ETUDE SUR L’ACHAT ET L’UTILISATION DE VACHE MONTBELIARDE
ENTIERE BIO MISE EN MORCEAUX SOUS VIDE PAD
LIVREE AVEC SES 0OS FOURNIE PAR DES PRODUCTEURS LOCAUX

2011
ai 2011 Dans le cadre de la journée du  l'achat et [utilisation d’une
L TABLISSEMENT 19 mai 2011 « Mangeons bio  vache entiére BIO livrée en
MONE PE ! local, Mangeons local » morceaux PAD (Prét A Décou-
PARTICI ey . _
organisée par Interbio et la per) sous vide avec ses os,

Chambre d’Agriculture de Fran-  fournie par un groupement de
che-Comté (avec le soutien du  producteurs locaux.

Conseil Régional et du

PRALIM), la Restauration du

CHS du Jura a choisi de tester, Ce document présente les
au cours de la semaine, résultats de cet essai.

Objectifs de I’étude

La restauration collective est
amenée a prendre en compte
dans les actes d’achats, de
fabrication et de distribution
des repas, les critéres sui-
vants :

e | e Plan National Nutrition et
Santé (plan menu du GEMR-
CN)

e Le développement durable
(diminution des déchets,
gestion de I'’eau, approvi-
sionnement des produits
alimentaires en local et/ou
bio)

e |a valeur nutritive des pro-
duits

e La gestion des codts ali-
mentaires des repas
(meilleur rapport qualité
prix)

e La gestion des colts de
fonctionnement
(personnels, matériels, four-
nitures, maintenances des
locaux et équipements,
entretien...)

e |a sécurité sanitaire des
plats fabriqués avec leur
tracabilité ( HACCP et Plan
Maitrise Sanitaire)

Cette étude apporte des répon
situation réelle d’un outil de

Source : Interbio Franche-Comté

ses a travers des données en
production de plus de 1000

repas/jour. Les questions posées pour ce test sont :

e |es producteurs de bovins
peuvent-ils répondre a la
demande des restaurations
collectives?

e |es producteurs de bovins
peuvent-ils livrer directe-
ment les restaurations
collectives ?

e Les collectivités peuvent-
elles acheter directement
aux producteurs ?

e Quelles sont les contraintes
fonctionnelles de I'utilisa-
tion d’une vache entiére en
morceaux PAD sous vide ?

e Y-a-t-il un risque sanitaire
plus important a utiliser une
vache entiére en morceaux
PAD sous vide?

o Y-a-t-il un intérét
nutritionnel ?

e Y-a-t-il un intérét
économique ?

o Y-a-t-il un intérét
fonctionnel ?

e Y-a-t-il un intérét
environnemental ?
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Diagramme d’approvisionnement de la viande bovine :

Produit concerné : vache laitiére bio livrée PAD sous vide avec os et abats
PROCEDURES QUAND QuI MATERIELS DOCUMENTS CONTROLES
Précommande d’une vache N . s

L 3 a 4 mois a I'avance
entiere

Menus

Définition des besoins et
fractionnement des livrai-
sons

livraison

10 a 14 jours avant la

Le responsable de la
production

Outil informatique

Plans de fabrication
Fiches techniques

Tableau récapitulatif des besoins de la
semaine de production

Commandes aupreés du

producteur livraison

8 410 jours avant la

La personne chargée
de I'achat

Fax

Bons de commandes

Transport / livraison de la

Jours de livraison selon

Le groupement de

Véhicule réfrigéré

. . Bon de commande et bon de livraison Visuel
viande sous vide tournée une fois/ producteur T° 0+2°C
semaine
Réception de la viande Température véhi-
cule
Controles : Thermométre Visuel
Le jour de livraison i L
) infrarouge Bon de commande et bon de livraison

Des quantités livrées i
prévu

De I'étiquetage

Agents de réception

Cutter , balance

Température des

récipients
De la température DLC
Décartonnage , si produit
livré en cartons a la récep-
tion de la livraison Le jour de livraison Agents de réception Cutter, balance Bon de commande et bon de livraison
Contrdle visuel du sous vide | P"*""

Visuel

Stockage de la viande
sous vide et des os

De la livraison a I'utili-
sation ou a la DLC

Service Restauration

Chambre froide

0+2°C

Fiche de contréle température chambre
froide

Feuille tempéra-
ture frigo

Les os livrés avec la viande
(environ 45kg ) serviront a
confectionner les fonds pour
les sauces et jus d’accompa-
gnements.

Les abats livrés ou non avec la
viande (foie, cceur, rognons,

langue, joues) pourront servir
pour divers plats chauds ou
froids.

La carcasse est vendue en-
tiére, le poids net de viande
est de 65% environ de ce

poids. Les abats sont en plus.
e Total Viande : 221,74 Kg
e Total Déchets: 17,9 Kg

e Total Os :40 Kg

e Rendements sans les
abats: 64,50%

Source : APCA—CA81
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Le groupement de produc-
teurs « Les eleveurs des

casse entiére BIO en mor-
ceaux PAD (Prét A Découper)
sous vide livrée avec les os.

Le groupement de producteurs « Les éleveurs des Verts Plateaux » ont livré eux méme dans un
véhicule frigorifique a la date prévue.

Les collectivités peuvent acheter directement aux producteurs aprés s’'étre assurées des garan-
ties sanitaires fournies par celui-ci et dans le respect du code des marchés publics.

Verts Plateauxe ont pu répon-
dre a notre besoin de car-

Source : APCA—CA 89

® Prévoir et communiquer ses
pré-commandes aux produc-
teurs trois a quatre mois a
I'avance pour s’assurer une
bonne qualité d’engraisse-
ment.

e Rigueur dans I'appréciation
de ses besoins, bien planifier
dans ses menus sur trois
semaines les plats avec de la
viande bovine pour éviter
toutes pertes.

e Parage et piécage des mor-
ceaux PAD.

eFormation des cuisiniers au
parage et au piecage des
morceaux PAD.

?

eBien répartir dans les menus
les plats pour les morceaux a
rotir et a griller et ceux a bouil-
lir, sauter ou braiser.

e Prévoir un espace suffisant de
stockage pour stocker les
250kg de viande sous vide a
une température de 0 +2°c.

e Utiliser les abats de préfé-
rence dans la semaine de la
livraison pour une meilleure
fraicheur.

e Utiliser les os pour les fonds.
Livrés en quatre sacs de
10/12kg. Compter 10 Kg d'os
par fond de 50 litres environ.

la viande issue d'une
2

ation d’une carcasse de

eFormation des cuisiniers a la
préparation et a I'utilisation
des fonds d’os.

eRisque de perte si les
besoins ne sont pas maitri-
sés.

oDLC (21 jours) a partir du
jour de conditionnement
dans I'atelier de découpe.

eBien prévoir ses dates de
livraison en fonction de son
premier besoin.

Réponses aux questions

La viande est issue d'un abat-
toir et d'un atelier de découpe
et de conditionnement agréés
au méme contrainte que tout

transformateur.

L'utilisation des os pour les
fonds ne pose pas de pro-
bléme particulier, si on est
rigoureux dans les procédures
au méme titre que les autres
plats cuisinés.

Utiliser les fonds d'os de suite
ou le lendemain aprés un re-

Intérét d’un produit bio

froidissement ou un maintien
a plus de 63°C.

Utiliser les abats de préfé-
rence dans la semaine suivant
la livraison pour des raisons
gustatives.

produits

chimiques.

Le cahier des charges de I'éle-

- > v
Préparation d’un fond de sauce au CHS de Dole

exception), de médicaments
chimiques, de farines animales

L’achat de viande bio, permet
de s’assurer qu’elle est
exempte de résidus de

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

vage bio interdit 'usage d’hor- et d’'OGM.

mones, d’antibiotiques (sauf
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Avoir le suivi de la gestion d'une
carcasse de viande permet de
mieux gérer les quantités de grais-
ses animales dans la production.
Au parage des muscles, on peut
effectuer un dégraissage plus ou
moins rigoureux selon la politique
nutritionnelle sur les apports lipidi-
ques que I'on souhaite appliquer.

La viande est un aliment de grande
valeur nutritionnelle par sa ri-
chesse en protéines, (de 20 a 30 %
selon les types de viandes) et elle
apporte également des acides ami-
nés essentiels (ceux que I'orga-
nisme humain est incapable de
synthétiser). La viande rouge est

La viande rouge, source de protéines

Les protéines animales sont celles qui
ont la meilleure digestibilité et la mej
leure qualité biologique. La viandg
est classée traditionnellemen
poisson et les ceufs, dans le
aliments riches en protéig
de 100 g de viande de j
porte environ 25 g de

La teneur en grais
temps surévaluée!
beeuf courammen
moins de 10 % de |
ceux au-dessous de
En outre, on associe ¢

également une source importante
de fer et de vitamines du groupe B,
notamment la vitamine B12 anti-
anémique. Elle apporte également
des quantités notables de lipides
et de cholestérol.

Valeurs nutritionnelles d’un steak
haché cru a 5 % de matiére
grasse :

(Composition pour 100 grammes)
Protéines : 20 grammes, soit 20%
Glucides : O grammes, soit 0%
Lipides : 5 grammes, soit 5%
Total énergétique : 125 Kcal

Valeurs nutritionnelles d’un steak
haché cru a 12 % de matiére
grasse :

(Composition pour 100 grammes)
Protéines : 19 grammes, soit 19%
Glucides : O grammes, soit 0%
Lipides : 9,6 grammes, soit 9,6%
Total énergétique : 184 Kcal

Valeurs nutritionnelles d’un steak
haché cru a 15 % de matiére
grasse :

(Composition pour 100 grammes)
Protéines : 19 grammes, soit 19%
Glucides : O grammes, soit 0%
Lipides : 15 grammes, soit 15 %
Total énergétique : 211 Kcal
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port en zinc

rés » (accusés de faire
cholestérol) et « produits
acides gras saturés repré
moins de 50 % des lipides
de viande bovine ou ovine. lls
taires.

N.B. : une part de quiche de 100 g
g de lipides pour 11,6 g de protéines, 8
100 g de roshif apportent au total 3,4 g de
lipides pour 26 g de protéines.

nes du groupe
35, B6), les viandes
ement d’excellentes
ine B12, qui contribue a
oh des globules rouges. Une
de 100 g de boeuf couvre au
oins 50 % des apports recommandés

pour cette derniére.

Source : CIV
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limentation :

e dont les graisses animales sont une source significative. lis re-
la graisse de boeuf.

'on trouve dans I'huile d'olive, mais également dans certaines
ides gras de la graisse du boeuf), la volaille, le porc...
comprenant deux familles d'acides gras essentiels et que I'ali-
er:

ile est I'acide linoléique que I'on trouve notamment dans les
en moindre quantité, certaines margarines et les graisses de

e file alpha linoléique que I'on trouve dans les huiles de colza, de
ainsi que dans les huiles de poissons.

méga 3 par rapport a nos apports en oméga 6.

ransforment dans I'organisme en molécules ayant des effets opposés sur
ar exemple, les molécules issues de la transformation naturelle dans I'orga-
nisme des o avorisent plutot la multiplication de nos cellules adipeuses, la coagulation du sang entre
autres en le rendant plus visqueux.

Les oméga 3 ont plutot tendance a s'opposer ou a réduire la multiplication des cellules graisseuses de I'orga-
nisme, réduisent la coagulabilité sanguine, entre autres en accroissant la fluidité du sang.

Trop riche en oméga 6, notre alimentation est surtout trop pauvre, insuffisante en acides gras de la famille
des oméga 3.

Le steak haché puisqu'il contient 5 a 15 % de lipides (ou graisses) peut étre vecteur d'acides gras en oméga 3
par modification de I'alimentation des animaux. Ainsi, ils peuvent contribuer a rééquilibrer les apports en
oméga 3 notoirement insuffisants.

7

professeur associé de nutrition a

Page 5

ponses aux questions

‘O

Y-a t-il autant de valeurs nutri-
tives dans de la viande ha-
chée que dans une piéce de
beeuf ?

« La teneur en lipides varie
selon le morceau de viande et
notamment I'emplacement de
la viande sur I'animal. Rappe-
lons que pour 100 g de steak
haché, 5 % de matiére grasse
représentent 5 g de lipides,
10 % : 10 g de lipides ; 15 % :
15 g de lipides et ce dans un
steak haché cru. Ceci étant
rappelé, la valeur nutritive du
steak haché est exactement
la méme que celle de la
viande de bceuf dont il est
issu. Peut-étre méme en est-il
plus digestible car le hachage
préalable peut étre plus effi-
cace chez certains que la
mastication ».

La cuisson joue-t- elle un rdle
sur les valeurs nutritives de la

viande ?

« Le fait de cuire un steak
diminue sa teneur en eau en
pourcentage sans altérer ses
valeurs nutritives. Par consé-
quent, le steak cuit conserve
toutes ses caractéristiques
nutritionnelles. Ainsi quand
vous achetez 125 g de steak
haché, vous ne consommerez
aprés cuisson que 117 g de
steak, mais la méme quantité
de protéines ou de fer ou de
phosphore ou de potassium
mais peut-étre un peu moins
de lipides et un petit peu
moins de vitamines du groupe
B car elles souffrent a la cha-
leur et bien sur, moins d'eau
qui se sera évaporée ».

Est-ce que I'ajout de matiére
grasse est nécessaire pour la
cuisson ?

« Pas du tout. On peut tout a
fait se passer de matiére
grasse pour la cuisson d'un
steak haché. C'est ainsi que
I'on aura une réduction des
matiéres grasses due a la
cuisson car une partie du gras
du steak restera dans la
poéle. D'un point de vue orga-
noleptique (qualités sensoriel-
les d'un aliment), la matiére
grasse donne plus de godt car
le gras transporte les arémes,
participe a ce que I'on nomme
la rondeur en bouche ».

Est-ce gu'un steak haché cJE

a coeur (pas de traces de

rouge) conserve les mémes
valeurs nutritionnelles qu'un
steak haché saignant ?

« La qualité hygiénique des
steaks hachés est en France
extrémement contrélée et les
réglementations trés exigean-
tes a ce sujet. Aussi, elle peut
étre consommeée "saignante",
voire pour certains en "steak
tartare". Cette derniére pré-
sentation n'est pas recom-
mandée aux enfants, aux fem-
mes enceintes et aux seniors
car un accident rarissime peut
se produire et avoir des consé-
quences graves. Cuire a caeur
un steak haché altére trés
modérément sa teneur en
vitamines du groupe B dont
est il vecteur ».
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Si on compare les critéres économiques sur quatre types d'approvisionnements différents, on
arrive aux résultats suivants :

Page 6

. . Tarifs HT
Tarifs HT Tarifs HT Tarifs HT Claviere
Pomona Claviere gros- Viande locale Viande locale
Morcegux de viande Vland_e UE 5|§te en viandes en carcasse BIO conventionnelle OBSERVATIONS
sous vide conventionnelle Viande VBF BIO . S 4s
. . . PAD sous vide Carcasse a désos-
sous vide Mai sous vide Mai 2011 ser
2011 Mai 2011 2011
5.60€/kg car- 3,70 €/kg BIO local : colt supé-
Paleron semi-paré 5.50 € 720€ casse entiére carcasse entiére rieur sur les morceaux
’ ! soit 8,62 €/kg soit 6,50 €/kg des avants de bovins
viande viande conventionnels
BIO local : colt supérieur
5.60€/kg car- 3,70€/kg s”;\'/‘;i t’;‘%fii‘\‘/’i‘n‘;es
Faux filet semi-paré 7.20€ 19.60 € casse entiere | - carcasse entiére conventionnels
P : : soit 8,62 €/kg soit 6,50 €/kg . .
. . mais beaucoup moins
viande viande L
cher que la viande BIO
VBF
BIO local : colt supérieur
5.60 €/kg car- 3,70€/kg s”;\'/‘;i t’;‘%fii‘\‘/’i‘n‘;es
Tende de tranche 8.00 € 19,60 € casse entiere | - carcasse entiére conventionnels
’ ! soit 8,62 €/kg soit 6,50 €/kg . .
. . mais beaucoup moins
viande viande L
cher que la viande BIO
VBF

(Matiéres a Risques Spé-
cifiées) par quinzaine a
34,47 € I'enlévement.

litres reconstitués soit 300 €
en moyenne de dépense en

moins par carcasse (250 litres *
12€ / 10 litres).

Sur les colits mentionnés ci-
dessus, nous devons tenir
compte des points sui-
vants :

«800¢g » ) soit un gain de
rendement carcasse de 10kg
en plus environ . Cela rame-
nerait le prix du kilo de
viande bio a 8,36€ environ
au lieu de 8,62¢€.

Globalement les frais accumu-
Iés augmentent le colt d'achat
de 0,10 €/kg.

e Au prix d'achat d'une car-
casse entiére a désosser, il
faut ajouter :

® Les os peuvent étre livrés sur °

® |e poids et le prix de la car-

casse est le poids et le prix
En régle général le pourcen-

de l'animal aprés abattage a
froid.

® |es abats sur demande peu-
vent étre livrés avec la car-
casse (langue « 1,5kg », foie
« 5-6kg »,cceur « 500g »,
joues «800g », rognons

demande avec la carcasse
en sac de 10 kg, soit 40 a 50
kg pour la confection des
fonds soit 200 a 250 litres.
Les fonds en poudre de
bonne qualité coltent entre
12 a 15 € la boite pour 10

— les frais Interbev avec os
a 0,009 €/kg

— les frais Réglement Spé-
cifique des Déchets de
0,00168 €/kg

tage de rendement en viande
d'un bovin est de 65 a 70%,
le reste étant évalué a 15%
d'os, 10% de gras, 5% de
déchets .

— les frais d'enlévement
des colonnes vertébrales

Codt global de revient d'une carcasse BIO local avec les abats et les os :

Poids moyen Prix moyen kg ht Codt total

Codit de la carcasse 340 kg 5,60€ 1904 €

N ) ) 221 kg 1904 € /221 =
Co0t de revient de la viande sans abat soit 65% du poids carcasse 8,62 € 1904 €
Codt de revient de la viande avec 221 kg + 10 kg (3% du poids carcasse) = 1904€ / 231 = 1904 €
abats 231 kg 8,24¢€
Gain sur le colt de revient représenté 45 kg d'os (13% du poids de la carcasse)
par le fond de sauce fourni par les os g o dup ; -300€

pour la confection de 250 litres de fond

de la carcasse

. . P Pour 231 KG de viande net utilisée et la 1604 € / 231 =
Cout de revient global de I'opération confection de 250 litres de fond 6,94 €/kg 1604 €
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Viande sous vide piécée

Viande carcasse entiére

Viande carcasse entiére livrée sous viddqj
PAD avec os et abats

Listes de taches - ~ - ~ - ~
Produits Controles (poids, Un produit, Balance pése Produits emballés Quantité impor-
emballés en libellés, DLC) rigou- une étiquette, carcasse nécessaire en carton et condi- tante sur une
carton et condi- reux longs et fasti- contrdle rapide, pour un contréle du tionnés sous vide méme livraison
tionnés sous dieux pour des gros- nombres de livrai- poids facile a manuten- (290 KG environ),
vide, facile a ses quantités (une sons limitées, tionner, une seule
manutention- étiquette par embal- controle de DLC, conditionne-
ner lage et conditionne- conformité ment par muscle
ment), risque de DLC simple et facile de 3 a 5KG maxi,
) . différente sur un facilement contro-
Réception o . .
magasin meme produit, cond|— Igble;, norr?br'e§ de
tionnements petits livraisons limitées,
1,5kg environ, le controle de confor-
nombre de piéces par mité possible
conditionnement
difficilement
contrdlable.
Contrdle de conformi-
té de la viande trés
difficile.
Stockage a 0 Décartonnage des Stockage rapide , Stockage en cham- Stockage a 0 +2°C Décartonnage
+2°C possible produits avant stoc- pas d'emballage bre froide spécifique possible avec d'au- des produits
Stockage avec d'autres kage et avec régulateur tres produits condi- avant stockage

produits condi-
tionnés

conditionnement

d'humidité pour
carcasses

tionnés

eS

Déconditionne-
ment

Procédures de dé-
contamination des
poches sous vide et
déconditionnement

pouvant étre longues
pour des grandes
quantités

Produit non
conditionné

Un muscle , une
poche sous vide

Temps pour les
procédures de
décontamination
des poches sous
vide etde
déconditionne-

ment

Utilisation produit

Produit piécé
prét a l'emploi

Un produit, une utili-
sation, une rigueur
dans I'évaluation des
besoins est
indispensable

La viande d'une
carcasse entiere
apporte de la
souplesse dans
la gestion des
quantités, un
muscle peut
servir a plusieurs
utilisations, les
quantités peu-
vent étre adap-
tées et disponi-
bles jusqu'au
dernier moment.
La carcasse per-
met de maitriser
la maturité de la
viande.

Avoir un profession-
nel boucher. Prévoir
ses besoins a I'a-
vance pour s'assurer
une bonne qualité
de viande et une
bonne maitrise de la
maturité. Le temps
de désossage corres-
pond a un tiers
temps de I'ensemble
de l'activité d'un
atelier de boucherie
(suivi de la maturité,
désossage, parage,
piécage, tranchage,
placage) Une planifi-
cation des taches de
pré-cuisson est im-
pérative

La viande d'une
carcasse entiére
apporte de la sou-
plesse dans la
gestion des quanti-
tés, un muscle peut
servir a plusieurs
utilisations, les
quantités peuvent
étre adaptées et
disponibles jus-
qu'au dernier mo-
ment. Le sous vide
permet de gérer les
muscles sur 21
jours maxi. Meilleur
suivi de la gestion
de la carcasse.

Avoir un profes-
sionnel boucher
n'est pas néces-
saire, un cuisini
avec des
connaissances
en parage et
piécage suffit
Prévoir ses be-
soins a I'avance
pour s'assurer
une bonne quali-
té de viande et
une bonne mai-
trise de la maturi-
té. Une planifica-
tion des taches
de pré-cuisson
(parage et pie-
cage, placage)
est impérative.

HACCP

Les produits
sont emballés
sous vide.
Un étiquetage
par poche .

Sur une méme livrai-
son plusieurs mor-
ceaux de viandes de
différents animaux
avec des DLC diffé-
rentes, une rigueur
sur le suivi des DLC
et des enregistre-
ment des étiquettes
pour chaque produc-
tion est nécessaire.

Un produit, une
étiquette. Pas de
DLC a gérer.

Avoir un agrément
sanitaire d'atelier de
découpe de carcas-
ses de viande. Mise
en place de procédu-
res de désossage,
parage et piécage.
Avoir un suivi rigou-
reux sur la destina-
tion et l'utilisation
des morceaux de
viandes, abats, os.
Surveiller le bon
fonctionnement des
chambres froides et
la maturité des vian-
des. Gestion des
déchets des colon-
nes vertébrales.

Avoir un suivi
rigoureux sur la
destination et
l'utilisation des

Une DLC par livrai-
son de 220kg de
viande au minimum
est une situation
confortable pour le morceaux de
suivi de la viandes, abats,

tragabilité. 0s.




Observations :

Sur les critéres de fonctionne-
ment du tableau de la page
précédente, nous devons tenir
compte des points suivants :

e Hormis les besoins d'un
boucher pour les carcas-
ses entiéres avec os, le
temps de désossage est a
modérer par le gain de
temps de contrdle de
réception, de désinfection

et de déconditionnement
des poches sous vide,
dans le cas dachats a

différents fournisseurs.

Hormis les besoins d'un
cuisinier formé au parage
et piécage pour les carcas-
ses livrées PAD sous vide,
cela permet de diminuer le
temps de contréle de ré-
ception, de désinfection et

de déconditionnement des
poches sous vide et d'éli-
miner le temps de désos-
sage .

La carcasse offre de la
souplesse dans la gestion
des besoins (multi-
utilisation) et de la facilité
dans la tracabilité (une
carcasse, un animal, un
éleveur, un abattoir, un
atelier de découpe).

Etude réalisée par:

Didier CORREIA et son équipe
Responsable Restauration du Centre
Hospitalier Spécialisé du JURA

12 route nationale

39100 - Dole

Tél 03 84 82 98 36

Fax 03 84 82 86 26

E mail: didier.correia@ch-psy-dole.fr

N’hésitez pas a les contacter
pour plus d’informations.

Le CHS de Dole est accompagné par la
Chambre Régionale d’Agriculture de
Franche-Comté et Interbio pour développer
son approvisionnement en produits locaux
dont bio, en tant que site pilote régional.

e Laviande livrée en car-
casse entiére permet de
limiter les déchets des
poches plastiques sous
vide et les cartons d'em-
ballages. Le gras, les paru-
res, les os des colonnes
vertébrales doivent étre
enlevés par un prestataire
agréeé.

e ['utilisation des fonds li-
mite les déchets de boites
de fonds industriels.

e L'approvisionnement en
local de carcasse entiére
limite le nombre de livrai-
sSoNs sur un circuit court
( éleveurs, abattoirs, ache-
teurs) en éliminant tous
les intermédiaires (les
marchés a l'international,
les grossistes).

La carcasse avec les os
permet de diminuer les
colits de fabrication par
utilisation de fond d'os et
d'avoir une meilleure
tragabilité sur les sauces
et jus de cuisson.

e Selon le cahier des char-
ges de l'agriculture biologi-
que, I'éleveur garantit une
qualité attachée a un
mode de production res-
pectueux de I'environne-
ment et du bien-étre ani-
mal, sans I'utilisation de
pesticides.

Retrouvez d’autres documents sur les initiatives réali-
sées en région Franche-Comté pour développer I'ap-
provisionnement en produits locaux dont bio sur les
sites Internet de la Chambre Régionale d’Agriculture
de Franche-Comté (www.franche-comte.chambagi.fr)
et Interbio (www.interbio-franche-comte.com)




