des
entretiens avec les professionnels et une visite
sur site (une fois par an au minimum).

Les organismes certificateurs se doivent aussi
d'organiser chaque année des audits inopinés
chez une partie des opérateurs suivis. En outre,
indépendamment de toute suspicion, I'organisme
certificateur doit chaque année « prélever et ana-
lyser un nombre d'échantillons correspondant au
minimum a5 % du nombre d'opérateurs soumis
a son controle », prévoient les dispositions de
contréle communes de I'lnao. « Mais c¢'est un mi-
nimum, ajoute Philippe Thomazo, directeur général
d'Ecocert. Au moindre doute, nous effectuons
des audits, des prélevements et des analyses
supplémentaires. » Dans le cas ol un opérateur
manipule des produits bio et conventionnels,
« les organismes certificateurs vérifient la mise
en ceuvre de mesures dites de précaution, pour
éviter la contamination des produits biologiques »,
compléte I'Agence Bio. Enfin, toute analyse
révélant la présence d’'une substance interdite
en bio avec une concentration supérieure a
0,02 mg/kg entraine le blocage des lots et la mise
en place d'une enquéte afin d'identifier le type
de contamination. Malheureusement, a I'instar
des autorités et des opérateurs de la filiere bio,
toutes les substances encadrées par |'UE ne sont
pas contrélées.

Le dépistage le plus courant comprend entre 250
et 500 molécules, « un nombre en constante aug-
mentation », précise |'organisme de certification
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Plus d'un tiers des produits retirés des rayons
est labellisé « agriculture biologique ».

Certipag. Néanmoins, comment les certificateurs
sont-ils passés a coté des fumigations illicites a
I'ETO, lors des audits et visites de terrain ? Les
controles sont-ils faits a la va-vite 2 Non, assure
Certipaq, qui indique que la durée d'un audit varie
« de deux heures a une journée entiére », selon
I'activité de |'opérateur et les critéres d'analyse de
risques. Chez Ecocert, I'audit prend « de quelques
heures a plusieurs jours ». Est-ce suffisant pour
réaliser un contréle documentaire et une visite
de terrain complets ? On nous garantit que oui.

Dans ce cas, y a-t-il eu des manquements ?
Selon I'Agence Bio, « les autorités indiennes ont
informé la Commission européenne que des
sanctions sont en cours auprés d’organismes
certificateurs ». Gare a la tentation d'avancer que

des controles par les opérateurs et le nombre
de substances a analyser permettrait-il d'éviter
un nouveau scandale ? Les analyses coltent
cher, sans compter celles sur les métaux lourds,
les pesticides... Tester toutes les substances
encadrées par |'UE et ce, a plusieurs étapes
de fabrication, aura un co(t inévitablement
répercuté sur le prix final des produits.

La solution tient-elle dans ce cas dans une hausse
des controles effectués par les organismes de
certification ? « Tout n'est pas vérifiable ni contré-
lable, malgré les inspections, les logiciels et les
certificats », confie Maia Hervé. « Méme si l'on
effectuait un contréle par mois par opérateur, je
ne suis pas du tout sdr que cette affaire n‘aurait
pas existé, abonde Philippe Thomazo. S'il y a
une volonté délibérée de frauder un systéme, la
personne arrive a ses fins. Aucun systéme n'est
infaillible. » A contre-courant de cette affaire, la
réglementation européenne pPrévoit un assou-
plissement des controles des opérateurs du bio
a partir du 1° janvier 2022. Les visites sur site
par les organismes certificateurs pourront étre
espacées de vingt-quatre mois si trois visites
consécutives n‘ont détecté aucune faille. Une
bonne nouvelle pour les fraudeurs, une moins
bonne pour les consommateurs. [ ]

NINA SCHRETR

UNE AFFAIRE QUI RAPPELLE
CELLE DES CEUFS AU FIPRONIL
Ce n’est pas la premigre fois
que les industriels de Iagroalimentaire
sont cONCEernés par une contamination
par un produit interdit. En 2017,
et les autorités belges avaient signalé

a I’Union européenne la présence de fipronil dans des ®ufs

et de la viande de volaille dans plusieurs ateliers

de production. Cet insecticide avait été ajouté dans

un antiparasitaire destiné au traitement des poules.

Des milliers d’ceufs produits en Belgigue, dont certains

estampillés « hio », ont été rappelés.

les certificateurs « exotiques » sont moins scru-
puleux que leurs confreres européens ! En effet,
plusieurs organismes basés en Europe peuvent
intervenir dans les pays tiers (comme Ecocert et
Bureau Veritas). Par ailleurs, ces structures sont
controlées et vérifiées par leur autorité de tutelle.
Il s'agit, en France, du Comité francais de I'accré-
ditation (Cofrac) et, en Inde, du Conseil national
d'accréditation des organismes de certification.

L'enquéte de la Commission européenne est
toujours en cours et identifier les responsabili-
tés des différentes parties impliquées prendra
probablement du temps. En attendant, dans
I'esprit des acheteurs, I'image du bio a été
sérieusement écornée. Augmenter la fréquence
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Grandes surfaces

EST-CE DU BIO
AU RABAIS ?

Du bio accessible a tous : voila ce que nous vendent hypers et supermarchés a travers
des gammes de produits en nom propre. Les acteurs historiques du secteur s’inquiétent
et se demandent si les valeurs du bio sont compatibles avec la grande distribution.

73 % des Frangais consomment des produits
alimentaires biologiques au moins une fois par
mois et 13 % d'entre eux tous les jours. Voila
de quoi ouvrir I'appétit de la grande distribution !
Et, lorsque les grandes et moyennes surfaces
(GMS) se lancent sur un créneau, elles s'oc-
troient souvent la plus grosse part du gateau.
Le bio n'a pas échappé a leur gloutonnerie :
« Les enseignes de la grande distribution sont
aujourd’hui incontournables sur ce marché,
constate Philippe Henry, président de I'Agence
Bio (I'Agence francaise pour le développement

LES MOTS DE LA GRANDE
DISTRIBUTION

GMS : grandes et moyennes
surfaces. Les super et hypermarchés,
et les drives qui réalisent au moins

la moitié de leurs ventes dans |"alimentaire. 1
MDD : marque de distributeur ou margue propre. Ces |
gammes sont |a propriété des distributeurs par opposition
aux margues nationales. Leurs prix sont généralement
inférieurs a ceux des marques nationales, 30 % de moins

en moyenne. La paternité en revient a Carrefour qui, en

| 1976, lanca « les produits libres ». Farine, huile, sucre. ..
| des hasiques sans nom, sous emballages neutres et

pousseés par le slogan « aussi bons, moins chers ».

et la promotion de |'agriculture biologique). 55 %
des produits bio sont vendus par I'intermédiaire
de la GMS contre 28 % par les magasins spé-
cialisés, le reste en direct. »

La grande distribution a appliqué au bio ce qu'elle
fait depuis 1976 sur les produits conventionnels :
elle propose des produits dits de marque de
distributeur (MDD). Certains portent le nom de
|'enseigne (Carrefour bio, Casino bio), d'autres
sont dotés d’une identité propre (Bio Village
pour E.Leclerc, Sibon pour Lidl, Bon et bio pour
Aldi). Intermarché, lui, a fait le choix de décliner
ses MDD conventionnelles en bio (Chabrior,
Paturages, Paquito...).

« Ces trois derniéres années, nous avons assisté
a une explosion de ['offre bio en MDD : la majo-
rité des catégories de produits sont désormais
déclinées de cette maniere », reléve Nadéege
Peteuil, consultante référente bio dans le cabinet
de panel distributeurs IRI. Dans les rayons, le
consommateur ne trouve plus seulement les
basiques en version marque de distributeur
(farine, lait, ceufs, sucre, pates, yaourts) mais
toutes sortes de produits, des crackers-graines
de courge au hachis Parmentier, en passant par
la brioche tressée.

« L'arrivée des marques de distributeurs bio
remonte a une quinzaine d'années, explique Oli-
vier Dauvers, spécialiste de la grande distribution.
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AJ“)!
Les gammes bio des .
grandes marques se
déclinent dans un vaste

choix de produits.

Ce qui est nouveau, c'est |'élargissement de
I'offre, de quelques dizaines de références voila
dix ans a plusieurs centaines aujourd’hui. » 649
exactement pour Marché U, 750 pour E.Leclerc,
1000 pour Carrefour... Désormais, 41 % des
produits bio proposés en grande surface ali-
mentaire sont de marques de distributeurs. Leur
caractéristique ? lls sont entre 15 et 30 % moins
chers que ceux des marques nationales bio, sans
pour autant avoir un positionnement premier prix.

La stratégie fonctionne. Selon une étude du
panéliste YouGov en 2020, 70 % des Frangais
indiquent acheter des produits de marque de
distributeur bio, dont 14 % souvent. Cet intérét
n'a pas échappé a la grande distribution qui, pour
y répondre, a considérablement élargi son offre
en MDD bio : « Celle-ci a bondi de plus de 60 %
entre 2017 et 2020, indique Nadége Peteuil. A te/
point qu'aujourd’hui, le développement de I'offre
de marques de distributeurs en grande surface
alimentaire se fait exclusivement sur le bio au
détriment des offres MIDD conventionnelles, qui
elles sont en repli. » Comme dirait Intermarché
sur son site Internet, « Il fait bio tous les jours ! »

au pays de la GMS. Une belle opportunité pour la
grande distribution mais aussi pour le consomma-
teur, qui se réjouit d'un bio plus facile a trouver et
moins cher. Reste a savoir ce qu'il vaut vraiment.

Selon I'étude YouGov, 79 % des consomma-
teurs disent faire confiance aux marques de
distributeurs bio. A tort ou 4 raison ? Ce bio de
supermarché pourrait-il étre un « sous-bio »,

OU ACHETONS-NOUS BIO

© Grande distribution 55 %

« Magasins spécialisés bio 28 %

« \lente directe 11 %

« Artisans commercants 6 %

Avec un chiffre d"affaires qui est passé de 2 milliards
en 2013 a 6 milliards d"euros en 2019, la GMS (grande
et moyenne surface) est I'incontestable moteur du bio
en France. Et elle continue sa progression : + 18% de part
de marché entre 2018 et 2019, tandis gue les autres
circuits ont tendance a stagner.
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| La place faite au bio dans

' la GMS implique de
produire de gros volumes.

au rabais, peu rigoureux ? « La réponse est
clairement non, affirme Olivier Dauvers. Soit on
est bio, soit on ne I'est pas. On ne peut pas 'étre
plus ou moins. » Car les labels Eurofeuille et AB
présents sur I'emballage garantissent le respect
d'un cahier des charges européen avec lequel
il est impossible de s'arranger (lire pages 8-14).
« Donc, si vous respectez les régles fixées en
termes d‘alimentation, de bien-étre animal et
d‘absence d'engrais chimiques, votre produit est

LETOP 5 DES PRODUITS DE MDD BIO
LES PLUS VENDUS EN GRANDE SURFACE

1/ (EUFS © 2/ LAIT © 3/JUS DE FRUIT © 4/ YAOURTS
5/ BOISSONS ET CREMES VEGETALES

En bio, en termes de vente, « les “produits bruts” sont
les plus performants », indique Nadege Peteuil, consultante
dans le cabinet de panel distributeurs IRI. Les produits
transformés, eux, en dehors de guelgues catégories
de hiscuits, arrivent plutdt en bas du classement.

Laraison 7 « De maniére générale en bio, les
consommateurs cultivent une certaine défiance envers
les produits transformés. Dans |'esprit des gens, il y a
quelgue chose d"antinomigue avec la dimension saine
et santé associée au bio. »

bio, qu'il soit vendu en grande surface ou sur le
marché », insiste Philippe Henry. Les MDD n'ont
donc rien a envier aux produits des circuits bio
spécialisés ou de la vente en direct, du moins
d'un point de vue purement réglementaire.

L'arrivée massive des acteurs de la grande dis-
tribution dans le secteur du bio n‘est toutefois
pas sans conséquences sur la filiere. | faut
bien remplir les rayons, donc faire du volume !
« Entre la bio [I'agriculture biologique, NDLR] que
Jj'ai connue il y a 30 ans et la bio d'aujourd’hui,
I"évolution est énorme, note Didier Perréol, pré-
sident du syndicat interprofessionnel Synabio.
Elle est passée d'une échelle artisanale & une
échelle semi-industrielle, nécessaire pour gagner
en cadence et en volumes. Cela ne veut pas dire
pour autant que la qualité des produits est moins
bonne. » Si 72 % des consommateurs estiment
que les MDD bio sont de qualité équivalente aux
marques bio traditionnelles, d'autres acteurs
du marché sont plus réservés, notamment
concernant les produits transformés : biscuits,
plats préparés, confitures... « Enormément
d'industriels, qui, historiquement, fabriquaient
des produits conventionnels, se sont mis au bio,
souligne Yoann Haziza, directeur général adjoint
de NaturéO et ancien salarié de Casino. lls sortent
de gros volumes a des prix trés attractifs pour
la GMS mais pas toujours de qualité, trés claire-
ment. Attention, je ne dis pas que tout est a jeter
ala poubelle. » Des pincettes qui laissent peu de
doute sur I'étendue du probléme... D'aprés une
ancienne cheffe de produit de la grande distribu-
tion qui ne souhaite pas étre nommément citée,
« pour tenir les prix, les enseignes vont élaborer
des cahiers des charges moins exigeants sur ['ori-
gine géographique des matieres premiéres ou la
qualité des produits transformés. lls vont accepter
I'utilisation de sucre raffiné, par exemple. »

La certification bio encadre I'utilisation des addi-
tifs et des conservateurs. Sur 300 additifs alimen-
taires autorisés en conventionnel par exemple,
le bio n'en autorise que 54. Les arémes (sauf

(Suite page 96)
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LES MAGASINS SPECIALISES
DE LA GMS FONT UN FLOP !

8 novembre 2017 : Auchan ouvrait les portes de son
premier magasin 100 % bio a Marquette-lez-Lille (59),
Auchan Bio. Avec 450 m? de produits AB multimarques,
le distributeur comptait concurrencer les circuits
spécialisés et s'attirer les faveurs d'une nouvelle
typologie de consommateurs. Mais la mayonnaise n'a
pas pris : deux ans apres son lancement, le magasin
baissait son rideau et I'enseigne abandonnait son
concept. Echec cuisant pour Auchan.

DES PREVISIONS REVUES A LA BAISSE
Aucun des acteurs de la GMS version spécialisée ne
semble tirer son épingle du jeu. Ni le pionnier
Carrefour Bio, qui a ouvert son premier point de vente
en 2013, ni Marché Bio Leclerc et Casino Bio. « Ce
n'est clairement pas un carton absolu, souligne Olivier
Dauvers, spécialiste de la grande distribution. Carrefour
a annoncé l'arrét de Carrefour Bio, Leclerc ne se
développe pas comme prévu et Casino n'a jamais
ouvert que cinqg enseignes Casino Bio. Pas de quoi
s’emballer ! » Pourtant, lorsqu’en 2018 Leclerc
inaugure son premier Marché Bio a Saintes (17), le
groupe annonce 40 ouvertures pour |'année suivante
et 200 en 2020. Finalement, une quinzaine de points
de vente seulement ont vu le jour. Certains magasins
ont, en outre, fermé leurs portes aprés moins de
deux ans d'existence a Amiens (80), Sélestat (67)

et Plessis-Belleville (60). Des ambitions revues a la
baisse pour ne pas dire une véritable douche froide.

ON NE S’IMPROVISE PAS SPECIALISTE !

« La GMS a un probléme de légitimité pour exister

en tant qu'enseigne spécialisée, affirme Olivier
Dauvers. Il existe manifestement une défiance du
consommateur. » Enfiler la casquette de spécialiste ne
suffit pas a convaincre. Les distributeurs généralistes
se heurtent en prime a un autre obstacle de taille :
approvisionner les magasins. « /ls ne parviennent pas
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Les grandes enseignes ont tenté de s'implanter sur le marché a coup

te 'adnhesion

Cetimmense magasin - -

100 % bio n'a pas trouvé - - ]

son public et a fermé - s < - > —
- S el

au bout de deux ans.

a se fournir en produits emblématiques des circuits
spécialisés car les marques distribuées chez Biocoop
ou La Vie Claire ne veulent pas étre associées

a Leclerc ou Carrefour, indique Olivier Dauvers. Et
ces marques ont encore moins envie de cétoyer
des proaduits siglés Carrefour Bio ou Leclerc bio ! »

LE RACHAT DE MARQUES CONNUES

Preuve de I'ampleur du probleme, Marché Bio a fini
par retirer des linéaires les produits de la MDD bio

de Leclerc, Bio Village, afin de laisser toute la place aux
marques spécialisées. Mais cela n'a apparemment
pas suffi a redorer son image auprées des fournisseurs
historiques du réseau bio... Un frein que la GMS
n'avait a priori pas anticipé et qui explique sans doute
le choix de Carrefour d'abandonner Carrefour bio

et de pousser So.bio et Bio ¢'Bon, ce dernier ayant
été racheté en fin d'année derniére. Ces enseignes
spécialisées ont en effet acces a toutes les marques
bio et ne souffrent pas d'un manque de légitimité.
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Le fait de passer a une échelle industrielle risque-t-il de compromettre la qualité des produits ?

naturels), quant a eux, sont interdits. « Le cahier
des charges du bio est assez strict, explique un
acteur du marché qui ne souhaite pas étre cité,
mais il laisse malgré tout une certaine marge de
manceuvre aux industriels : rien ne les empéche,
par exemple, d'ajouter des nitrites de sodium
dans le jambon », des conservateurs dont |'effet
délétere sur la santé est de mieux en mieux
documenté. De méme, les fabricants peuvent
tout a fait « utiliser de I'huile de palme, qui est
I'huile la plus économique et facile a travailler,
dans les biscuits », conclut-il.

Critiguée pour son impact sur la déforestation
et supprimée de toutes les pates a tartiner en
MDD bio aprés le « Nutella bashing » [lynchage
médiatique, NDLR], I'huile de palme n'a pas été
bannie de tous les autres produits. Le consom-
mateur en trouvera dans les biscuits « petit dé-

ILS NE LESINENT

PAS SUR LA PUB

» Les enseignes de la grande

distribution croient dur comme fer

a leur margue de distributeur

(MDD) bio. Il suffit de jeter un eil

sur les prospectus promotionnels pour $’en convaincre.
© Les produits biologigues de MDD occupent désormais
21,7 % des tracts sur le bio des hypers et supermarchés
(source A3 Distrib - Nielsen).

« Certaines enseignes sont particulierement
communicantes sur le sujet. Chez Carrefour et Systéme U,
pres d’un tiers des produits pousseés sur les flyers
promotionnels sont estampillés Carrefour bio et U bio.

jeuner céréales noisettes pépites de chocolat »
d'Auchan Bio et les biscuits « chocolat au lait »
de Carrefour Bio. L'enseigne justifie méme son
utilisation : « Pour conserver la qualité gustative
et la texture de biscuit, Carrefour a fait le choix
de maintenir I’huile de palme dans sa com-
position. » Autre exemple a charge des MDD
bio : dans les confitures d'abricot de marque
distributeur, notre enquéte a mis en évidence
des quantités de sucres ajoutés souvent
supérieures a celles des grandes marques. Les
additifs, tels que l'acide citrique et l'acide ascor-
bique, sont également plus nombreux.

Concurrence acharnée oblige, certaines en-
seignes cherchent a se démarquer en adoptant
un « bio+ », a la fois peu cher et nutritionnel-
lement irréprochable. Lenseigne Casino, par
exemple, met en avant une gamme de produits
sans sirop de fructose-glucose et |'utilisation
de sept additifs de moins que ce qu'accepte
la réglementation européenne. Carrefour s'est
lancé dans une vaste opération : réviser plus de
6500 produits de ses gammes MDD conven-
tionnelle et bio d'ici a 2025. Au programme ?
Ameélioration de I'équilibre nutritionnel des
recettes, origine France des matiéres premiéres,
développement du zéro résidu de pesticides et
diminution des emballages.

Dans la course au « meilleur produit », I'enseigne
compte bien mettre de la distance entre elle et
ses concurrents et le faire savoir au plus grand
nombre. Gagner toujours plus en visibilité, c'est
certainement ce qui a poussé Carrefour Bio
a participer pour la premiére fois cette année
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au concours marketing Saveur de l'année. Les
huit produits de la marque élus dans la catégorie
spécial bio ne mangueront pas d'en faire mention
sur leur packaging.

Du bio a bas prix dans le supermarché du coin :
bonne nouvelle a premiére vue pour le consom-
mateur. Mais le modele est-il tenable a long
terme tout en respectant les valeurs du bio ?
« Lagriculture bio ne peut pas étre réduite a un
marché, c’est un projet de société », rappelle
Stéphanie Pageot, secrétaire nationale de la
Fédération nationale de I'agriculture biologique
(Fnab). La guerre des prix, dontla GMS est cou-
tumiere en conventionnel, semble difficilement
compatible avec les méthodes de travail de I'agri-
culture biologique. « Elle sera destructrice, craint
Philippe Bernard, directeur de I'offre Biocoop, le
plus gros des circuits spécialisés. Elle conduira a
une généralisation des origines non francaises, a
des systémes de production qui ne respecteront
plus les rotations longues nécessaires a la fertilité
des sols, a des procédés de transformation qui
viendront compenser la pauvreté des matiéres
premiéres avec des additifs, etc. » Lintensification
des modes de production est un sujet de préoccu-
pation majeure pour les acteurs historiques du bio.

En mai 2019, des agriculteurs bio ont lancé
une pétition « Pas de tomate bio en hiver : non
aux serres chauffées | », qui commence par :
« Non a I'industrialisation de la bio ! » Un coup
de gueule contre le développement des serres
chauffées en France pour produire des fruits et
légumes bio toute I'année. Selon I'’Agence de
la transition écologique (Ademe), une tomate
hors saison, cultivée en serre chauffée, émet
7,3 fois plus de gaz a effet de serre qu'une
tomate produite en saison. Ce niveau de pollution
serait quatre fois supérieur a celui généré par |'im-
portation de la méme tomate depuis I'Espagne.
Une aberration écologique. La pratique est pour-
tant autorisée par la réglementation européenne.
Certes, seules 0,4 % des exploitations y avaient
recours en 2019. Mais ce mode de production
n‘avait jamais été mis en ceuvre avant l'arrivée
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UN EFFORT SUR
LORIGINE FRANCE

Dans certains secteurs, la plupart des gros

Le label AB n'impose pas une
origine francaise. « Il indique
que le cahier des charges bio
est respecté mais ne donne
aucune indication quant
a l'origine des ingrédients »,
explique Camille Dorioz,
responsable des campagnes
de 'ONG Foodwatch. Afin
de resserrer les colts
au maximum, la GMS (voir

4 encadré page 92) aurait donc
pu en toute légalité se positionner sur le créneau
en important massivement ses produits de MDD.

DES LEGUMES BIEN DE CHEZ NOUS

Pour la majorité des acteurs, ce n'est pourtant pas le cas.
Sur les ceufs, le lait, les yaourts et la volaille, les
enseignes affichent ainsi quasiment toutes du 100 %
origine France. Et les distributeurs poursuivent leurs
efforts de relocalisation : les légumes surgelés U bio sont
tous cultivés sur le territoire francais et Carrefour travaille
actuellement a rapatrier sa gamme de légumes secs
(pais chiches, lentilles, pois cassés) dans |'Hexagone.

CITER LA PROVENANCE DES INGREDIENTS
Mais pour certaines familles de produits, le chemin
semble encore long. La charcuterie ou le miel proposés
en MDD sont encore souvent étiquetés origine UE.

Et cela vaut pour I'ensemble des produits transformés.
Car, s'ils sont fabriqués en France a 80 % — ce que les
distributeurs ne se privent pas de faire savoir a grand
renfort de drapeaux tricolores — cela ne signifie pas que
la matiére premiere est francaise. Un flou a l'avantage
des fabricants que la loi du 1¢ avril 2020 est venue
estomper : désormais, si un plat préparé ou un paquet
de biscuits se revendique « fabriqué en France » ou

« préparé en France » mais que son ingrédient principal,
le poulet ou le sucre par exemple, est d'origine UE,
I'industriel est tenu de le préciser sur I'emballage.
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parles ig

NC : non communiqué. Les informations de ce tableau nous ont été co

A Carrefour Q
BIO v u
village bio
ENSEIGNE E.LECLER CARREFOUR MARCHE U
Nom de la marque Bio Village +, Récoltons Carrefour Bio U Bio
de distributeur (MDD) I'Avenir de Marque Repeére
Bio
Nombre de références 750 1000 649

de MDD

Origine globale
des produits

80 % fabriqués en France

France :81,4 %
UE (hors France) : 17,9 %
Non UE: 0,7 %

Majoritairement d'origine
France

Origine fruits et légumes

NC

100 % origine France
(hors exotiques)

Conserves de légumes :
100 % origine France (hors
haricots verts rangés main,
haricots mungos, cceurs de
palmier, petits pois et petits
pois carottes et macédoine)

Origine ceufs

100 % origine France

100% origine France

100% origine France
et Bleu Blanc Ceeur

Origine volaille

100 % origine France (hors
produits transformés)

100 % origine France (hors
produits transformés)

100 % origine France

Origine autres viandes

NC

Beeuf, veau, agneau, volaille
100 % origine France

100 % origine France

Origine charcuterie

Plus de 90 % origine France

90 % fabriquées en France
et 60 % fabriquées a partir
de porc francais

100 % origine France —
filiere Les porcs hio
de France

Origine laits et yaourts

100 % origine France (hors
produits transformés)

100 % origine France (hors
produits transformés)

100 % origine France

Origine céreéales,
légumineuses...

NC

Toute la gamme de légumes
secs devrait passer
en origine France dans
les mois a venir

100 % origine France

98

de la grande distribution sur le créneau... Avec
la mainmise des GMS, un autre danger guette le
marché selon les acteurs de la filiére : une baisse
drastique de la rémunération des producteurs.
« On a bien vu ce qui s'est passé en conven-
tionnel : les distributeurs ont tellement tiré
sur les prix pour permettre au consommateur
d‘acheter le moins cher possible qu'aujourd’hui
les agriculteurs ne parviennent plus a vivre de
leur travail », alerte Didier Perréol. « Nous n‘avons

pas envie de revivre en bio ce que nous avons
vécu en conventionnel, c'est-a-dire que les
agriculteurs et agricultrices soient la variable
d‘ajustement », souligne Stéphanie Pageot.

De fait, qui dit bio ne dit pas nécessairement équi-
table : rien dans la réglementation de I'agriculture
biologigue n'impose des principes de commerce

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021



sl ESN.SI
@’ franprix @
! BiO
MONOPRIX CASINO FRANPRIX LIDL
Monoprix Bio et Monoprix | Casino Bio + déclinaisons Franprix présente Si bon si Bio

Bio Origines Les Tilapins, Les (30 % bio)

Doodingues ; et des MDD

bio et non bio : Club des

Sommelier, Casino Délices

Plus de 700 1000 350 250 + 100 produits

éphémeres

80 % fabriqués en France

25 % origine France
(fabrication en France + au
moins 50 % des ingrédients

origine France)

Entend « passer un
maximum de ses référence
Bio en origine France »

Labellisation dédiée
« En direct des producteurs
locaux », en circuits courts
en déploiement sur
70 magasins (dont
30 parisiens)

74 % origine France
24 % UE
2 % non UE

50 % origine France,
avec une priorité en pleine
saison de production
(cet été : melon, péche,
nectarine)

NC

100 % origine France

100 % origine France (hors
produits transformés)

100 % origine France (35 %
pour produits transformés)

100 % origine France

100 % origine France

100% origine France (hors
produits transformés)

Prioritairement France,
sinon UE

100 % origine France

Origine France pour
la quasi-totalité des
références, excepté I'’Angus

100 % origine France
(hors produits transformés)

Beeuf 100 % origine France
Autres viandes : France
en priorité, sinon UE

Porc 99,9 % origine France,
reste UE
Beeuf 100 % France

Origine France pour

la quasi-totalité des
références sauf le Speck,
la merguez, la téte de veau

100 % origine France (hors
produits transformés :
73 % France — 27 % UE)

France en priorité

65-70 % origine France
30-35 % UE

100 % origine France

100 % origine France (hors
produits transformés)

Lait 100 % origine France
et > 90 % origine France
pour les yaourts

95 % France —5 % UE
Marque de lait Envia 100 %
collecté en France

Bio Origines : origine
France ; Monoprix Bio :
légumineuses origine
France

NC

Soja : 100 % origine
France lorsque ingrédient
caractéristique ; autres
céréales : UE sans 0GM

NC

équitable. Dans I'esprit collectif, le bio est pour
tant associé a cette valeur de respect des pay-
sans. Les enseignes I'ont bien compris et com-
muniquent largement sur leurs engagements
humains, écologiques et responsables. Mais
cette communication bien maitrisée entretient
un flou qui ne va pas dans le sens du consom-
mateur. « Vous remarquerez que les grandes
enseignes n'utilisent pas le mot équitable, elles
vont parler d’engagement responsable », indique

Stéphanie Pageot. La raison ? Elles n'en ont tout
simplement pas le droit si elles ne respectent
pas le cahier des charges imposé par la loi depuis
2005 pour les filieres Nord-Sud et 2014 pour
les filieres francaises. Or « aucun acteur des
GMS sur le bio en nom propre n‘a cherché a se
réclamer légalement du commerce équitable,
affirme Julie Maisonhaute, déléguée générale
adjointe du collectif Commerce équitable France.
Je pense donc qu'aujourd’hui aucune de leurs
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eres.

Z00M SUR LE PANIER
BIO DES FRANCAIS

Plus de 9 Francais sur 10
consomment des produits bio.
34 % en consomment au moins

marques de distributeur ne répond au cahier
des charges du commerce équitable de maniére
complete. Sinon, les enseignes le feraient évi-
demment savoir ! »

La juste rémunération des producteurs est pour
tant devenue un argument marketing brandi a
tour de bras. « Attention, I'utilisation de I'expres-
sion “juste rémunération” n'est pas encadrée,
précise Julie Maisonhaute. Les enseignes qui
jouent sur la valeur symbolique du commerce
équitable ne sont légalement pas obligées de
se référer a ses pratiques. » A chacun donc son
interprétation de ce qui est juste en matiére
de rémunération ! « Le seul moyen aujourd’hui
d'assurer au consommateur une vraie prise en
compte du colt de revient pour les producteurs,
c'est d'encadrer les relations commerciales par
les régles du commerce équitable. Il faut que la
GMS sorte de ses schémas, de ses codes, de ses
méthodes commerciales » estime Sophie Pageot.

une fois par semaine. 4

Les consommateurs dépensent en moyenne 178 € par an
en bio. Un foyer achéte une soixantaine de produits bio
chaque année.

80 % des Francais envisagent de maintenir leur
consommation de produits hio malgré la crise.

L'épicerie et les fruits et Iégumes sont les familles
de produits les plus achetés (29 % et 17 %).

Les produits surgelés ont progressé de 31 % entre 2018

et 2019.

Les Francais achétent davantage leurs fruits et |égumes
dans le réseau bio que dans la grande distribution (43 %
contre 35 %).

13 % de la charcuterie bio est achetée en grande et
moyenne surfaces contre seulement 24 % en circuit
spécialisé.

100

L'apposition de logos bio ne garantit pas la prise
en compte de criteres du commerce équitable.

Pour I'heure, une seule enseigne le fait : Picard,
qui expérimente, en partenariat avec la Fnab, un
tout nouveau label « Bio. Francais. Equitable ».
Celui-ci garantit ‘un prix d’achat minimum aux
producteurs (revalorisé chague année), une visibi-
|ité des volumes de commande sur trois ans et le
versement de 1 % de la valeur du chiffre d'affaires
réalisé par Picard au groupement de producteurs,
comme prévu par les regles du commerce
équitable. Courgettes, mais, carottes, haricots
verts, patates douces, butternuts : six légumes
ont ainsi été labellisés dans le Sud-Ouest et sont
distribués en local, dans les 90 magasins de la
région. Lenseigne teste dans le Sud-Ouest cette
année et réfléchit au déploiement du modele
a d’'autres régions afin de couvrir I'ensemble
de ses points de vente. Nul doute que le maitre
des surgelés entrainera d'autres acteurs de la
grande distribution dans son sillon.

De quoi assurer un avenir radieux au bio de
marque distributeur ? Pas si s(r, si I'on en croit
Nadeége Peteuil, qui constate un certain essouffle-
ment. « De maniére générale, il y a une surpon-
dération de I'offre bio par rapport a ce qu'elle
génére en chiffre d'affaires. » La part allouée en
linéaire au bio serait trop importante par rapport
a ce qu’elle pése réellement dans les recettes
de la grande distribution. « Tout le monde s'est
rué sur le bio, mais on a poussé le curseur un
peu loin et on arrive aujourd’hui & saturation. » La
GMS jettera-t-elle son dévolu sur un marché plus
prometteur dans les prochaines années ? Ou bien
parviendra-t-elle a convaincre les consommateurs
que |'appétit de bio vient en mangeant ? ]

CECILE BLAIZE ET LAURE MARESCAUX
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UN AN D’ESSAIS ET D’ENQUETES !

i Alimentation, santé, hygiéne,

beauté : tout au long de I’lannée 2020,
nos experts ont analysé et comparé
des centaines de produits, évalué
leurs performances et recherché

la présence de substances toxiques.

Gomilioas-map LR

u |
m “‘ons Dans cet ouvrage de 148 pages,
de mnsommateurs vous aurez en main les conseils les
plus précieux pour mieux manger,
protéger votre santé et prendre soin

de vous, jour aprés jour.

1490 €

(+1€fraisde port)

Pour recevoir cet ouvrage, il vous suffit
de remplir le bon de commande ci-dessous,
accompagné de votre reglement.

60 BON DE COMMANDE
Arenvoyer avec votre réglement sous enveloppe sans l'affranchira:
mjnls!llm)a!'elg 60 Millions de consommateurs - Service Abonnements - Libre réponse 55166 - 60647 Chantilly Cedex

Oui, je commande le MOOK au prix de 14,90 € (+ 1 € de frais de port)

Mes coordonnées Je choisis de régler par:
OMme OM. 0 Chégque a l'ordre de 60 MILLIONS DE CONSOMMATEURS
Nom: OCartebancaire:N°: L | | LI Lttt
Prénom: Expirefin: L 1| |
Adresse :
Date et signature :
Codepostal:L_I_1 | | |
Ville :

Offre valable pour la France métropolitaine jusqu‘au 30/09/2021. Vous bénéficiez d'un délai de rétractation de 14 jours a réception de votre commande. La collecte et le traitement de vos données
sontréalisés par notre prestataire de gestion d'abonnement Groupe GLI sous la responsabilité de 'Institut national de la consommation (INC), éditeur de 60 Millions de consommateurs, situé

au18, rue Tiphaine a Paris 75015, RCS Paris B 381856 723, a des fins de gestion de votre commande sur a base de la relation commerciale vous liant. Si vous ne fournissez pas l'ensemble des champs
mentionnés ci-dessus, notre prestataire ne pourra pas traiter votre commande. Vos données seront conservées pendant une durée de 3 ans a partir de votre dernier achat. Vous pouvez exercer

vos droits d‘accés, de rectification, de limitation, de portabilité, d'opposition, d'effacement de vos données et définir vos directives post-mortem a adresse : dpo@inc60.fr. A tout moment,

vous pouvez introduire une réclamation auprés de a Cnil. Vos données pourront étre envoyées a des organismes extérieurs (presse et recherche de dons).
Sivous ne le souhaitez pas, cochez cette case A



Enseignes spécialisées

COMMENT RESTER
DANS LA COURS

Le bio des réseaux spécialisés est-il différent de celui de la grande distribution ? Oui,
souvent. Pour démarquer leurs produits, les spécialistes misent sur des engagements
bien plus poussés que le cahier des charges réglementaire.

Pour acheter bio aujourd'hui, il suffit de tendre
la main. Le logo AB a envahi tous les rayons, en
magasins spécialisés comme en grandes surfaces.
Les consommateurs veulent du bio, et I'évolution
du marché le prouve, avec 13 % de croissance
en 2020 (source Kantar panel Worldpanel) ! Entre
150 et 200 magasins ouvrent chaque année, et
I'on compte aujourd’hui plus de 3000 magasins
spécialisés en France. Cette folle envie de bio
s'accompagne d'une reconfiguration du marché :
apres les pionniers, trés spécialisés, voire confiden-
tiels, comme La Vie Claire, lancée en 1948, et I'Eau

A LORIGINE DU RESEAU BIO

C’est dans les affres de
I’Aprés-Guerre, dans les années
1950, que prend naissance

le réseau biologique en France.
Henri-Charles Geffroy, issu

Vive, sont apparus dans les années 1980-1990 les
engagés tels Biocoop ou Biomonde. Aujourd'hui,
une myriade d'enseignes se font concurrence,
comme les réseaux NaturéO, Naturalia, Bio ¢'Bon,
mais aussi des indépendants tels La Source dans
I'est de la France, Altervojo & Paris... Sans oublier
les pure players, ces enseignes qui ne vendent que
sur Internet, comme Greenweez ou La Fourche,
et, bien s(r, la grande distribution, pour laquelle
les gammes bio constituent un enjeu de taille.

DES MILITANTS H JUES
Car le bio est en passe de devenir « un standard
minimum de qualité » qui en fait « un combat
stratégique pour les grands groupes, dont I'enjeu
a court terme est de retenir les consomma-
teurs en GMS [grandes et moyenne surfaces,
NDLR] », releve une étude de la Fédération des
transformateurs et distributeurs bio Natexbio.
« Les professionnels du réseau bio constatent
cette pression, ce sont les acteurs quotidiens de

cette bataille rangée, poursuivent les auteurs.
C'est, pour eux, le signal de la contre-attaque
etil'y a urgence. »

Car la GMS a les dents longues. Non seulement
elle place du bio dans ses rayons, mais elle prend
aussi des parts importantes dans les magasins
spécialisés. Aprés Monoprix, qui a racheté 100 %
de Naturalia des 2008, Auchan et son enseigne
Ceeur de Nature, Intermarché, actionnaire mino-
ritaire (16 %) dans la centrale de la chaine de

d’une famille d'éditeurs, a été gazé au gaz ypérite (appelé
aussi gaz moutarde) durant la Premiére Guerre mondiale.
Il a repensé son alimentation dans |"espoir d"accroitre
son espérance de vie : céréales, fruits et Iégumes

de gualité, aliments non industriels sont au menu. Il crée
le journal « La Vie Claire » en aoiit 1946 pour partager
ses trouvailles en nutrition. Et, deux ans plus tard, ouvre
le premier magasin du méme nom.

LAVIE CLAIRE ; P SITTLER/REA

102 60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021



Les enseignes spécialisées
de centre-ville peuvent
difficilement rivaliser avec
les prix des grandes surfaces.

magasins spécialisés Les Comptoirs de la Bio,
c'est au tour de Carrefour de vouloir capter la
clientéle « militante » des produits labellisés bio
avec So Bio et Bio ¢'Bon, dont Carrefour a racheté
107 magasins en novembre 2020. Ce mélange
des genres joue en faveur des grandes surfaces,
qui aimeraient gommer leurs différences avec
les magasins biologiques pour capter la clientéle
du circuit spécialisé en plus de la leur.

|l faut dire que la clientéle des magasins biolo-
giques spécialisés n'est pas celle des grandes
surfaces. Ou plutdt ne |'était pas. Car les choses
évoluent : les adeptes historiques des produits de
ce type sont des consommateurs renseignés et
tres engagés. lls représentent aujourd'hui 35 %
des ventes globales de bio en France. A leurs
cotés, se trouvent des acheteurs occasionnels,
petits consommateurs de bio, qui comptent pour
moins de 10 %. Mais la majorité (54 % des ventes
en bio) sont « pratiquants » (ainsi que I'étude
Natexbio les nomme), et ce sont eux que se dis-
putent grandes et moyennes surfaces et réseaux
spécialisés : « Ces consommateurs viennent de la
GMS. C'est leur boussole. lIs en connaissent les

marques, les prix, les emplacements en linéaire
et les discours. Leur désir penche vers le réseau
bio spécialisé, leur porte-monnaie vers la GMS.
Leur budget leur impose des allers-retours entre
ces deux réseaux. » Pour les conquérir, c'est une
rude bataille des prix qui se joue.

La GMS concurrence les tarifs du réseau bio avec
des écarts de prix d'environ 30 %, selon Olivier
Dauvers, spécialiste de la grande distribution, et
jusgu'a 50 %, d'apres Natexbio. La réalité se situe
sans doute au milieu, avec de grands écarts selon
les types de produits. Et ce pour des raisons évi-
dentes de colts : « Quand vous étes un Biocoop
ou un La Vie Claire avec un magasin de centre-ville,
vous avez forcément des codts plus élevés qu'un
Leclerc ou un Carrefour en périphérie », insiste
Olivier Dauvers. Deuxieme atout de la GMS : les
différences de volumes. « Lorsque vous avez
du volume, explique Olivier Dauvers, vous n‘avez
pas besoin d'avoir une marge aussi importante que
lorsque vous avez peu de volumes. Ce n'est pas
faire offense aux spécialistes du bio de dire qu'ils
ont besoin d'une marge supérieure pour vivre. lls
n‘ont pas les mémes volumes, ils n‘ont pas les
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Nl 'r annoncé vouloir faire monter son offre en MDD
. Q@‘ a 20-25 % de son offre totale, La Vie Claire
LE BI(] EN CI‘"FFRES e lance 170 nouveautés en marque propre chaque

1636 magasins spécialisés année... Certains spécialistes (Greenweez, Les

biologiques existent en France en 2018, ( : = ) l(;o:nsp::r? ie la Br'g izsN:;gTil'a) ﬁo‘:"t'or;nfgst
soit 10 % de croissance sur un an. ¥ u arques prop ins eher qu

0 - 2 " marques nationales.
24 % des foyers francais ont fréquenté i s
S g Pour séduire le consommateur et, surtout, réaliser
un magasin bio spécialisé en 2018.

71 articles bi i h ) une meilleure marge. « Tout distributeur honnéte
arhicias . ISOhLaCEtss BN MoyRNnBGaque.alnae vous dira que la MDD permet de faire des marges
par les Francais. Contre 51 seulement en 2017.

3 . e supérieures », explique, avec un franc-parler rare
73 % des Francais trouvent que les produits biologigues dans le secteur, Lucas Lefebvre, cofondateur de

snt trop chers. o La Fourche. Greenweez déploie une MDD 4 prix
9 Francais sur 10 consomment des produits bio. modérés, pour ‘concurrencer celles de la GMS,
73 % une fois par mois et 13 % tous les jours. quand Naturalia affiche des tarifs 15 % inférieurs

a ceux des grandes marques.

mémes colts, ils ne peuvent pas vivre avec 30 %
de marge moyenne, ils ont besoin de 40 %. »
Enfin, la négociation des prix avec les fournisseurs A I'inverse, les MDD de Biocoop ou du Grand
n'est pas la méme lorsque vous leur commandez Panier bio sont positionnées plus cher que les
de gros ou de petits volumes de produits. margues nationales. Les enseignes justifient leur
démarche par un niveau d'exigence bien supé-
rieur : « A travers notre MDD, nous cherchons a
développer des produits qui sont un condensé de
Le circuit spécialisé riposte, utilisant les mémes toutes les valeurs que Biocoop défend, explique
armes que la grande distribution. Il met ainsi en Philippe Bernard, directeur de I'offre Biocoop.
place des marques de distributeur (ou MDD, C'est pourquoi on ne parle pas de MDD mais
marques propres a l'enseigne). Leur intérét ? de MDB, pour “marque de Biocoop”, avec un
Les MDD permettent de fidéliser la clientéle cahier des charges beaucoup plus exigeant qu'en
et de véhiculer les valeurs de I'enseigne. Elles marque nationale. »
en portent dailleurs souvent le nom (Biocoop, Le bio est aujourd’hui fondé sur un cahier des
La Vie Claire, La Fourche...) avec, globalement, charges qui régit la production agricole (moins de
des logos clairement identifiables. Ces MDD se pesticides, rotation des cultures...). Les grandes
développent a grands pas. Biocoop a récemment surfaces le respectent au plus juste, ce qui leur

NATURALIA XXL

Quand le réseau bio prend des airs de grande surface...
Un Naturalia de 1000 m? a ouvert a Brétigny-sur-Orge (91).
Autrement dit, une épicerie bio au format supermarcheé !
Magasin non citadin, parking, borne drive, caddies : tous
les codes de la GMS sont ici réunis, sans compter le nombre
de références proposées, qui dépasse les 7 000. Ce nouveau

AGRICULTURE

concept séduira-t-il la clientele de la grande distribution ? BIOLOGIQUE
C’est en tout cas le pari que fait Naturalia, qui appartient ; BIENVENUE

B : V0S COURSES
depuis trois ans au groupe Monoprix. pisponceLes 1C1
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permet d'apposer le logo AB sur les produits
concernés. En revanche, de nombreuses en-
seignes spécialisées vont au-dela de ce cahier des
charges pour leur MDD, en ajoutant par exemple
des exigences propres a |'esprit historique du bio :
défense du terroir, juste rémunération des pro-
ducteurs, produits peu transformés, analyses du
produit... Des exigences coliteuses mais qui
font que leurs MDD ne sont pas tout a fait com-
parables a celles des grandes surfaces.

La Vie Claire applique ainsi a sa marque propre
le dosage de mycotoxines (toxines sécrétées
par les champignons dans les produits céréa-
liers, les fruits secs, les cafés), des analyses
spécifiques sur les miels (authenticité, absence
de chauffage, origine florale et géographique), la
mesure de ['indice de peroxyde des huiles pour
prévenir le risque de rancissement précoce,
I'absence de métaux lourds (plomb, cadmium,
mercure, arsenic) et de polluants comme la
dioxine ou le furane. NaturéO a, de son coté,
décidé de promouvoir dans ses recettes un
faible taux de sucre, 'absence de composants
controversés, et exclut certains ingrédients.

Chez La Fourche, I'éco-score (score d'impact
environnemental) est apposé sur tous les pro-
duits. « Proposer des aliments moins gras, moins
sucrés, moins salés fait partie de nos appels
d’offres. Nous demandons a nos fournisseurs
des produits qui ont une valeur nutritionnelle au-
dessus de la moyenne », insiste Yoann Haziza,
directeur général adjoint de NaturéO et ancien
salarié de Casino.

Chez Biocoop, « d'ici a 2023, nous n'aurons
plus de marqueurs d'ultratransformation clas-
sés en catégorie 6 et 7 par l'indice Siga [soit
les catégories d'aliments les plus transformés,
NDLR], souligne Philippe Bernard. Nous avons
également travaillé sur la suppression des sels
nitrités dans les charcuteries — 100 % de I'offre
de charcuterie de marque Biocoop ne contiendra
plus de sels nitrités a partir de mars 2022 — et
nos confitures sont 100 % sans pectine ajoutée,
alors qu’en bio vous pouvez faire du jambon
avec des sels nitrités et de la confiture avec de
la pectine. Ce n'est pas interdit. » Peut-on en
conclure que les MDD du bio spécialisé seraient
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REPERER LES LABELS
EQUITABLES

Soutenu par le réseau spécialisé bio,

L'équitable ne concerne pas que les produits importés
de l'autre bout de la planéte, chocolat, café, thé...
Permettre une juste rémunération des producteurs
constitue |'un des fers de lance du réseau bio, qui
s'implique dans la préservation des filieres francaises.
La Vie Claire, par exemple, s'engage & « se porter
solidaire de ses partenaires en cas de coup dur » ;
Biocoop garantit « un prix qui permet a tous ceux

qui interviennent sur la chaine de valeur d'un produit
de vivre correctement de leur travail ». Le commerce
équitable a du sens en France, car « les producteurs

Py, |

centinie

FAIRTRADE

MAXHAVELAAR

J

francais font malheureusement face a des prix trop peu
élevés pour vivre dignement de leur travail et instables,
évoluant parfois rapidement sur le blé, le lait, la viande,
etc. », explique Julie Maisonhaute, déléguée générale
adjointe de Commerce Equitable France.

VALORISER LE COMMERCE ETHIQUE
Comment faire pour discerner I'implication réelle

des marques ? Plusieurs labels permettent de savoir
si le producteur est correctement rémunéré. WFTO,
BioPartenaire et Fair for Life s'appliquent a toutes
sortes de produits, quelle que soit leur provenance
géographique. Certains labels concernent uniquement
les produits dont les ingrédients sont issus de pays en
voie de développement (les filieres dites « Nord-Sud ») :
c'est le cas des labels Fairtrade/Max Havelaar et SPP
(Symbole Producteurs paysans). Enfin, deux labels ont
un champ d'application uniquement en France :
Agri-Ethique et Bio Equitable en France.
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globalement plus qualitatives ? Tout dépend du
produit considéré. « Si I'on prend un produit
basique tel que la farine, il n'y a, selon moi, pas
vraiment de différence de qualité entre une
marque de distributeur de grande ou moyenne
surface, et une marque de distributeur de circuit
spécialisé, note Didier Perréol, président du syn-
dicat Synabio. La différence de qualité portera
davantage sur les produits transformés, comme
les pétes a tartiner, les biscuits, etc. »

Les consommateurs soucieux de |'empreinte car
bone des produits et de la valorisation du terroir
apprécieront également le choix des spécialistes
de privilégier les provenances locales pour leur
MDD (exigence absente la encore du cahier des
charges du bio). Chez Les Comptoirs de la Bio,
une entreprise familiale fournit le miel bio de la
MDD, guand, chez Franprix, le miel bio en MDD
est un mélange de miels originaires seulement
en partie de I'Union européenne et |'huile d'olive
bio est un assemblage d'huiles originaires ou
non de |'Union européenne. La marque Biocoop
travaille avec les agriculteurs francais & renatio-
naliser certaines cultures (cornichon, sarrasin,
lentille corail...). Pour Philippe Bernard, « I'enjeu

LES ENSEIGNES INDEPENDANTES ONT
ELLES AUSSI LEUR MARQUE DEDIEE

Si vous faites vos courses au Marché
aux saveurs de Baume-les-Dames (25),
au Planete Nature de Tulle (19)
ou encore au Produits bio Alsace
de Dannemarie (68), vous trouverez
une méme marque de distributeur : Elibio.
Créée par I’Association nationale des épiciers bio
(Aneb), cette marque est distribuée dans pres
de 500 magasins biologigues indépendants.

Leur engagement ? Eviter les intermédiaires et réduire
les marges pour garantir un bon rapport qualité-prix
et « permettre aux indépendants de se battre a armes égales
avec les grands réseaux de distribution généralistes
et spécialisés », rappelle Christian Lafaye, son président.

consiste ensuite a sensibiliser le consommateur
au prix réel du produit, celui de sa juste valeur. »
Et cela marche | Dés sa sortie, « notre gruyere
de marque NaturéO, fabriqué avec du lait francais,
est devenu la premiére référence du segment.
Il est pourtant un peu plus cher que ses concur
rents fabriqués avec du lait allemand, raconte
Yoann Haziza. Le consommateur francais prend
de plus en plus conscience de la nécessité
d'acheter mieux et donc souvent un peu plus
cher. C'est une bonne nouvelle. »

Au-dela des efforts sur la provenance et les qua-
lités nutritionnelles, les engagements sociétaux,
humains et environnementaux sont aussi tou-
jours plus poussés. « Un produit peut porter des
valeurs différentes, supplémentaires. Je pense
notamment & la MDD de Biocoop, qui tire vers
'équitable avec un souci de rémunération juste
des producteurs », souligne Olivier Dauvers.
Biocoop va ainsi lancer prochainement un nouveau
café d'Ethiopie en marque de distributeur, produit
en pure agroforesterie, autrement dit sans qu'un
seul arbre ne soit abattu pour la production de
ce café. Le café constitue, en effet, une cause
majeure de déforestation (au Brésil, en Asie et en
Ethiopie notamment). Avec leur MDD, les marques
de distributeur du réseau spécialisé se battent
donc sur des terrains qui peuvent leur permettre
de tirer leur épingle du jeu : la fidélité a leur
ADN et a I'esprit initial du bio qui, au-dela du cahier
des charges, recherche un idéal de société dans
lequel les paysans sont valorisés, correctement
rémunérés et méme parfois aidés dans le déve-
loppement de leurs pratiques.

« Avec la MIDD, nous avons davantage de contréle
sur I'approvisionnement. Nous voulons a terme
pouvoir contractualiser sur cinq ans avec des
agriculteurs, afin qu'ils ne soient pas soumis &
des négociations annuelles et qu'ils puissent voir
venir et ainsi investir dans une agriculture pérenne
et respectueuse », espére Lucas Lefebvre, qui
n'a pas encore les reins assez solides pour se
permettre un tel engagement. C'est la démarche

(suite page 108)
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GMS ET CIRCUITS SPECIALISES :
DES PRODUCTEURS EN COMMUN

mes distributeurs

« Au départ, le réseau bio fonctionnait en vase clos,
avec des agriculteurs et des fournisseurs qui

ne vendaient qu'aux magasins spécialisés,

et des marques que I'on ne retrouvait pas en GMS »,
se souvient Lucas Lefebvre, cofondateur de

La Fourche. Exemple : la coopérative Biolait. Créée
en 1994 par six éleveurs souhaitant s'émanciper

« du systéme conventionnel pour valoriser fleur]
production de lait biologique », la coopérative collecte
(et transforme également) désormais 30 % du lait
bio en France, soit 300 millions de litres ! Lait bio
vendu ensuite aussi bien en grandes surfaces qu'en
circuits spécialisés.

DEUX PRIX POUR UN MEME PRODUIT

« Contrairement au conventionnel, sur les MDD bio,
les enseignes se partagent souvent les mémes
fournisseurs, explique Olivier Dauvers, spécialiste
de la grande distribution. On peut avoir un méme
fournisseur qui fait Biocoop et Carrefour. » La marque
de confitures Lucien Georgelin travaille a la fois

en margue nationale et pour les MDD de circuits
spécialisés. Parmi ses clients : Biocoop et La Vie
Claire mais aussi Intermarché, Auchan, Leclerc,
Monoprix, Systéme U... Mais qu'en est-il de

la qualité des produits ? Est-elle la méme en GMS
gu'en circuits spécialisés ? Oui, pour les produits
bruts. « Mais, dés lors que le produit est transformé,
il peut sortir de la méme usine et étre différent,
précise Olivier Dauvers. Et la rémunération

de I'éleveur n'est pas forcément la méme. Il est
possible que le lait MDD d’une enseigne spécialisée
soit payé sur la base de 500 € la tonne, tandis que
celui d’une enseigne de grande et moyenne surface
(GMS) sera payé 250 €. Le lait pourra pourtant
provenir du méme fournisseur, du méme collecteur. »
Pour le consommateur, sur un produit brut comme
le lait en tout cas, le choix devra se faire une fois
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Biolait vend aussi bien son lait a Auchan et aux magasins U,
ou il sera commercialisé sous sa marque propre, qu'a Biocoop.

encore au niveau des valeurs. Et en gardant en téte
que |'achat conditionne en partie |'avenir du bio et
des agriculteurs en bio.

UN ACHAT MILITANT

Car, plus on achéte du bio en grande distribution,

et plus celleci a de pouvoir pour faire baisser les prix,
et donc la rémunération des agriculteurs. « A partir
du moment oU son pourcentage d‘achat chez

un fournisseur devient significatif, la GMS peut entrer
dans le dur des négociations », explique Lucas
Lefebvre. Le président du syndicat Synabio, Didier
Perréol, confirme : « Il y a toujours eu des négociations
de prix avec le circuit spécialise, mais, avec l'arrivée
en force de la GMS, nos adhérents ont l'impression
qu'elles sont devenues plus compliquées, méme

au sein du circuit spécialisé, car la concurrence

est de plus en plus importante. » Le consommateur

a le pouvoir d'équilibrer la balance, au prix de quelques
centimes de plus sur un (méme) litre de lait...
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KA H z
@biocoop)| > 7 LaVie natureO
e Claire
ENSEIGNE LE GRAND PANIER BIO BIOCOOP LA VIE CLAIRE NATUREO
Nom de la marque Les Délices de Clarisse Biocoop La Vie Claire naturé0
de distributeur (MDD)
Date de création
de la MDD 2019 2012 1948 2017
Nombre de produits
s ires dans la MDD 25 530 1974 Plus de 180
Vrac en MDD Non 480 références Oui Non
Progression du nombre Bientot 3 nouveautés De 190 a 200 170 nouveautés 60 nouveautés en 2021
de références nouveautés par an paran
dans la MDD
Part de la MDD bio NC 25 % environ NC 6 % (hors fruits et légumes, et boucherie)

par rapport aux marques
ionales bio

aujourd’hui. Objectif

de 35 % en 2025
Origine des fruits 100 % France 87 % France 83 % France France pour les légumes
et léegumes de MDD pour les fruits et [égumes Origine UE favorisée lorsque les fruits
en conserve ne sont pas cultivables en France
Pas de MDD sur le frais (agrumes, par exemple)
Origine des ceufs de MDD Pas de MDD France NC France
sur ces produits
Origine de la volaille Pas de MDD France NC France
de MDD sur ces produits
Origine des autres viandes Pas de MDD France NC France
de MDD sur ces produits
Origine de la charcuterie Pas de MDD France NC France
de MDD sur ces produits
Origine du lait Pas de MDD France NC France
et des yaourts de MDD sur ces produits
Origine des céréales Pas de MDD France NC Flocons d'avoine : France
de MDD sur ces produits Flocons-flakes de sarrasin : UE
Muesli raisin noisette : UE/NON UE
Lien avec une enseigne Aucun Aucun Aucun Aucun

de la grande distribution

*NC : non communiqué. ** une des trois MDD des Comptoirs de la Bio.

de Biocoop, qui représente 1 % de la distribu-
tion du bio en France mais 20 % des produits
équitables. De fait, les deux tiers de ses produits
sont a la fois bio et équitables : pour un pack de
lait de vache demi-écrémé de marque Biocoop,
par exemple, 44 % du prix va au producteur,
12 % au transformateur, 25 % au transport et
a I'emballage et 19 % au réseau de distribution.
L'enseigne, qui est la plus engagée aux dires
méme de ses concurrents, a soutenu en 2020 a
hauteur de 76 millions d'euros la conversion en bio

des paysans francgais et les investissements des
transformateurs au travers de sa filiale DéfiBio. A
coups de MDD toujours plus développées et de
communication poussée sur les engagements
sociétaux et environnementaux, la grande
distribution riposte. Le réseau bio va-t-il pouvoir
résister et fidéliser les 54 % d'« adeptes » que
tous se disputent ? « Je pense que personne ne
va éteindre 'autre, analyse Olivier Dauvers. En
revanche, il est tout de méme probable que, pour
des questions de pouvoir d'achat, la croissance

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021

S. PEROLARI/REA ; DR



NATURALIA com'epstoirs
o chio LE BIO EN LIGNE
r
NATURALA | LaFourchE | ESEOMFEIONS S AI_l G N E '
Naturalia La Fourche La sélection
dasComptoirs** Des épiceries bio sur Internet se frottent
2006 2020 2017 g
270 environ 29 m
NC* Oui 85 références
60 nouveautés Objectif: NC Rendre le bio accessible a tous. Un discours que
environ 100 % I'on retrouve chez tous les pure players du bio,
AR r::egﬁ,"ces qui annoncent des prix de 25 a 50 % moins élevés
NC 091 % Objectif: 15 % qu'en magasin. A coté du mastodonte Greenweez,
du catalogue qui appartient a Carrefour depuis 2016, est apparue
une myriade d'outsiders qui fonctionnent un peu
Pas de fruits Légumes NC différemment. Les francais La Fourche et
et légumes frais 100 % France . ;
en MDD Aurore Market et le belge Kazidomi proposent
en effet un abonnement annuel (entre 60 et 100 €)
France NC France a leurs clients. Cette adhésion encourage leur fidélité
et permet de leur proposer des prix cassés.
France NC France
T NC NC DES MARGES PLUS FAIBLES
Par ailleurs, I'assortiment de produits est réduit, tout
France sauf produits NC France comme les frais de fonctionnement. Et les marges sont
(5°“5 aatjoulleg deux fois moins importantes que celles de la grande
mozzarella d'ltalie, e o ) N .
par exemple) distribution. Leur clientéle, au départ trés engagée,
France NC France est en passe de se modifier. « Nous avons commencé
par une communauté hypermilitante, rappelle
Majoritairement France Selon produits et filiéres Lucas Lefebvre, cofondateur de La Fourche. Désormais,
France/UE ; 2 z
la plupart de nos clients viennent des supermarchés.
: Comme une grande partie de la population francaise,
Appartient Aucun Partenariat avec 5 - 3 B
S GroupeMotoprix le groupement ils ont acquis peu & peu des convictions
Les Mousquetaires environnementales. » Quid de |'engagement
d‘é”g‘;&":;ﬁ;fgns%ﬁ ;ﬁ;g]fe justement ? Tous les pure players proposent du vrac,
(16 %) des emballages écologigues, voire des actions

du bio en grande distribution soit plus rapide que
celle du bio spécialiste, parce que plus attractive
économiquement. Tout le monde est en pleine
croissance, le marché est porteur, et, comme dans
une régate, chacun essaye de prendre le plus de
vent possible pour aller plus vite que l'autre. »
Pour rester a flot malgré les paguebots lancés
par la grande distribution, le bio spécialisé affine,
notamment gréce aux marques de distributeur,
un navire toujours plus pointu ! []

CECILE BLAIZE ET LAURE MARESCAUX

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021

solidaires, comme Aurore Market, qui offre

des adhésions gratuites a des familles a faibles revenus.
La Fourche espere développer des partenariats
durables avec des agriculteurs, a la maniére de Biocoop.

s e e ——
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Pour en savoir plus

Quels pesticides sont les plus préoccupants ? Comment faire pour s’en passer ?
Et comment mieux choisir ses aliments bio ? Pour aller plus loin dans vos réflexions,
voici une sélection de livres qui vous guideront et vous éclaireront.

Les Imposteurs du hio
Christophe Brusset
Exingénieur dans
|'agroalimentaire,
Christophe Brusset écrit ici
son 3¢ livre sur le bio. Une
enquéte documentée

et bien troussée, pour
apprendre a ne pas se faire
berner par les « industriels
du food business ».
L'auteur nous raconte les
nombreuses astuces
utilisées par certains
producteurs,
transformateurs et
distributeurs de « bio »
pour « nous persuader

de leur engagement
écologique », tout en
masquant des pratiques
peu vertueuses.
Convaincant.
Flammarion, 2020

19€

Christophe Brusset

LES IMPOSTEURS

Par Uauteur de Vous étes fous d'avaler ¢a!

110

L'Affaire Roundup
ala lumiére des
Monsanto Papers
Gilles-Eric Séralini
avec Jérome Douzelet
En 1974, Monsanto langait
le glyphosate, un
désherbant au succes

LAFFAIRE
ROUNDUP

A LA LUMIERE DES
MONSANTO
PAPERS

GILLES-ERIC
SERALINI
AVEC JEROME

DOUZELET

sessnsssessses | PREFACE DE
RECIT [VANDANA

e SHIVA

planétaire. Saisie par plus
de 3500 personnes
attribuant leur cancer a ce
phytosanitaire, la justice
américaine a exigé en 2016
que la firme rende public
ses documents internes.
Accablants, ces Monsanto
Papers montrent le
recours de |'entreprise

a la fraude scientifique et
aux attaques contre ses
détracteurs. Cité « 55952
fois » dans ces pages,

e toxicologue Gilles-Eric
Séralini en fait une analyse
trés subjective. Un récit

hélas troublé par la
controverse dont |'auteur
fait I'objet depuis 2012

- connue sous le nom
d'« affaire Séralini » —

et qu'il attribue aux
manceuvres de la firme.

Actes Sud, 2020, 15 €.

Reussir son potager
hio en partant de zéro
André Abrahami

Se passer de pesticides
chimiques dans son
potager ? D'accord. Mais,
concretement, par ou
commencer ? Comment
choisir les variétés
adaptées ? Quelles
recettes employer pour les
protéger des ravageurs et
des maladies ? Animateur
d'une chaine YouTube sur
le jardinage, André
Abrahami détaille toutes
les étapes de la création
d'un potager respectueux

i &, e

u”ll ] 1

DAO)
i

de I'environnement. Des
fiches pratiques sur les

légumes les plus cultivés
accompagnent |'ouvrage.

Tana, 2021, 22 €.

Le Riz et

la Camargue, vers
des agrosystemes
durables
Jean-Claude Mouret,
Bernadette Leclerc
Cette somme (510 pages)
est le concentré de 33 ans
de recherches menées
en Camargue par I'Institut
national de recherche
agronomique. Réalisé en
partenariat avec les

keRiZC

VERS DES AGROECOSYATEM|

riziculteurs locaux, ce
projet scientifique a pour
objectif de comprendre cet
écosysteme qui méle
espaces naturels et
rizicultures (on parle

d'« agrosystéme ») et

60 Millions de consommateurs. Hors-Série N°209 - juin/juillet 2021
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ISTOCK

d'aider a rendre la culture
du riz durable. Cet
ouvrage, minutieux et
pointu, est destiné a un
public averti mais reste
abordable pour qui veut
découvrir les secrets
de la riziculture et de sa
subtile synergie avec
I'environnement.
Cardere/Educagri
éditions, 2018, 38 €

Cocktail toxique :
comment les
perturbateurs
endocriniens
empoisonnent notre
cerveau

Barbara Demeneix
Depuis 2018, la régle-
mentation européenne
prévoit d'exclure tout
pesticide qui aurait un effet
sur notre systeme
hormonal. De fait, ces

by, '
1]
P &y -
v
® Barbara Demeneix
@,

* Cocktall
toxique

Comment
les perturbateurs endocriniens
empoisonnent notre cerveau

Jacob

perturbateurs endocriniens
peuvent avoir un impact
préoccupant sur la fertilité,
les organes reproducteurs
mais aussi le cerveau.
C'est ce que nous apprend
I'endocrinologue et
directrice de recherche au
CNRS Barbara Demeneix.

Elle détaille ici ce que

I'on sait de ces molécules
et de leur mode d'action
tout a fait particulier, actif
méme a trés faible

dose et dont |'effet varie
lorsqu'elles sont
combinées entre elles.

Qdile Jacob, 2017,
24 €

Les Linh Tho,
immigrés de force

Pierre Daum, Clément
Baloup

Apres avoir mené une
enquéte approfondie
auprés de témoins et dans
les archives, le journaliste
Pierre Daum s'est associé
a un illustrateur, Clément
Baloup, pour raconter sous
forme de bande dessinée
une page méconnue de
I'histoire de France. Les
Linh Tho désignent

les milliers de travailleurs
indochinois forcés, dans
les années 1940, a venir
travailler en métropole
pour « participer a I'effort
de guerre ». Ce sont eux
qui ont permis la naissance
de la riziculture frangaise.
Un sujet encore tabou

en Camargue.

La Boite a bulles, 2017,
14 €
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Que vous soyez lecteur
occasionnel ou abonné,

VOTRE AVIS
NOUS INTERESSE !

Participez au panel
des lecteurs

de 60 Millions de consommateurs et contribuez
a l'amélioration de votre magazine.
Chague mois, vous recevez un questionnaire
aremplir en ligne, portant sur le dernier
numéro paru.Avous de nous dire ce quivous
a plu, décu ou manqué.

Inscrivez-vous sur www.60m.fr/monavis
Ou complétez le bon ci-dessous et envoyez-le a
Thomas Dereims, 60 Millions de consommateurs,

18, rue Tiphaine, 75732 Cedex 15

PRENOM

MAIL (indispensable pour recevoir les questionnaires)

VOUS ETES: Cabonné(e) [ non abonné(e)

VOTRE AGE : Cmoins de 20 ans

Oentre20et29ans  Oentre 30 et39 ans

Oentre40et49ans Centre 50 et 59 ans

Oentre60et69ans 170 ans et plus

Adresse

CODE POSTAL

COMMUNE )
L T P — o

Linstitut national de la consommation {INC) éditeur de 60 Millions de consommateurs
situé au 18, rue Tiphaine & Paris (75015, est responsable du raitement, et de a collecte
fins d'envol denquetes, pour 60 Millions

inscription et lors des enquétes, sont personnelles et confidentielles. Vos dunnév:,
seront conservées pendant 2 ans a parti de votre derniere interaction. Vos données
personnelles ne seront transmises a aucun tiers, vos réponses sont anonymes. Aucun
résultat ne sera traité nominativement. Vous pouvez exercer vos droits d'acces, de
rectification, de limitation, de portabilité, d nppusluun deffacement de vos données et
définir vos directives post-mortem a |'adresse dpo@inc60.fr
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millions

de consommateurs

Completez votre

Découvrez nos anciens numeros

Une mine d’informations utiles pour consommer juste et en parfaite connaissance de cause

N° 569 (Mai 2021) \'\-?35:;7 m;;:m N° 568 (Avril 2021)
JARDINAGE = -
gﬁ%}ﬂ:ﬂ 4006 e 1] B0 €
millions
NOS ESSAIS R CoMOmmY AN““IDES NOS ESSAIS

N° 567 (Mars 2021) 60
4,80 €

e B

N° 566 (Fév. 2021)
480 €

* Vélos électriques * Crémes antirides
* Caméras de surveillance * Le prix de I'eau
o et * Taille-haies Dotcasi o Livraison de repas
bien que la vande. }é‘:}"gﬂéfm«, a domicile
T ra * Voitures d'occasion
o fo =
" quiassurent ® ootaminé
nuit et jour ;‘. Le scandife
Lﬂu‘mﬂ'
P "‘s Confiestiae
o vmmupr

N° 565 (Janv. 2021)
4,80 €

Pl e,
NOS ESSAIS NOS ESSAIS NOS ESSAIS
 Chargeurs de téléphone © Aspirateurs traineaux * Fiabilité des marques
* Thermometres  Services de stockage d’électroménager
* Poissons en ligne * Produits au cannabidiol
* Produits vaisselle * Pates a tartiner * Laits de coco
* Chauffages d’appoint
N° 564 (Déc. 2020) N° 563 (Nov. 2020) N° 562 (Oct.
4,80 € 4,80 € 2020)
4,80 €
NOS ESSAIS NOS ESSAIS
« Trottinettes * Jeans NOS ESSAIS
* Barres de son * Préservatifs « Couches pour bébés
* Champagnes et crémants © Rouges a lévres = Colches pour seniors
* Truites et saumons fumés « Voitures hybrides o Seche-linge
* Bouillons, fonds, fumets
N° 560 N° 559 N° 558 (Avril 2020)
1 MoUSTIQUES (Juil.-Aodt 2020) (Mai-Juin 2020) 4,80 €
SRl 4,80 € 4,80 €
NOS ESSAIS
NOS ESSAIS NOS ESSAIS * Produits alimentaires Bio
* Antimoustiques « Huiles alimentaires * Tondeuses robots

* Eaux en bouteille
* Glaces et sorbets
o Liseuses

+ SIMPLE

 Siéges auto
* Perceuses

Passez votre commande en ligne

* Robots cuiseur
* Assurances-vie

+ PRATIQUE
+ RAPIDE

sur https://www.60millions-mag.com
ou sur I'appli 60 Millions




collection

Découvrez nos hors-seéries

Des guides pratiques et complets sur les sujets de la vie quotidienne

60:=:-¢ 60

ok over
millions, . oaoe 4

LA SANTE DANS
LASSIETTE

Et aussi...

Baréme 2021, décote
Nos tableaux
de calcul rapide

60 NOUVEAUX PER

llons ~Gare auk frals

RETRAITE

5> RLIMENTATION SANTE

HORS-SEAIE

Le guide
enm mw“m“ e "“"'ZL‘"‘"“’ it « Vos droits
| - __ e —— < au quotidien »
HS 1348 HS 208 HS 207 HS 206 HS 1338 Un ouvrage
(Avril-Mai 2021) (Mars-Avr. 2021) (Fév.-Mars 2021) (Janv.-Fév. 2021) (Déc.-Janv. 2021) exceptionnel
6,90 € 6,90 € 6,90 € 6,90 € 6,90 € de 1800 pages.
R : A Rt Indispensable pour
e ot s .}.... il ngies d R R " vous aider a régler

. ANTIGASPI : ‘MAL DE| H ; vos problémes

mode d'emploi | k. delavie courante
= : -~ 3 et défendre
\ e = * h! ‘ : % vos intéréts.
‘Guels choix afimantaires do 014 100 ans L 1
ik e e e Ry : e .,m 3900€
Pour le commander,
HS 1328 HS 1318 HS 203 HS 201 HS 198 :;nﬁxevgiur: sur i kiosque
(Sept.-Oct. 2020) (Mai 2020) (Mars 2020) (Décembre 2019) (Avril 2019) wiww60milons-mag.con/
6,90 € 6,90 € 6,90 € 6,90 € 6,90 € kiosque

BON DE COMMANDE

A compléter et  renvoyer sous enveloppe sans Paffranchir a : 60 Millions de consommateurs
1ons Service Abonnements - Libre réponse 55166 - 60647 Chantilly Cedex

de consommateurs

Je coche les cases des numéros ou hors-séries que je souhaite recevoir : PRIX UNITAIRE QUANTITE PRIX TOTAL
Hors-séries [IHs 1345 [IHs 208 CIHs 207 [IHs 206 (IS 1335 CIHS 1325 [CIHs 1315 [IHS 203 CIHS 201 S
CIHs 1988 '
Mensuels CIne 569 CINe 568 CINe 567 CIN° 566 CIN° 565 [IN° 564 [CIN° 563 [CINe 562 CIne 560 YT
CIne 559 CINe 558 '
Frais de port 1 € par produit
TOTAL
MES COORDONNEES ~ [IMme [IM. MON REGLEMENT P —
% " ate et signature obligatoires
Nom : Prénom : Je choisis de régler par :
Adresse : [CJ chéque a I'ordre de 60 MILLIONS DE CONSOMMATEURS
[ carte bancairen®: (L1 1 11 11111 11111]]
Code postal || | |Ville Expire fin :
Téléphone L L L L L [ [ 1111
E-mail :

Offre valable pour fa France métropolitaine jusqu'au 30/09/2021. La collecte et le traitement de vos données sont réalisés par notre prestataire de gestion des abonnements Groupe GLI sous la responsabilité de I'Institut national de la consommation (INC), éditeur
de 60 Millions de consommateurs, situé au 18, rue Tiphaine, 75732 PARIS CEDEX 15, RCS Paris B 381 856 723, & des fins de gestion de votre commande sur fa base de la relation commerciale vous liant. Si vous ne fournissez pas I'ensemble des champs
menfionnes ci-Gessus (hormis tééphone et e-mai, nalre presttaie ne pourra pas trater volre commande. Vos données seront conservées pendant une durée de 3 ans a part de vote demier acha, Vous PoUveZ exercer v ot 'acees de rectiication,
de limitation, de portabilité, o' opposition, d’effacement de ées et définir vos directiv rtem a ' fr. A tout moment, vous pouvez introduire une réclamation auprés de fa Cnil. Vos coordonnées (hormis téléphone et e-mail) pourront
&tre envoyées 2 des organismes extérieurs (presse et recherche de dons). Si vous ne le souhaitez pas, cochez cette case [_] Pour I'achat d'anciens numéros, vous ne disposez pas d'un droit de rétractation.




DES ASSOCIATIONS POUR VOUS DEFENDRE

agréées pour représenter les consommateurs et défendre leurs intéréts.

1 5 associations de consommateurs, régies par la loi de 1901, sont officiellement

La plupart de leurs structures locales tiennent des permanences pour aider
arésoudre les problémes de consommation. Pour le traitement de vos dossiers,
une contribution a la vie de l'association pourra vous étre demandée sous forme d‘adhésion.
Renseignez-vous au préalable. Pour connaitre les coordonnées des associations les plus
proches de chez vous, interrogez les mouvements nationaux ou le Centre technique régional
de la consommation (CTRC) dont vous dépendez. Vous pouvez aussi consulter le site Inc-conso.fr,
rubrique Associations de consommateurs et trouver la plus proche de chez vous.

Les associations nationales

Membres du Conseil national de la consommation

ADEIC (Association de défense,
d'éducation et d'information

du consommateur)

27, rue des Tanneries, 75013 Paris
T€L.:0144 537393

E-MAIL: contact@adeic.fr
INTERNET:www.adeic.fr

AFOC (Association Force ouvrigre
consommateurs)

141, avenue du Maine, 75014 Paris
TEL.:0140 52 8585
e-MalL:afoc@afoc.net

INTERNET: www.afoc.net

ALLDC (Association Léo-Lagrange
pour la défense des consommateurs)
150, rue des Poissonniers,

75883 Paris Cedex 18

TEL:015309 0029
E-MAIL:consom@leolagrange.org
INTERNET:www.leolagrange-conso.org

CGL (Confédération

générale du logement)

29, rue des Cascades, 75020 Paris
T€L.:0140 54 60 80
e-MalL:info@lacgl.fr
INTERNET:www.lacgl.fr

CLCV (Consommation,
logement et cadre de vie)
59, boulevard Exelmans,
75016 Paris

TEL.:0156 54 3210
eMalL:clcv@clev.org
INTERNET: Www.clcv.org

CNAFAL (Conseil national

des associations familiales laiques)
19, rue Robert-Schuman,

94270 Le Kremlin-Bicétre
TEL.:097116 59 05
e-MaiL:cnafal@cnafal.net
INTERNET:www.cnafal.org

CNAFC (Confédération
nationale des associations
familiales catholiques)

28, pl. Saint-Georges, 75009 Paris
T6L.:014878 8274
e-MalL:cnafc-conso@afc-france.org
INTERNET:www.afc-france.org

CNL (Confédération
nationale du logement)
8, rue Mériel, BP 119,
93104 Montreuil Cedex
T€L.:0148 57 0464
eMalL:cnl@lacnl.com
INTERNET:www.lacnl.com

CSF (Confédération
syndicale des familles)
53, rue Riguet, 75019 Paris
TEL.: 0144 89 86 80
E-MAIL:cOntact@la-csf.org
INTERNET:www.l3-csf.org

Familles de France

28, pl. Saint-Georges, 75009 Paris
TEL.:0144 534590
E-MAIL:conso@familles-de-france.org
INTERNET: www.familles-de-france.org

Familles rurales

7,cité d'Antin, 75009 Paris
TEL:0144 9188 88
e-MalL:infos@famillesrurales.org
NTerner:www.famillesrurales.org

FNAUT (Fédération nationale
des associations d’usagers
des transports)

32, rue Raymond-Losserand,
75014 Paris. TéL.:0143 35 02 83
E-MAIL:contact@fnaut.fr
INTERNET: www.fnaut.fr

INDECOSA-CGT (Association
pour l'information et la défense
des consommateurs salariés-CGT)
Case 11,263, rue de Paris,

93516 Montreuil Cedex.

TEL:0155 8284 05
E-MAIL:indecosa@cgt.fr
INTERNET:www.indecosa.cgt.fr

UFC-Que Chaisir

(Union fédérale des
consommateurs-Que Choisir)
233, bd Voltaire, 75011 Paris
TEL:0143485548

INTERNET: wwWW.quechoisir.org

LUNAF (Union nationale

des associations familiales)

28, pl. Saint-Georges, 75009 Paris
TEL.:0149 9536 00

INTERNET: www.unaf.fr

Les centres techniques régionaux de la consommation

AUVERGNE-
RHONE-ALPES

CTRCAuvergne

17, rue Richepin

63000 Clermont-Ferrand
TEL:04 739058 00
E-MAIL:.r.0.cC@wanadoo.fr

BOURGOGNE-
FRANCHE-COMTE

Union des CTRC Bourgogne-
Franche-Comté

2, rue des Corroyeurs

boite NN7, 21000 Dijon

Dijon:

TEL: 0380744202
E-MAIL:cOntact@ctre-bourgogne.fr
Besancon:

TEL: 0381834685
e-MalL:ctre.fc@wanadoo.fr

BRETAGNE

Maison de la consommation
etde 'environnement

48, boulevard Magenta
35200 Rennes

TEL:02 99303550

INTERNET: Www.mce-info.org

CENTRE-VAL DE LOIRE

CTRC Centre Val de Loire

10, allée Jean-Amrouche, 41000 Blois
TEL.:0254 4398 60
E-MAIL:ctre.centre@wanadoo.fr

GRANDEST

Chambre de la consommation
d'Alsace et du Grand Est

7, rue de la Brigade-Alsace-Lorraine
BP 6, 67064 Strashourg Cedex
TEL:0388154242
E-MAIL:contact@cca.asso.fr
INTERNET: WWW.Cca.as50.fr

HAUTS-DE-FRANCE

CTRC Hauts-de-France

6 bis, rue Dormagen

59350 Saint-André-lez-Lille

TEL.: 032042 26 60.

E-MAIL: uroc-hautsdefrance@orange.fr
INTERNET: Www.uroc-hautsdefrance.fr

ILE-DE-FRANCE

CTRC lle-de-France

100, boulevard Brune
75014 Paris

TEL:0142 8096 99
INTERNET: ctre-iledefrance.fr

NORMANDIE

CTRC Normandie

Maison des solidarités

51, quai de Juillet

14000 Caen

TEL: 0231853612
E-MAIL:Ctrc@consonormandie.net
INTERNET: Www.consonormandie.net

NOUVELLE AQUITAINE

Union des CTRC/ALPC

en Nouvelle-Aquitaine
Antenne Limousin et sigge social
1, rue Paul Gauguin

87100 Limoges

TEL: 0555774270
E-MAIL:Ctrc.alpc@outlook.com
INTERNET: WwWw.unionctrcalpc.com

Antenne Poitou-Charentes/Vendée
1, place des Templiers

86000 Poitiers

TEL: 0549 4550 01
E-MAIL:Ctrc.poitoucharentes
@wanadoo.fr

Antenne Aquitaine

Agora, 8, chemin de Lescan

33150 Cenon

TEL: 0556 86 8211
E-MAIL:alpc.aquitaine@outlook.com

Dax

TEL: 05587310 22
e-MAIL:alpc.sudaquitaine@outlook.
com

OCCITANIE

CTRC Occitanie

31, allée Léon-Foucault

Résidence Galilée

34000 Montpellier

TEL.:04 67 6504 59
E-MAIL:Secretariat@ctrc-occitanie.fr
INTERNET: Www.ctrc-occitanie.fr

PROVENCE-
ALPES-COTED'AZUR

CTRC Provence-Alpes-Coted'Azur
23, rue du Cog, 13001 Marseille

TEL: 0491502794
E-MAIL:cONtact@ctrc-paca.org
INTERNET: WWW.Ctrc-paca.org

Pour les départements
d'outre-mer, référez-vous
aux sites des associations
nationales.
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INC

INSTITUT NATIONAL
DE LA CONSOMMATION

Linnovation au service des consommateurs

Depuis 50 ans, U'Institut national de la consommation
est l'établissement public de référence
pour tous les sujets liés a la consommation.

NOS EQUIPES

L'INC s'appuie sur 'expertise d'ingénieurs, de
juristes, d'économistes, de documentalistes
et de journalistes indépendants pour vous
aider @ mieux consommer.

NOS MISSIONS

Décrypter les nouvelles
réglementations

Tester des produits et des services

Informer et protéger
les consommateurs

Accompagner les associations
de consommateurs

o
(2]
(3]
(4]

NOS MEDIAS

Le magazine

60 Millions de

consommateurs
Eﬂm www.60millions-mag.com

Lémission TV «-"‘e Re, Le site sur la consommation

0 ; 3@ i % responsable et le
e tous les s\O .-)X? développement durable

consommateurs :
& @ www.jeconsommeresponsable.fr

www.inc-conso.fr Q) €



Ne manquez pas
notre hors-série

_ Ouiau reconditionne
millions © mais attention

de consommateurs
Electroménager, vétements, VOItUIE...

FAITES-LES
ER! ...

TUTOS, SITES,

oEntr soi-méme
ole palmar‘es des marques fiables

AVRIL-MAI 2021
N°134S

wwwlbbmil\ions-mag.com

NAL DE LA CONSOMMATION

6,90 € wsmuT NATIO

Disponible en versi
rsion papier et en versi
" . IO i
ct disponiblesgrz wwv_v.60mllllons—mag.cor[r:numerlque
version numeérique sur 'appli mobile 60
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