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«— LABELS
O

L1111 Filiere

Label: étiquette ou marque sur un produitdestinéala
vente pourgarantirl'origine, laqualité etla conformité
avec les normes de fabrication.

Certification : certificat délivré par un organisme
indépendantattestantlaconformitéd’unproduit,d’'un
service aux normes et réglements en vigueur.



| - Agriculture Biologique
1 - Généralités

Des produits naturels et authentiques

Le transformateur de produits bio n'utilise pas
de colorants et ardbmes chimiques de synthése,
ni d'exhausteurs de got

Le nombre d’additifs autorisés est fortement
restreint (47 contre 300 en conventionnel) et la
plupart sont d'origine agricole ou naturelle

Ne sont autorisés en bio que ceux dont l'usage
est indispensable a la préparation ou a la
conservation de certains aliments transformés

Lenrichissement en vitamines, minéraux,
antioxydants... est interdit en bio, sauf si cela
est exigé par la loi

1920

Développement de
I'agriculture biologique
en Autriche,
Allemagne, Suisse et
Angleterre

1991

Adoption d’un
réglement au niveau
européen pour les
productions végétales

Sans produits chimiques de synthése ni
OGM

L'agriculture biologique privilégie donc:

- des variétés de semences spécifiquement
sélectionnées pour I'agriculture biologique
pour leur résistance aux maladies

- des techniques culturales spécifiques : rotation
des cultures, procédés thermiques

- des techniques mécaniques pour lutter
contre les mauvaises herbes : travail du sol,
désherbage thermique, paillage, solarisation

- des alternatives biologiques pour lutter contre
les organismes nuisibles

1950 1972

Apparition de
I'agriculture biologique
en France

CERTIFIE

-

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

1999 2013

Extension du reglement Lancement du

européen pour les

productions animales BIO 2017 » par le

ministere de
I'agriculture

Premiere apparition
d’un cahier des charges
privé

programme « Ambition

Le respect du bien-étre animal

Les animaux ont accés a un parcours extérieur

La taille des batiments et la densité des
animaux sont limitées

Chaque animal dispose d'un espace bien aéré,
de lumiére et d'une surface minimum, paillé a
I'intérieur des batiments, lui permettant de se
mouvoir librement

La santé des animaux est axée
principalement sur la prévention, avec des
méthodes et conditions d'élevage privilégiant le
bien-étre de I'animal et stimulant les défenses

1980

La France reconnue
comme l'un des
premiers pays a
développer une
agriculture sans

produits chimiques de
synthese

2018

Lancement du
programme « Ambition
BIO 2022 » par le
ministere de
I'agriculture

Surfaces en hectares certifiées BIO et en conversion en France

Légumes

< 21411ha
CERTIFIES BIO

87357 ha
CERTIFIES BIO

69396 ha
CERTIFIES BIO

206361
L AL ENCONVERSION 46037 ha
K CERTIFIES BIO
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280 605ha
CERTIFIES BIO

CERTIFIES BIO
OUTRE-MER / f
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CERTIFIES BIO
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CORSE

13112ha
CERTIFIES BIO

Vignes
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Plantes a parfum, aromatique et
médicinale



| - Agriculture Biologique

2 - La BIO a lI'échelle réfionale et celle du PAT

Producteurs sur le département Puy de D6me

Les grandes cultures en Auvergne -
Rhone-Alpes

552 000 ha consacrés a l'exploitation de blé dur
et tendre, orge et mais.

Larégion est principalement productrice de mais
avec 1,6 MT cultivées par an. En paralléle, 'orge
arrive en seconde place avec une production
annuelle de 350 000 tonnes

En région Auvergne - Rhone-Alpes on compte
62 000 exploitations agricoles consacrées aux
céréales

On trouve 90 organismes collecteurs répartis

sur le territoire chargés de collecter, stocker et
commercialiser les grains

1200

600 _|

100 |

OLEAGINEUX CEREALES PROTEAGINEUX LEGUMES

Viandes et charcuterie

Fromages et produits laitiers

Période de récolte des céréales

Période de récolte de juin jusqu’a la fin du mois
d’aout (céréales or mais)

Le mais se récolte a partir de septembre
Travail du sol

Le travail du sol comprend toutes les mesures
mécaniques qui servent a décompacter,
aérer, retourner, émietter le sol ou le préparer
a recevoir une nouvelle culture. Le labour

est également un levier pour la gestion des
adventices, I'enfouissement de la biomasse
(ex : couverts d'interculture). Les différents
roles joués par le labour en font un outil
fréquemment employé en agriculture
biologique.

LEGUMES FRUITS
SECS FRAIS

VIGNES

Fruits et légumes

Vins

Distribution

La région proche de I'axe de logistique Rhone -
Saone favorise l'exportation de céréales. En effet,
elle se rattache facilement aux ports de Lyon, de
Sete ou de Fos-sur-mer, ainsi garantissant un lien
direct avec le bassin méditerranéen visant le Sud
de I'ltalie, la Gréce ou le Maghreb.

. SURFACE UTILE CERTIFIEE BIO

SURFACE UTILE EN CONVERSION

STH CULTURES ET
FOURRAGES

AUTRES

Surfaces en fonction des productions végétales en mode de

production biologique dans la région - Ha



Il- AOP / AOC

1 - Généralités

LAppellation d'origine protégée (AOP)

désigne un produit dont toutes les étapes de
production sont réalisées selon un savoir-faire
reconnu dans une méme aire géographique,
qui donne ses caractéristiques au produit.
C’est un signe européen qui protége le nom du
produit dans toute I'Union européenne.

LAppellation d'origine controlée (AOC) désigne
des produits répondant aux critéres de I'AOP

et protége la dénomination sur le territoire
francais. Elle constitue une étape vers I'’AOP,
désormais signe européen. Elle peut aussi
concerner des produits non couverts par la
réglementation européenne (cas des produits
de la forét par exemple). C'est la notion de
terroir qui fonde le concept des Appellations
d'origine.

Un terroir est une zone géographique
particuliére ot une production tire son
originalité directement des spécificités de son
aire de production. C'est un espace délimité
dans lequel une communauté humaine
construit au cours de son histoire un savoir-
faire collectif de production, le terroir est fondé
sur un systeme d'interactions entre un milieu
physique et biologique, et un ensemble de
facteurs humains. La se trouvent l'originalité et
la typicité du produit.

Lait de vache

Les regles délaboration d’'une AOP sont
inscrites dans un cahier des charges et font
l'objet de procédures de contrdle, mises en
ceuvre par un organisme indépendant agréé
par I'INAQ.

réem
Beurres | |Ce es

Produits laitiers AOP

1905 1935

Décret - Loi relatif a la
défense du marché a
mis en place
I'Appellation d’Origine
Contrélée du vin et des
eaux-de-vie ainsi que
I'organisme chargé de
leur définition

Loi pour lutter contre la
fraude - Premiere
appartition de la notion
d’Apellations d’Origine

1992 2009

Appellation d’Orgine AOP étendue aux vins
Protégée créée en tant
gu’équivalent européen
de I'AOC pour les
produits autre que le

vin et les eaux-de-vie

/

1992
Création de I'Indication
Géographigue Protégée
des produits
alimentaires
spécifiques portant un
nom géographique et
liés a leur origine
géographique

10

\

Création d’un signe de

qualité européen pour

des produits destinés a
I'alimentation

1992

Aujourd’hui, seules les
moules de Bouchot ont
ce label

10,3 % 14,3 % 38,5%

Lait de chévre Lait de brebis

Pourcentage de lait utilisé en AOP
dans la collecte frangaise

Fromages

1990

Appellation d’Orgine
Controlée étendue a
I'ensemble des produits
alimentaires et
agricoles

2012

Une fois enregistrés au
niveau européen, les
produits ne doivent

porter que la mention

AOP, seuls les vins sont

autorisés a porter 'AOC




Il - AOP / AOC
2 - AOP / AOC a l'échelle régionale et celle du PAT

En Auvergne, territoire volcanique aux paysages 3500

emblématiques, la nature préservée accueille
une biodiversité d'une richesse remarquable 3000
Les femmes et les hommes y ont perpétué des
savoir-faire ancestraux garantissant ainsi des 2500
fromages d'une qualité exceptionnelle.
d . P 2000
Le Cantal, le Saint-Nectaire, la Fourme d’Ambert, 1500
le Bleu d’Auvergne et le Salers, comptent
parmi les produits qui font la renommée de la 1000 I

gastronomie auvergnate.

500
Chacun des 5 fromages, fabriqué sur un terroir 0
particuller, et dans le respect d'un cahier des Agriculture La bel Certificatde  Autres avec cahier
charges spécifique, bénéficie d'une Appellation biologique ou en conformité  des charges dont
d'Origine Protégée (AOP). Un signe distinctif qui conversion IGP
garantit son origine et sa qualité. LAOP : signe le mieux représenté en Auvergne
Volumes de fromage commercialisés sous Viandes et volailles Fruits et légumes
AOP - En tonnes — Olives
Saint-Nectaire
13532 Produits laitiers
Cantal Fourme d’Ambert
13704 Vins et eaux
de vie
Bleu d’Auvergne Salers
4965t 1391t

Part des AOP / AOC en Auvergne

La route des fromages AOP dans le cadre du PAT
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Ill - Label rouge
1 - Généralités

Le Label Rouge est un signe national qui
désigne des produits qui, par leurs conditions
de production ou de fabrication, ont un

niveau de qualité supérieure par rapport aux
autres produits similaires habituellement
commercialisés. Les produits qui peuvent
bénéficier d'un Label Rouge sont les denrées
alimentaires et les produits agricoles non
alimentaires et non transformés. On le retrouve
surtout sur les volailles, les charcuteries, les
produits laitiers, mais aussi pour du saumon fumé
ou pour le sel de Guérande. Le Label Rouge est
ouvert a tous les produits, quelle que soit leur
origine géographique (y compris hors de I'lUnion
européenne).

La qualité supérieure repose sur des

conditions de production, qui se distinguent
des conditions de production des produits
similaires habituellement commercialisés,
I'image du produit au regard de ses conditions de
production, les éléments de présentation ou de
service.

Fromages
Farines —2
Plats

Charcuteries —

Volailles

Viandes de
boucherie

Part des produits alimentaires possédant le Label Rouge

1960 1965 1966 1983
Loi d’orientation Fixation du cadre Lail rose de Lautrec Obligation d’inscrire le
agricole marque la d’homologation de ce offre le label au secteur logo Label Rouge
création des labels label - Le poulet des des fruits et legumes
agricoles Landes obtient le
premier label de
I"histoire alimentaire
M - Poul ificati for-
ode d.e pro Poulet standard oulet sous certi .c’atlon de confor Poulet fermier Label Rouge Poulet biologique
duction mité
. . . . T . . : Rusti a croissan
Race Croissance rapide Croissance intermédiaire Rustique a croissance lente usthu?:nct:emssa ce
Age d’abattage 35a40ans 56 jours minimum 81 jours minimum 81 jours minimum
Type d’élevage En claustration En claustration FErmIer = plelr,1 SRR Fermier er? plelr,1 airou
liberté en liberté
Taille .de pou- | Pasde limite (ﬁusq“ a Pas de limite (jusqu’a 2000 m?) 400 m? maximum 480 m? maximum
lailler 2000 m?)
Densité dans le 10 poulets par m? maxi-

c 2
poulailler | 2023 Pouletsparm

2 P H
18 poulets par m 11 poulets par m?maximum mum

Espace en plein

. Aucun
air

PR el Ea R sET @ eleltl S8 4 m2minimum par sujet,

il el el S RES SRR sur un parcours conduit

SRR BB EEIE  selon les principes de
berté » I'agriculture biologique

Aucun

100% végétaux, miné-

Alimentation . .
raux et vitamines

100% végétaux, miné-
OO EZR S [ E AT EEf e raux et vitamines + 95%
et vitamines + 75% mini- minimum de matieres
mum céréales premiéres issus de
I'agriculture biologique

100% végétaux, minéraux et vita-
mines + 65% céréales

Qualité supé-
rieure organo-
leptique des
volailles

Garantie par des analyses
sensorielles réguliéres

Controle tiers
indépendant

Organisme certificateur Organisme certificateur Organisme certificateur

12




Ill - Label rouge

2 - Label rouge a I'échelle régionale et celle du PAT

Aprés de longues années de procédure,
I'Indication Géographique Protégée Porc
d'Auvergne vient d'étre reconnue par Bruxelles
saluantlareconnaissanced'un savoir-faireetd'un
terroir : les porcs fermiers d'Auvergne sont élevés
en plein air (83 m? par porc).

Le Label Rouge, associé a ce produit

depuis 1989 garantit une qualité gustative
supérieure, appréciée de tous, revendeurs et
consommateurs. Le Porc Fermier d'Auvergne est
venduexclusivementenboucherie-charcuterieet
restaurant.

Les volailles entieres vendues en circuit
traditionnel et libre-service et les produits
découpés associent les qualités gustatives

du Label Rouge a une préparation rapide et
pratique conforme aux attentes actuelles du
consommateur.Lesvolaillesfermieresd’Auvergne
sont commercialisées par les 5 abattoirs
membres de la filiére.

Elles sont présentes en Grande et Moyenne

Surface, dansle Commerce traditionnel etdansla
Restauration Hors Foyer. »

MEZEL

Le Label Rouge assure aux Volailles Fermiéeres
d’Auvergne:

- l'utilisation de souches a croissance lente,
-desconditionsd’élevageintégrantlatradition et
le confort des animaux,

- une durée d'élevage de 81 jours minimum, un
parcours libre herbeux et ombragé (2 m2 par
sujet au minimum),

- une alimentation a base de céréales (mais, blé
et orge de production locale),

- une faible densité dans le batiment,

- une qualité supérieure liée a une chaire ferme
et savoureuse, peu grasse

- I'hygiéne et la prévention,

- la tracabilité des volailles via un numéro
d'identification sur I'étiquette,

- des élevages a proximité des abattoirs pour
garantir un transport rapide et moins stressant.

Les céréales qui constituent I'alimentation des
volailles fermiéres d’Auvergne proviennent en
majeure partie de la région, terre d'importante
production céréaliére. Les fournisseurs sont
sélectionnés et également controlés.

Rappelons que le Label Rouge a été initié en
1960 par des aviculteurs soucieux de développer
un élevage respectant la tradition et apportant
une garantie de qualité au consommateur. Cette
garantie est le seul signe officiel qui atteste un
niveau de qualité supérieure. Elle implique le
respect d'un cahier des charges homologué par
les pouvoirs publics francais.

Le cahier des charges "Label Rouge" impose des
regles strictes depuis le couvoir jusqu’a I'abattoir,
incluant des controles sérieux, afin de vérifier

la conformité des conditions d'élevage, d'ali-
mentation et de préparation a la distribution. Le
premier Label Rouge auvergnat a été obtenu en
1967.»

Représentation du Label Rouge dans le cadre du PAT
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IV - Index

1 - Annexes

| - UAgriculture Biologique
https://denosfermes63.puy-de-dome.fr/accueil.
html

https://www.agencebio.org

11 - AOP / AOC
http://www.fromages-aop-auvergne.com/
nos-appellations/
http://agreste.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/
R8418A06.pdf

https://www.inao.gouv.fr
https://www.google.fr/imghp?hl=fr

Il - Label rouge
http://agreste.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/
R8418A06.pdf

https://www.inao.gouv.fr
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N\ LAIT
-

11111 Filiere

Le lait est aujourd’hui considéré en France et
plus largement en Occident comme un aliment
de notre quotidien, aux qualités nutritives
importantes est présent dans énormément de
nos produits alimentaires.

En 2015, la filiere Lait fait face a une crise

sans précédent et déterminante plongeant
producteurs et agriculteurs dans des systemess
économiques complexes et sur lesquels ils n'ont
aucun contréle. Retour sur un aliment phare de
notre alimentation.
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| - Présentation de la filiere lait

1 - Contexte historique et économique
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| - Présentation de la filiere lait
1 - Contexte historique et économique

XXéme siécle activité
agricole dominante
tournée vers
I'autosuffisance

10 hectares de moyenne
Production de veaux gras

Fromages a la ferme ou
vendus sur les marchés
locaux

Diverses activités avec des
scieries dans les vallées

\/

\/

\

1950
Coopératives alliant
production/transport/
transformation

Nouvelles machines
perfectionnées pour
amorcer la mécanisation
de la production

Augmentation de la taille
des structures

Association des structures
en coopératives pour
concurrencer les grands
groupes

Contrdles réguliers dans
les laiteries pour répondre
aux demandes de qualité

Deux AOC fromageres
Fourme d’Ambert et Bleu
d’Auvergne

Race pour plus de
production Prim’Holstein
privilégiée pour le lait
Impact de la politique
européenne et francaise

\

\/

1960
Extensions des
exploitations

CUMA (coopératives
d’utilisation de matériel
agricole)

1980
Limitation de coUts pour
maintenir les producteurs

2000
Nouvel agrandissement
des structures

Autoroutes
A75 au sud
et A89 au nord

Nord du
Livradois-Forez
pour I'élevage

Sud pour le lait

Années 2000

Transformation avec
des méthodes plus
traditionnelles avec

affinages plus longs, lait
cru

Passage en filiere
biologique de certaines
exploitations

Circuits courts avec vente
sur les marchés ou bien
direct a la ferme

Besoins d’intrants en lait
et nourriture
pour les vaches
pour produire encore plus

Partenariat des
producteurs, laiteries et
de la grande distribution
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| - Présentation de la filiere lait

1 - Contexte historique et économique

Les chiffres clés en France

2éme producteur européen de lait apres
I'Allemagne
13% de la production agricole totale
98% de lait de vache
54% des collectes par des coopératives
2.1% du lait en agriculture biologique
99% du lait transformé vient de France

Ferme laitiere francaise
58 vaches
385 300 litres de lait produits/an
92 hectares de prairies
30% sous forme sociétaire (GAEC)

Une vache
600 kg
6 800 litres de lait par an
100 litres d’eau par jour en période de lactation
70 kg de fourrages par jour

75% en produits laitiers grand public
laits liquides
fromages 1 810 800 tonnes
beurres 372 800 tonnes
creme 426 800 tonnes
yaourts et desserts lactés 581 800 tonnes

18

Deux exemples dans le Livradois-Forez

Société Fromagere du Livradois

1959
Laiterie dans le centre du village de Fournols
(20km d’Ambert)

1967
Construction d’une usine a 'écart du village

120 000 litres de lait collectés par jour
Rayon d’une cinquantaine de kilomeétres

Collecte de lait issu d'agriculture
conventionnelle et 3% de lait labelisé
agriculture biologique

Une centaine d’employés sur le site
Fromages AOP, Fourme d’Ambert, Bleu
d’Auvergne
Fromages a pate préssée, fromage a raclette
20% d’exportation
65% pour la grande distibution, 35% pour la
restauration en foyer

GAEC du Bois Doré

2010
Gaec installé a Péaghier, lieu-dit de Fournols

2016
Passage en agriculture biologique

2017
Installation d’une petite fromagerie associée a
I'exploitation

42 vaches
Transforme 75 000 litres de lait en fromage hors
AOC contraignant pour cette petite structure

100 000 litres de lait envoyé a la laiterie de
Fournols
Passage enagriculture biologique par conviction,
de meme pour la fabrication du fromage

Pas d’employés, travail en couple dans
I'exploitation et la laiterie réunies
Divers types de fromages hors appellations,
quatre variétés
Vente chez I'épicier du coin ou vente directe a la
ferme pour les particuliers




| - Présentation de la filiere lait
2 - La filiére lait aux échelles mondiale, nationale, régionale et locale

Echelle mondiale

Selon I'OCDE, la consommation mondiale
dépassera 21,4 kg dans les pays
développés et 13,2kg dans les pays en
développement.

Les pays en voie de développement en
consomme de plus en plus, ce quia un
impact sur l'exportation et I'importation
des pays producteurs et consommateurs.

Les plus gros consommateurs de lait
liquide sont les Royaume-Unis et 'Australie
(avec 106 et 109 kg par habitant). Pour

le Beurre, c'est la France et I'Allemagne

qui en consomme le plus (avec 7,4 et

6,2 kg par habitant). Enfin, les plus gros
consommateurs de Fromage sont la France
(26,2 kg/hab), 'Allemagne (24,3 kg/hab)
I'ltalie (20,9 kg/hab) et les Pays-Bas (19,4 kg/
hab).

Dans ce contexte, il est évident que la
productionmondialeaelleaussiaugmentée,
et de plus en plus de régions produisent

et exportent du Lait. Lunion européenne
reste tout de méme la premiére région
productrice de lait au monde, avec 162
millions de litres par an. Elle a récemment
supprimé les quotas qui imposaient aux
agriculteurs de ne pas dépasser une certaine
quantité de production.

Proportion d’espéces produisant du
lait dans le monde

Chévres, Brebis
3%

Bufflonnes
12 %

2

Vaches
83%

Echelle nationale

La France, elle, est le cinquiéme plus gros
producteur de lait, derriére, I'Inde, premier
pays producteurs de lait au monde, suivi par
les Etats-Unis et la Chine.

La France compte approximativement 3,7
millions de vaches, pour une moyenne
de 55 par exploitations. Les 67 400
exploitations laitieres fournissaient 80%
de notre alimentation en 2013. C'est un
secteur d'emploi important avec plus de
250 000 employés.

Deux des cing plus grandes entreprises
mondiales sont Francaises, ce qui lui assure
un bon classement dans la filiére mondiale.
la France transforme 75% de la production
en produits laitiers et 25% en produits
intermédiaires.

Parmi la production exportée, soit 40% de la
production totale, 43% sont transformés en
fromage et 41% en beurre. Le Lait, lui, est
collecté par des entreprises privées a 45%, et
par des Coopératives a 55% (cf graphique).
Enfin, I'ltalie est notre premier acheteur

de fromage, et I'Allemagne, notre premier
acheteur de beurre.

Répartition des collectes entre
Entreprises privées et Coopératives

Coopératives
45 %

Echelle territoriale

Le Livradois-Forez fut I'un des territoire

les plus peuplé au XIXeme siecle. L'élevage
Bovin est devenue l'une de ces activités
principales.

Le paysage agricole a tout de méme subit
une modification depuis les années 70,
faisant apparaitre de nouvelles cultures.

Le territoire du Livradois-Forez compte
30.000 vaches qui produisent 180 millions
de litres par an. Un tiers de cette production
sert a produire le fromage AOP du territoire.

La Coopérative Sodiaal et la société
fromagere du Livradois se partagent 85%
de la collecte global, le reste est partagé
par 7 opérateurs.

Répartition des collectes de lait dans
le Livradois-Forez

Autres opérateurs (7)
15 %

Entreprises privées

55%

Société fromageére du Coopérative Sodiaal
Livradois 48 %
37 %
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| - Présentation de la filiere lait

3 - Impact environnemental

Emissions d’une exploitation bovine

Emissions
aériennes

Estimées en
fonction du gaz
carbonique et du
dioxyde de soufre

Emissions
vers le sol et
'eau
Estimées en
fonction du

phosphore et de
I'azote

Emissions

Gaz carboniques
Méthane

Dioxyde de soufre
Ammoniac

Phosphore
Azote
Phosphate
Nitrate

Pesticides
Métaux lourds

Les exploitations de bovins pour la production de

lait ont comme toutes exploitations agricoles des

impacts sur I'environnement.

Impacts

Effet de serre

—

— Acidification
— Eutrophisation
—_— Toxicité terrestre

Conséquences
_— Réchauffement
climatique
—_— Pluie acide
— Développement
d‘algues vertes
—_— Stérilisation des sols

Il est important d'évaluer I'impact écologique d’'une exploitation bovine par rapport aux besoins di aux animaux, et en particulier les conséquences sur
la consommation d’eau : pour produire 27 litres de lait, une vache doit boire plus de 170 litres d'eau. Cette part de consommation d'eau est d'autant plus

importante lorsque I'on prend en compte celle nécessaire a la production de I'alimentation des troupeaux.

La prairie comme garde manger

La prairie est le garde-manger naturel des
herbivores, qui sont dotés d'un quadruple
estomacleur permettantdedigérerlesfibres
cellulosiques de I'herbe et du foin. Or, les
méthodes modernes d'élevage dites hors sol
font de moins en moins de place a ce type
d’aliment, au profit des concentrés de soja
et de mais et de I'ensilage de mais, matiéeres
qui favorisent un rapide engraissement des
bétes et une plus grande production de lait,
mais qui ont des conséquences importantes
sur leur santé.

20

La vache Holstein

1 000 litres de lait par année. Une fois
domestiquée, cette production est montée
a 4000 litres. Aujourd’hui, la Holstein, race
quisimpose un peu partout dansle monde,
peut produire de 12 000 a 24 000 litres

par année, et on continue de chercher des
moyens d’augmenter ces rendements.

Une machine sur pattes

Constamment affligée d'une légére
diarrhée, souffrant d'infections qu'il faut
soigneracoup d’antibiotiques, et montrant
systématiquemental’abattagedesatteintes
au foie, la vache, devenue une véritable
machine a lait, a une durée de vie moyenne
de trois ans et demi, tandis que dans de
bonnes conditions, elle pourrait vivre 12 a
15 ans.

La question du fumier

Enfin, I'accumulation de fumier dans les
élevages hors sol est telle qu'elle pose

un véritable casse-téte aux éleveurs,

tenus de respecter certaines normes
environnementales. La solution ? Abattre
les arbres et transformer les foréts en
champs de mais, sur lesquels on répand le
fumier afin de pouvoir se débarrasser de ces
excédents en toute impunité.



| - Présentation de la filiere lait
3 - Impact environnemental

Des solutions d’améliorations

Les impacts des laits végétaux

Lait
d’amande

Points Ressource en eau 20 fois

négatifs supérieure au lait de
vache

Causes Amandiers nécessitent

chaleur et air sec, et sont
cultivés dans des régions
chaudes ou laressource en
eau est un probléme.

Des solutions d’améliorations

Dans tous les cas, le
facteur le plus important
dans la détermination de
I'impact environnemental
n'est pas réellement le
type de lait (végétal ou
animal, soja ou amande)
mais bien le type de
production.

Posentla question des conséquencesdela
production des laits végétaux. En réalité,
chaque lait a desimpacts différents sur des
problémes différents.

Lait
deriz

Culture du riz impacte sur effet
de serre

Elle serait la plus grosse source
d'émissions de méthane au
monde, devant les exploitations
de ruminants et les élevages.

Au final, quel que soit le lait
étudié, si la production est
industrielle, en monoculture,
les impacts environnementaux
seront importants.

Privilégier les productions durables de laits végétaux ou animaux

Elevage durable basé
sur paturage

RéduitI'impact carbonelié ala production de I'alimentation du troupeau

Améliore le stockage de carbone dans le sol

Lait
de soja

Dégradations des sols

Déforestation

Finalement, chaque lait a

des impacts importants

mais spécifiques sur
I'environnement. Certains
émettront plus de gaza effetde
serre, d’autres contribueront
plutét a la déforestation et
d’autres encore péseront sur la
ressource en eau.

Valoriser les différentes
productions entres

Développe une forme d'économie circulaire

Les résidus de pulpe de soja nourrissent les vaches

Réduit les émissions de méthane dues a la fermentation entérique

21



| - Présentation de la filiere lait

4 - Enjeux Plan Aménagement Territorial

La France est I'un des plus gros
consommateur de Lait et produits
laitiers au monde. Les pouvoirs publics
ont depuis une trentaine d'année
encouragé la consommation de ces
produits ( campagne nutritive incitant
a la consommation de 3 produits
laitiers par jour). La production a alors
fortement été sollicitée, amenant
certaine région agricole comme le
PNR du Livradois-Forez, a intensifier
I'implantation d'exploitations et

de terres de paturage. Ces terres
faconnent aujourd’hui 1/3 du paysage
francais.

La production de Lait s’est intensifiée
et standardisée, facilitant I'exportation
et la vente en grandes surfaces. 98%
du lait est vendu dans des grandes
surfaces. Le PAT a pour but de revoir
ce modele, en réduisant la production

Objectifs opérationnels du PAT

« Préserver et remobiliser les terres
agricoles en surfaces et en qualité pour
maintenir l'activité agricole.

« Favoriser l'agriculture respectueuse de
I'environnement et rémunératrice.

« Renforcer et apporter des filieres pour
I'autosuffisance alimentaire du territoire.

« Développer une culture de |la
consommation  saine, locale et
responsable.

 Faciliter I'acces aux produits locaux.

« Favoriser une alimentation en
restauration collective.

22

et en favorisant la mise en place de
circuits courts, quasiment inexistant
pour cette filiére sur ce territoire.

Cette production, provenant
majoritairement de I'élevage

bovin, génere un impact nocif sur
I'environnement, représentant en effet
4% des émissions de gaz a effet de
serre ainsi que 10% de la pollution des
eaux en nitrate.

Sur le territoire (Grand-Clermont +
PNR Livradois-Forez), les exploitations
bovines sont en nombre important,
surtout dans le massif du Livradois avec
30 000 vaches pour une production de
180 Millions de litres de lait par an.

La production est surtout utilisée pour
le Fromage AOP du territoire.Seules 2%
des exploitations sont en agriculture
biologique.
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Le PAT tente d’amorcer une réflexion
qui englobe les enjeux en terme

de nutrition, santé, territoire et
environnement. En cherchant a mettre
en réseau les différentes dynamiques
liées a ces enjeux, le projet alimentaire
territorial veut mettre en place un
modéle économique plus durable
pensé «de la fourche a la fourchette».
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| - Présentation de la filiere lait

5 - Apports nutritifs

Le lait c’est quoi ?

Le lait est un liquide biologique
produit par les glandes
mammaires de mammiféres
femelles, c’est ce qu'on appelle
la « lactation ». Il est de couleur
blanche, comestible et trés riche

Chez le nouveau-né

Chez le nouveau-né, le lait

joue un role majeur dans le
développement de ce dernier.
En effet, il constitue le principal
apport nutritif pour les jeunes
mammiféres avant que ceux-ci
soient en capacité de digérer
d’autres types d’aliments.

La fonction premiere du lait
maternel est de nourrir la
progéniture. Cet aliment est
particulierement adapté - du
fait de sa composition — aux
besoins nutritifs et de croissance
des jeunes sujets jusqu’a ce
qu'ils soient sevrés, c'est-a-dire
capables de digérer une palette
plus large d’autres aliments.

Chez I’'adulte

Par la suite, bien que I'étre
humain adulte soit sevré,

il continu de boire du lait
produit par des mammiféres
domestiques, et principalement
la vache. Cela s'explique en
grande partie par son apport
nutritionnel.

Boire du lait aujourd’hui

[l n'y a actuellement pas de
consensus sur la quantité optimale
de lait a consommer a I'age
adulte. Cependant, 'Organisation
mondiale dela Santé recommande
de consommer un minimum de
400mg a 500mg de calcium par
jour pour les personnes agées de
50 ans et plus qui habitent dans
un pays ou les risques de fractures
sont plus importants. On suggeére
de boire du lait, car il s'agit d'un
moyen accessible d’'obtenir une
quantité suffisante de calcium et
de vitamine D.

Les nutriments

Les nutriments sont des
substances simples, assimilables
et utilisables par les cellules de
l'organisme. lls sont les produits
obtenus apres la digestion des
aliments, transformation qui

a lieu dans le systéeme digestif.
On distingue deux types de
nutriments, les macro-nutriments
(protéine, lipides et glucide) et
les micro-nutriments (Uminéraux,
oligo-éléments et vitamines).

Calcium

Le lait est une excellente source
de calcium. Ce minéral est de loin
le plus abondant dans le corps.
Le calcium est majoritairement
entreposé dans les os, dont il fait
partie intégrante. Il contribue a

la formation des os et des dents,
ainsi qu’au maintien de leur santé.
Le calcium joue aussi un role
essentiel dans la coagulation du
sang, le maintien de la pression
sanguine et la contraction des
muscles, dont le cceur.

Phosphore

Le lait est une excellente source
de phosphore. Le phosphore
est le deuxieme minéral le plus
abondant de l'organisme apres
le calcium. Ce minéral joue un
role essentiel dans la formation
et le maintien de la santé des os
et des dents. De plus, il participe
entre autres a la croissance et

a la régénérescence des tissus,
aide a maintenir le pH du sang
alanormale et est I'un des
constituants des membranes
cellulaires.

Vitamine D

Le lait constitue une excellente
source de vitamine D. La vitamine
D est étroitement liée a la santé
des os et des dents, en rendant
disponibles le calcium et le
phosphore dans le sang, entre
autres pour la croissance de la
structure osseuse. La vitamine

D joue aussi un role dans la
croissance des cellules, dont les
cellules du systéme immunitaire.
A noter que la vitamine D est
ajoutée au lait.
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| - Présentation de la filiere lait
6 - Les alternatives au lait animal

Lait végétal

Le lait d'origine végétale est extrait de graines
de légumineuses, de céréales mais également
de graines oléagineuses.

;
¢

Lait de soja

- Riche en protéines
végétales

- Riche en fibres

- Riche en acides gras
(diminue le cholestérol)
- Action protectrice du
capital osseux

Lait de riz

- Contient des glucides
qui permettent d’avoir de
I'énergie et fixe le calcium
- Sa teneur en fibres
faciliteladigestion chezles
enfants et les personnes
agées

Lait animal - autre que vache

Diversifier les sources de lait

Apports nutritionnels quasiment identiques
La principale différence reste le go(t

Lait de chévre ou de brebis : plus riche en cal-
cium

Lait de cheévre

- Renferme 50 % de
calcium en plus que le lait
de vache

- Quantité plus faible de
lactose que dans le lait de
vache, ce qui le rend plus
digeste

- Contrairement au lait de
vache, le lait de chévre
contient peu de vitamine
B9, qui participe au
renouvellement cellulaire
et au bon fonctionnement
du systéme nerveux

24

Lait de noix de cajou
Lait de pistache

lIs peuvent étre fabriqués de différentes facons
: soit par réhydratation de la poudre de ces

matieres premieres, soit par dilution dans l'eau Lait de pignon de pin
de purée de fruits secs. lls peuvent également Lait de sarrasin
étre cuits longuement a feu doux. Lait d'orge

Lait d’épeautre
Lait de chataigne

- Ne contient pas de sucres - Riche en minéraux et

ajoutés calcium
- Pauvre en acides gras - Solidifie 'ossature
saturés \ i

: . - Contient des sucres lents
- Contient aussi des et fibres
V|tam|‘nes B,D, E - Diminue le pH acide de
- Contient des sels I'organisme

minéraux comme
le calcium, le fer ou
magnésium

Lait d’amande Lait de coco

- Sans matiere grasse
saturée

- Taux de calories faible

- Riche en antioxydants

- Riche en vitamine E et B
- Riche en minéraux : ma-
gnésium et fer

- Utilisé pour parfumer les
plats salés et sucrés

- Taux en acides gras
saturés est supérieur a
celui du lait de vache

- Considéré comme le lait
végétal le plus riche en

;
'

calories
Sans lactose nicaséine, ils ont la particularité Lait de brebis
de pouvoir étre consommeés par les Lait de lama
personnes intolérantes ou allergiques, ainsi Lait de buffle
que par celles suivant un régime végétarien Lait de yack

et végétalien.

Lait de jument Lait d’anesse

- Peut-étre recommandé
aux enfants en bas age
dont le foie a dii mal a
assimiler les composantes
du lait de vache

- Contrairement au lait de
vache, contient trés peu de
caséine

- Contrairement au lait de
vache, le lait de chévre
contient peu de vitamine
B9, qui participe au
renouvellement cellulaire
et au bon fonctionnement
du systéme nerveux

- Pourrait servir
d‘alternative au lait de
vache pour les enfants
présentantuneallergieaux
\\/) protéines bovines
X /W %— Egalement utilisé dans
ﬁ o %7 le secteur cosmétique
N\ (propriétés hydratantes
w /= PP
K@ // et ré-équilibrante pour la
J\} membrane des cellules
\ /\\ cutanées)
| - Le principal obstacle a
son utilisation alimentaire
reste actuellement le coGt

élevé de production



| - Présentation de la filiere lait
7 - Lait biologique

Evolution de la collecte bio annuelle

650
570,8 566,2
534,7/.\.
v 550 492,2
= 447 4
2 450
g
2 334,0
= 350
= 276,7
253,44
250
2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Devenir du lait bio (2016)
Déclassé
16 % —\
Laits liquide conditionnés
33%
Fromages
14 % -/

Poudres de lait _/
5%

Beurre J

20 %

_  Produits laitiers frais

8 %

Creme conditionnée
4%

Part de chaque région dans la collecte bio nationale
(en %)

2,1% du lait de vache collecté est bio

Depuis 2010, la collecte de lait de vache bio est

en croissance. En 2016, la collecte a atteint 566,2
millions de litres, en |égére baisse par rapport a
2015 (-0,8%).

La collecte bio a ainsi représenté en 2016 2,4%
de la collecte nationale de lait de vache.

En Europe, 'Allemagne reste le 1er pays
producteur avec plus de 750 000 tonnes de lait
bio en 2016. La France conforte sa seconde
place européenne devant le Danemark et
I'Autriche.

33 % du lait bio est transformé en
lait de consommation

Le lait bio est collecté par des organisations
de collecte, des entreprises privées et / ou des
coopératives. Ensuite, ce lait est transformé en
produits laitiers biologiques : yaourts, cremes
dessert, beurres....

La grande part du lait bio est transformée en
laits de consommation et non en fromages (33%
du lait bio contre 11% en conventionnel).

Pour des raisons techniques et d'irrégularité
saisonniére de la production, il reste toujours
présd'un cinquieme de la collecte non valorisé et
déclassé.

En 2016, la production de lait bio était réalisée
par de 2 248 éleveurs. Le nombre de producteurs
engagés dans un processus de conversion a par
ailleurs fortement augmenté : avec plus de 700
producteurs, Il est quatre fois supérieur aux
conversions débutées en 2015.
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Il - Production et transformation
1 - Différentes espéces et races laitieres

Tous les mammiféres produisent
du lait.

Les applications de ces produits
sont principalement alimentaires
et cosmétiques.

Les laits des ruminants étant
plutétdestinésalaconsommation
et celui des équidés a l'esthétique.

En France, |'élevage prédominant
pour la production de lait est celui
de vaches.

C'est le pourcentage des races
présentes sur le territoire francais
avec un nombre d'individus de 2
414 544 (nombre d'habitants a
PARIS)

Bleu : les espéces bovines
d'origine Francaise.

Noir : les espéces mixtes
(allaitantes et laitiéres)

26

Pourcentage des laits utilisés

Pourcentage des races présentes
sur le territoire frangais

Les laits les plus utilisés sont ceux :

-devache a 83%

- de bufflonne a 13%

- de chévre a 2%

- de brebisa 1%

- d’'anesse et de jument a 1%

Les races laitieres sont les suivantes :

Prim'Holstein 69.9
Montbéliarde 17.2
Normande 9.5
Abondance 0.9
Brune des Alpes 0.7
Simmental 0.7
Rouge des prés 0.4
Tarentaise 0.3
Jersiaise 0.2
Salers 0.1
Vosgienne 0.06

Rouge flamande 0.04



Il - Production et transformation

2 - Méthodes de traites

La traite a la main

C’est une méthode ancestrale. On fait
couler le lait en pressant le pie du haut
vers le bas a la main, en placant un seau en
dessous. Cette technique prend beaucoup
de temps.

La traite en étable

La traite se fait directement dans I'étable.
LHomme est aidé par une machine
constituée de griffes placées sur les pis des
vaches, reliées a un tank a lait par le biais
d’un tuyau.

La salle de traite

Une salle est destinée a la traite. La
machine est identique a celle de la traite
en étable. Les vaches sont disposées en
hauteur par rapport a I'éleveur, qui lui est
en contrebas .

La roto de traite

Dans cette salle de traite rotative, les
vaches entrent et sortent dans un
carroussel le temps de se faire traire. Ce
type d'aménagement correspond a des
troupeaux 75 a 150 vaches. Il permet de
traire 80 a 90 vaches par heure.

Le robot de traite

Grace a cette machine I'agriculteur n'a

pas a faire la traite. Elle est munie d'un

bras articulé avec un laser qui permet de
detecter les pies de I'animal, elle les branche
un par un apres les avoir préalablement
nettoyé. Les vaches arrivent a la machine
avec une puce qui permet d'avoir toutes les
informations les concernant et permettant
notamment a I'engin de leur donner la juste
dose de nourriture pendant la traite. La
machine se nettoie toute seule entre chaque
vache. En cas de probléme, I'éleveur est
prévenu sur son portable ou son ordinateur.
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Il - Production et transformation

3 - Différences entre la production industrielle et locale

Le parcours laitier

Filiere locale

Stockage du lait
A l'issue de la traite le lait est
stocké dans un tank a lait
proche de la salle de traite

Transformation du lait

Au travers de différents
procédés chimiques, le lait est
transformé en différents types
de produit par le producteur

dans son exploitation

Vente des produits
La vente de produit se fait par
le producteur et peut prendre
plusieurs formes : boutique
sur I'exploitation, marché,
commerces locaux/etc

Filiere industrielle

Ramassage laitier
Le lait est vendu a une filiale
qui organise son ramassage sur
le territoire a I'aide de camions
citerne

Transformation du
lait
La laiterie dans

laquelle le lait est
emmené et spécialisé
= en un ou deux types
de produits. Il s'agit

d’une production
industrielle en sortie

Acheminement du produit
Une fois terminé, le produit est
transporté a travers la France et

le monde

o Différentes laiteries d'une
-=-=3 filiale
——3 Origine du lait d'une laiterie
Exportation des produits
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Distribution du produit “t‘/ HY
Les produits crées en laiterie — = j_ﬂlﬁff w
industrielle sont vendus en S LM

supermarchés et grandes
surfaces




Il - Production et transformation
4 - Transformation

Yaourts et cremes

k

o Transporter

Analyser

m Pasteuriser

Enrichir
(laiten
poudre)

— A
Pasteuriser
u
Ensemencer
(ferments
lactiques)
Fermenter
Brasser j@ﬂ_-
s ___2___2 Conditionner
% [
§ N
Fouetter Fermenter

Yaourt a boire Yaourt brassé Yaourt ferme

Créme liquide UHT

Ecrémer (standardisation)
Obtention créme crue

Homogénéiser Pasteuriser
Ensemencer
Stériliser (ferments
lactiques)
Baratter
Laver
Malaxer

Créme fraiche

Beurre
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Il - Production et transformation
4 -Transformation

Fromages

Traire

0
— |
Transporter
p

Eﬂwﬂk Pasteuriser
Ensemencer T@
Caillage W

Egoutter

Maturer
Cailler

Trancher le caillé Mouler

LEARE ]

Mouler == “]"_/ Piquer
Chauffer =|E| | 9
Brasser
Fouetter \ ‘
a e a
Egoutter . . Presser =7 [] — T o, - Affinage
Démouler : Démouler |[[7 - e e e N
Saler e D Saler ‘='.=.“ (] a0
|'I. |l||
' Mouler
= = Presser
£ g g o Démouler
RIS SR Saler
¢ C
5 € o=
o ©
< <
Afﬁnage \\\\\\llllru,l . \\\\\\llllru,l . \\\\\\IIIIIu,’. Afﬁnage
S ooz S ooz S
S T T = S T T = S T T T
Affinage
Fromage frais Petit suisse Faisselle Pate molle Pate pressée Pate pressée Pate persillée
battu non cuite cuite
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Il - Production et transformation
5 - Déchets

Le cycle de vie d’une vache laitiére

Male

Soit les veaux sont revendus
pour étre engraissés pendant
5 mois et étre revendu pour
sa viande

Les veaux sont abattus avant
leurs deux ans pour de la viande.
Le destin des veaux femelles
est le plus souvent celui de leur
meére, les autres sont engraissées
et abattues comme les males.

N

Male

Les veaux sont isolés jusqu'a huit
semaines dans un box individuel

[Is sont directement amenés a
I'abattoir

La plupart des veaux males
sont destinés pour la
boucherie

Le prix d'une vache dépend
du poids de la carcasse et du
cours du jour

Femelle

N\

Les veaux femelles sont destinés
a donner naissance et a produire
du lait a leur tour, aprés leur
meére. Au bout de 2 ans, elles
pourront, a son tour, donner nais-
sance et produire du lait.

Espérance de vie d'une vache
:20 ans environ

Ses cycles réalisés, la laitiere
devient "vache de réforme"
et la viande de vache devient
"viande de boeuf"
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Il - Distribution et vente

1 - Cosmétiques / pharmaceutiques

Les bienfaits du lait pour la peau sont connus
de longue date. Lait d’anesse, lait de vache,
etc. sont utilisés dans nombre de produits de

Caractéristiques des laits d’origine animale

beauté issus du commerce.

Le savon au lait pour le corps, masque au
beurre clarifié pour les pointes de cheveux,
ou encore «tonique » au lait entier additionné
d'eau de rose ou de géranium...

Le lait entier est d'ailleurs a privilégier : ses

matiéres grasses contribuent a I'hydratation
de la peau et facilitent la dilution d'huiles
essentielles pour parfumer les crémes de soins.

Propriétés

Bienfaits

Commercialisation

Lait de vache

A la particularité de faciliter la
dilution des huiles essentielles

Riche en minéraux protéines et
vitamines

Adoucissant

Préservation de I'hydratation
cutanée

Renforce les défenses
naturelles de la peau

Soins visage
Savons
Soins capillaires
Démélant

Soins corps

Lait de jument

Trés proche par sa composition du
lait maternel

Riche en vitamines A et C,
en protéines et acides gras

Aide au maintien de
I'hydratation cutanée et a la
régénération des cellules

Posséde un effet tenseur et
filmogene

Bon agent antibactérien
pour les peaux sujettes aux

Produits de soins et d’hygiene

Gamme capillaire

Lait d’anesse

Riche en vitamines, minéraux et
acides gras essentiels

Adoucit et apaise les peaux
sensibles

Reconstituant et tenseur, il aide
arégénérer les épidermes et se
révéle un actif anti-age

Soins pour instituts de beauté

Savons
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Lait de chevre

Structure moléculaire de petite
taille qui lui permet de pénétrer
plus facilement la barriére
cutanée

Riche en vitamines
antioxydantes, minéraux, acides
aminés, protéines (béta-caséine)

et triglycérides a courte chaine
(acides caprique, caproique et
caprylique)

Il aide a préserver I'hydratation
cutanée et a restructurer le film
hydrolipidique

Mousse a raser
Adoucissante
Soin corps et visage

Produits d’hygiéne




IV - Index

1 -Vocabulaire

Acidification : Certains gaz présents dans l'air,
comme le dioxyde de soufre se transforment en
acides en présence d’humidité. lls retombent
alors sur terre, parfois trés loin de leurs lieux
d'émission, lors des épisodes pluvieux. lls sont
a l'origine des pluies acide, qui font diminuer
fortement le pH des riviéres, des lacs et des
sols. Un pH insuffisant entraine la disparition de
certaines especes végétales, la dégradation des
sols concernés et des équilibres écologiques
locaux ou régionaux

Barattage : Pour obtenir du beurre a partir

de cette creme, cette derniére est battue
fortement. Petit a petit se forment des petits
grains jaunes baignant dans le petit lait, aussi
appelé babeurre. Ce sont ces grains qui vont
permettre de former le beurre : ils sont séparés
du petit lait et lavés a I'eau pure pour enlever
toute trace de babeurre.

Ecrémer : Une fois pasteurisé le lait peut
ensuite passer par 'étape de I'écrémage. Le
but est de séparer la créeme du lait a I'aide
d'une écrémeuse-centrifugeuse qui va faire
tourner le lait a vive allure afin de séparer les
deux éléments. La creme sort par le haut de
I'écrémeuse, alors que le lait écrémé sort par le
bas. Une partie de cette creme est utilisée par la
suite pour étre réintroduite dans le lait et ainsi
produire des laits demi-écrémés. L'autre partie
de cette créme sert a produire ce que nous
appelons également « créeme » dans les rayons
des épiceries et des supermarchés.

Ensemencer : Lensemencement consiste a
introduire des ferments lactiques. Les ferments
lactiques sont divers et permettent une
transformation physique du lait (caillage par
exemple).

Eutrophisation : Apport en exces de substances
nutritives (nitrates et phosphates) dans

un milieu aquatique pouvant entrainer la
prolifération des végétaux aquatiques (parfois
toxiques). Pour les décomposer, les bactéries
aérobies augmentent leur consommation en
oxygeéne qui vient a manquer et les bactéries
anaérobies se développent en dégageant des
substances toxiques : méthane, ammoniac,
hydrogeéne sulfuré, toxines, etc.

Film hydrolipidique : Le film hydrolipidique

est un film protecteur recouvrant la totalité

de la surface de la peau. Il est constitué
principalement de sueur, de sébum et d’eau et
a pour principale fonction de défendre la peau
contre les bactéries. En somme, d'agir comme
une barriere protectrice externe. Il permet aussi

a la peau de conserver souplesse et hydratation.

Malaxage : Le malaxage constitue l'étape finale
de la fabrication du beurre. Apres barattage,

le beurre est malaxé, jusqu’a obtenir la texture
lisse et homogene de nos briques de beurre de
supermarchés et épiceries.

Pasteuriser : Premiére étape dans le procédé de
fabrication des produits laitiers, la pasteurisation
a pour but déliminer un certain nombre de
micro-organismes indésirables pour I'homme.
Dans ce but, le lait est placé au contact de
plaques chaudes pendant 15 secondes, le temps
de le faire monter a la température de 72°C,
températurealaquelleles micro-organismesnon
désirés disparaissent.

Piquage : Pour se développer, la moisissure a
besoin d'oxygene. Ces fromages, qui demandent
un développement de moisissures, sont piqués
a l'aide de grandes aiguilles, semblables a

des aiguilles a tricoter. Cette étape, autrefois
manuelle, s'effectue souvent aujourd’hui a l'aide
d’une machine (la piqueuse) : les cheminées ainsi
créées dans la pate permettent a I'air de circuler
et dong, a la moisissure, de se développer.

Trancher le caillé : Une fois le lait caillé, c'est-a-
dire devenu solide par coagulation, le caillé est
tranché pour obtenir des petits morceaux de

la taille d’'un grain de mais. Ces grains de caillé
sont alors brassés délicatement dans la cuve.
Ce brassage favorisera le développement d'une
fine pellicule autour de chaque grain, les grains
ainsi « coiffés » ne collent pas les uns aux autres.

IV - Index

2 - Annexes

1.1 - Contexte historique et économique

- http://www filiere-laitiere.fr/fr/filiere-laitiere/
Ihistoire-lait-au-fil-des-siecles

- https://les-laitiers-responsables.coop/

- http://mappemonde.mgm.fr/123as3/

1.3 - Impact environnemental

- https://e-rse.net/quel-lait-vegetal-ecologique-
vache-269974/#gs.4gccau

- https://www.encyclo-ecolo.com/Lait_et_lait_
bio

- http://www.capbio-bretagne.com/ca1/PJ.nsf/
TECHPJPARCLEF/17147/SFile/FT-bovins-impact.
pdf?OpenElement

1.6 - Les alternatives du lait animal
https://www.bioalaune.com/fr/actualite-
bio/35576/quel-lait-vegetal-choisir
https://www.lci.fr/nutrition/alimentation-
allergies-intolerance-au-lactose-les-laits-
vegetaux-soja-amande-riz-et-coco-atout-sante-
ou-effet-de-mode-bio-par-rapport-au-lait-de-
vache-2085725.html
http://www.lasantedanslassiette.com/au-menu/
articles/lait-vegetal.ntml

1.7 - Lait biologique
file:///Users/emma/Downloads/ETU-LAI-
La%20fili%C3%A8re%20du%20lait%20de%20
vache%20biologique%20en%20France%20
-%202016.pdf
https://www.biolait.eu/fr/gfycms/page/
read/17-filiere-lait-bio/

11.4 - Transformation
http://www.filiere-laitiere.fr/fr
https://www.produits-laitiers.com

11.5 - Déchets
https://www.I214.com/vaches/elevage-vaches-
laitieres
https://www.ciwf.fr/media/4588470/brochure-
vie-vache-laitiere.pdf

111.1 - Cosmétiques : pharmaceutiques

- https://www.rebelle-sante.com/rebelle-
sant%C3%A9-n%C2%B0-155/solutions-
cosme%CC%81/les-laits-animaux-pour-votre-
beaut%C3%A9

- https://www.produits-laitiers.com/article/
mes-cosmetiques-maison-a-base-de-produits-
laitiers

- https://cosmeticobs.com/fr/articles/
tendances-cosmetiques-25/du-pot-au-lait-a-
nos-peauxnbsp-les-laits-animaux-1124/
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11111 Filiere

Les volumes de viande consommeés diminuent en
europe du fait de la modification de I'image de la
viande d’'un point de vue sociétal.

En revanche, cette baisse ne concerne pas
nécessairement la valeur qui peut progresser si
le produit s'adapte aux évolutions des modes de
consommation.
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| - Présentation de la filiere viande

1 - Le contexte économique global

La consommation de viande dans le monde

Amérique du Nord

Amérique Central®

Amérique du Sud

Les produits viande consommeés dans le monde par an en millions de tonnes

116 109 68 14

Y

307 millions de tonnes par an

Part des espéces viande consommée dans le monde L'équivalent carcasse

La production de viande se mesure en
équivalent carcasse (ec.), ce qui correspond au

OSVE;S poids des carcasses produites par les abattoirs
. Bovins (incluant donc des parties non comestibles
Volaille 25 % commeles os etles tendons). Leratio équivalent

0, . 7 7
32% carcasse/viande désossée est en moyenne de

1,3, avec de petites différences d'une espéce a
l'autre et d’un produit a I'autre (de 1,2 a 1,4).

Porcins
38%
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| - Présentation de la filiere viande

1 - Le contexte économique global

Consommation de viande

kg / pers. / an

nne mondiale
34

ie Pacifique
25

Afrique
10

Evolution de la consommation de viande dans le monde

La consommation de viande dans un pays
augmente principalement quand le pourvoir
d'achat des habitants croit. Entre la période 1964-
1966 et la période 1997-1999, la consommation
de viande est passée de 61,5 a 88,2 kg.ec par
habitant dans les pays développés (OCDE) et de
10,2 a 25,5 kg.ec par habitant dans les pays en
développement.

En Afrique subsaharienne (hors Afrique du Sud),
elle a stagné de 9,9 a 9,4 kg.ec/hab. En Asie de
I'est, elle a plus que quadruplé, de 8,7 kg.ec/hab.
a 37,7 kg.ec/hab., du fait notamment de certains
pays émergents comme la Corée du sud et la
Chine.

La consommation mondiale deviande est de 323
millions de tonnes en 2017 contre 67 millions en
1957 soit une multiplication par 5 en 60 ans.

Les causes de la baisse de consommation

La consommation de viande baisse du fait de
raisons budgétaires ; qu'il y a moins d'animaux
sur le marché et surtout plus d'exportation de
viande.

La raison principale, c'est la hausse du prix des
matieres premiéres : avec 40 % du mais améri-
cain destiné a la production d'agrocarburants, le
co(t de I'alimentation animale a explosé, aug-
mentant de fait le prix de la viande et poussant
les consommateurs a trouver des alternatives.
Avec une population mondiale croissante et des
besoins de carburants substitutifs au pétrole,
cette tendance devrait se poursuivre.

En France, le "pic viande" s'est produit plus tot
qu’aux Etats-Unis :la consommation individuelle
de produits carnés, aprés avoir progressé chaque
année de 1,6 % depuis 1970 jusqu'aux années
90, a baissé de 6,7kg depuis 1998 pour atteindre
87,8kg équivalent carcasse en 2009, selon Fran-
ceAgriMer.

Elle devrait progresser de 15 % de 2018 a 2028
et atteindre 470 millions de tonnes en 2050 : la
hausse provenant a hauteur de 76 % des pays
émergents. En Chine laconsommation de viande
est passée de 7 millions de tonnes en 1978 a 86
millions de tonnes en 2017 dont 55 millions de
tonnes de viande de porc.

Dans les pays développés, a partir des années
1980 ou 1990, les évolutions du niveau de la
consommation de viande par habitant sont le
plus souvent relativement faibles et, selon les
cas, on observe une diminution.
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| - Présentation de la filiere viande

2 - Les différentes especes de la filiere viande

a - Les bovins

La filiere viande bovine en chiffres

6

C'estla place alaquelle se positionne la France au
classement mondial des producteurs de viande
bovine, avec 1,2 millions de tonnes de viande

200

En milliers, c’est le nombre d’éleveurs de bovins
en France.

34%

Plusd’untiersdesvachesallaitanteseuropéennes
sont francaises.

29

Quasiment la moitié des exploitations francaises
détient moins de 29. des vaches allaitantes.

Répartition régionale du cheptel bovin viande en France

Avec plus de 19 millions de tétes, la France a le
premier cheptel européen de bovins. La carte ci-
contre représente la répartition du cheptel bovin
viande en fonction des différentes régions.

La production de bovins viande en France est en
Iégere hausse ces derniéres années.

Commerce extérieur d’animaux vivants de la filiere viande bovine

La France exporte deux fois plus d’animaux
vivants qu'elle n'en importe. Lltalie est la
principale destination des animaux, notamment
grace aux broutards quelle engraisse.

Lesimportationsd’animauxvivantsonttendance

a se ralentir tandis que les exportations sont
Iégérement en hausse.
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Importation

Belgique 16 %

Pays-Bas 28 %

Irlande 16 %
HAfas : Allemagne 18 %

Autres 13 %
1.2 Milliards €

Italie 5 %

Espagne 5 %

19M

Avec plus de 19 millions de tétes de bétail, la
France représente le 1er cheptel européen.

50%

En France, la moitié des éleveurs de vaches
allaitantes ont 50 ans ou plus. Les éleveurs
de moins de 40 ans représentent quant a eux
seleument 19% du nombre d'éleveurs francais.

Répartition du cheptel en fonction de la
taille du troupeau

70 -99Vaches
+ 100 Vaches 12%

9%

50 - 69 Vaches
14 %

5 -29Vaches
44 %

30 -49Vaches
21%

Exportation

Belgique 4 %
Allemagne 10 %
2.3 Milliards €

Autres 10 %

Italie 60 %
Espagne 8 %
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a- Les bovins

Rendement type d’une vache allaitante

Charolaise

Animal vif - 740 kg

Perte transport, jeline : 4,4 %
Perte ressuyage : 2,0 %
Rendement abattage : 54 %

Perte maturation: 1 %

Carcasse - 400 kg

Viande : 68 %
Os:16 %
Gras: 11 %
Déchet:5 %

Viande nette - 269

Cuisson rapide : 150 kg
Cuisson lente: 119 kg

La production de viande bovine

La viande bovine consommée en France est
issue de deux troupeaux :

Elevage allaitant : Les veaux élevés « sous la
mere » (dénommés ainsi parce qu'ils tetent

le lait de leur mére jusqu’au sevrage) donnent
de la viande de veau de boucherie (10 %). Les
autres veaux (60%) sont élevés plus longtemps
pour donner de la viande issue de jeunes bovins
ou de taurillons engraissés jusqu’a I'age de 18
mois environ ou bien issue de beeufs et génisses
engraissés jusqu’a I'age de 3 ans en moyenne.
Parmi les jeunes femelles et males, certains sont
sélectionnés pour le renouvellement du trou-
peau (30 %).

Utilisation des veaux dans un élevage laitier

Autres veaux
25%

Renouvellement
troupeau
20 %

Veaux
de boucherie
55 %

Stabulation a Meniéres, Novacelles (63)

Elevages laitiers : Les veaux sont élevés en
majeure partie pour la production de veaux de
boucherie (55 %), c'est notamment le cas des
veaux males ; les autres veaux (25 %) sont éle-
vés pour la production de viande bovine (jeune
bovin, beeuf, génisse et vache). Parmi les jeunes
femelles, certaines sont sélectionnées pour le
renouvellement du troupeau (20 %).

Les élevages laitiers sont composés de races
mixtes et laitiéres. Arrivées au terme de leur
production de lait, les vaches de race laitiere ou
mixte sont commercialisées pour leur viande
aprés une période de préparation appelée «
engraissement » qui dure 2 a 4 mois : elles
sont alors appelées vache de réforme et repré-
sentent plus de la moitié de notre consomma-
tion de viande bovine.

Utilisation des veaux dans un élevage allaitant

Veaux élevés sous la mere
10%

Renouvellement
troupeau
30 %

Autres veaux
60 %

En paturant!’herbe, les races a viande préservent
5 millions d’hectares de prairies naturelles qui
jouent un réle environnemental et économique
fondamental (entretien et embellissement des
paysages, biodiversité). Les races a viande se
composent en trois familles :

Lss-es traditionnelles : Charolaise, Limousine,
Blonde d'Aquitaine, Rouge des prés...

Les régionales : Blanc-bleu, Parthenaise,
Bazadaise...

Les Rustiques : Salers, Gasconne, Aubrac...

La Ferrandaise est une race originaire de

la chaine des Puys, qui doit son nom a la

ville de Clermont-Ferrand. Autrefois utilisée
indifféremment pour le travail, le lait et la viande,
elle a conservé cette mixité.
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b - Les ovins

30

Avec plus de 30 races a viandes répertoriées, la
France peut affirmer avoir I'une des productions
ovines les plus diversifiées en termes de régions
et de types de production.

5,4M

C'est le cheptel francais d'ovins adultes, soit le
5me payseuropéen, le premier étantle Royaume-
Unis avec un cheptel de 14,7M

La France exporte sa production d’animaux
vivants majoritairement vers I'Espagne et I'ltalie
et importe ses animaux depuis les Pays Bas.

Le transfert de viande ovine se fait sous forme
congelé lorsquelle provient de Nouvelle Zélande
et fraiche depuis les fles Britannique. La France
importe plus de 50% de la viande ovine qu'elle
consomme.

Le Cheptel ovin francais est largement

tourné vers l'élevage de brebis allaitantes.

Ces derniers sont présent sur quasiment
I'ensemble du territoire fran- cais tandis que
les élevages laitiers, en plus faibles quantités
sont principalement situés dans les régions du
Sud Ouest. On observe une baisse continues
du nombres délevages de brebis allaitantes en
France

90%

La viande concerne 90% de la production des
exploitations en France

76

C’estle nombre moyen de brebis par exploitation
en France

Le nombre délevages d'ovins est catégorisé

par I'’élevages des ovins pour leur viande et
ceux pour la consommation laitiére. Certains
élevages sont spécialisé dans I'une ou l'autre de
ces productions et d’autres sont mixtes. Certains
sont associés a d’autres types délevages en
complément.

Les agneaux sont élevés dans I'exploitation dans
laquelle ils sont nés. Selon la région, I'élevage se
fera en plein air ou en bergerie. Mais entre ces 2
systémes d'exploitation, d’autres intermédiaires
sont possibles.

Répartition du cheptel ovins dans les régions Frangaise

6

L'auvergne occupe la6éme place des régions
ovines de France.

Avec plus de 400 000 brebis et plus de 3 800
éleveurs ovins, la Région Auvergne s'affirme
comme un bassin de production majeurdans
le marché national. Elle tient la sixieme place
des Régions ovines francaises. Sa situation
géographique marquant la transition entre
les plaines herbageres du Centre-Ouestetles
zones de montagnes seches du sud du Massif
central lui permet d’offrir un ensemble

de systéemes de production trés diversifié,
représentatif de la majorité des systémes
francais.
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Cheptel laitier

3900

3900 fermes auvergnates détenaient des ovins
dont 1400 d’entres elles spécialisés uniquement
dans les ovins.

50%

La France importe plus de 50% de la viande ovine
gu'elle consomme

Provenance de la viande ovine consommée
en France

Espagne Autres
5% 5%

Nouvelle-Zélande

Irlande
12%

France
44 %

Royaume-Uni
25%

Cheptel allaitant
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b - Les ovins

Les races ovines peuvent étre classées en six types différents :

Les races précoces, sélectionnées pour leur potentiel de croissance élevé, et leur grande aptitude de reproduction : lle de France, Berrichon du
Cher, South Down, Suffolk...

Les races d’herbage, situées dans les grandes zones d'élevage placées sous l'influence océanique : Charollais, Bleu du Maine, Rouge de I'Ouest,
Vendéen, Charmoise, Texel, Avranchin, Cotentin, ...

Les races rustiques, exploitées dans les zones difficiles de moyenne et haute montagnes : Blanc du Massif Central, Préalpe du sud, Limousine,
Lacaune viande...

Les races MERINOS, sélectionnées a l'origine pour leur laine, mais orientées aujourd’hui vers la production de viande.
Les races prolifiques, développées principalement en vue d'accroitre la productivité numérique du cheptel francais : Romanov.

Les races laitieres, élevées pour la production de lait et de fromages : Lacaune, Manech, Basco-Bearnaise...

73%

73% des exploitations détiennent moins de 99
brebis allaitantes.La majorité des exploitations
élevant des brebis allaitantes étant de petites
tailles, elles sont généralement tenus par des
personnes seules ou des couples. Cela a une
conséquence sur l'architecture des batiments.
En effet, I'exploiation est dans la majorité des
cas constituée d'un seul batiment abritant
I'habitation de I'éleveur, la bergerie ainsi que le
stockage du fourrage. Aussi, les prairies se situent
essentiellement autour de I'exploitation afin de
faciter les déplacements du troupeau.

82%

Cest la part moyenne d’herbe dans la ration
alimentaire d'une brebis allaitante

9 5 (y L'impact environnemental de I'élevage ovins
0

95 % des brebis allaitantes francaises paturent L'agriculture est a l'origine de 21 % des émissions de GES au niveau national, derriére les transports et
les industries.
« Lélevage ovin contribue a hauteur d’environ seulement 1 % des émissions de GES nationales.
+ Les émissions brutes de GES sont en moyenne de 15 kg équivalent CO2/kg de viande vive.
« Les prairies, parcours et haies compensent entre 30 % et 100 % des émissions de GES d'un élevage
ovin.

5 7 0 k « En conséquence, I'empreinte carbone nette varie de 0 a 8 kg équivalent CO2/kg de viande vive selon
g le systéme fourrager en place sur I'exploitation.

« Retourner une prairie libére environ 1 000 kg de carbone/ha/an

Cest la quantité de carbone stocké par hectare

par une prairie paturée par des ovins Conserver et valoriser les surfaces en herbe, c’est compenser les émissions de GES.

41



| - Présentation de la filiere viande
2 - Les différentes especes de la filiere viande

c- Les porcins

Quelques chiffres

3éme

La France est le 3¢ pays producteur de porc de
I’'Union européenne, derriere I'Allemagne et
I’Espagne.

804

La Chine, les Etats-Unis et I’Europe consomme
80% de la production mondiale.

1er

La Chine est le premier producteur de porc au
monde.

12.8M 23.1M 1ére

Le cheptel en 2018 est de 12,8 millions de tétes,
dont 1 million de truies.

La France a abattu en 2018 environ 23,1 millions
de porcs, pour un volume 2,1 millions de tonnes,

soit 9 % de la production européenne.

La chainede AaZ

o

alimentation élevage abattage/découpe transformation DISTRIBUTION
animale
| | |
204 14 000 165 309 23 0000
entreprises élevages abbatoirs entreprises grande et
Y ° PY PY moyennes
surfaces
4,9 23,8 150 1,2
millions de millions de ateliers de découpe millions de L4
tonnes d’aliments porcs élévés/an ) tonnes de produits
produit/an 2,2 de charcutirie boucheries
millions de fabriqués/an artisanales
[ J

tonnes de viande
produite/an

Le porc est la viande préférée des francais avec
33 kg/hab/an. Environ un quart est consommé
sous forme de viaWnde et trois quarts sous
forme de charcuterie. La filiere porcine frangaise
est constituée de plus de 100 000 profession-
nels.

2 —
411()!iﬂaﬁﬁ%i-—-—-—-—-—-.»
=] Graisses [

—

{1508 Produits Transformés|—>
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charcuteries
artisanales

La viande de porc (viande fraiche ou produits de
charcuterie) est la premiére viande consommée
en France, en Europe et dans le monde.

14 000

Elevages de porc en France

52

Elevages de porc en Auvergne

en milliers de tonnes équivalent carcasses

(] Poros vivants

soldes

74
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C - Les porcins

Cycle de production
La fécondation
La truie est fécondée par insémi-sailliee. On
appelle verraterie la salle ou est réalisée la
fécondation. Cette période dure de 3 semaines a

1 mois.
Labattage

Alissue de post-sevrage, le porc est élevé pen- Lengraissement

dant 3 a 4 mois en vue de fournir de la viande.
Au terme de cette période, I'animal, appelé porc
charcutier est prét a partir a I'abattoir

Le porcelet va passer d’'une alimentation lactée (
lait maternel) a une alimentation solide. Il quitte
la maternité pour continuer a grandir avec les
autres porcelets du méme age. La durée de cette
période est de 6 a 8 semaines.

Le post-sevrage

Consommation de viande de porc : tout est bon dans le cochon

Les parties du porc, comme la poitrine et les
abats, sont moins appréciées des Frangais.
Celles-ci sont alors destinées a I’exportation

a hauteur de 600 000 tonnes par an. La filiere
porcine exporte ainsi 30% de sa production,
principalement en Europe, en Asie (Chine, Phi-
lippines...)

Le gras et les os servent d'ingrédients dans la
fabrication des aliments pour animaux de com-
pagnie ou peuvent servir pour la fabrication de
gélatine ou de gomme a macher.

Cette gélatine peut servir a la fabrication de
dentifrice, détergents, pellicules photogra-
phiques ou encore désodorisants.

Certains sous-produits sont utilisés pour la fabri-
cation d’encre d'imprimerie, de pneus ou d’as-
phalte. Les boyaux peuvent étre transformés
pour faire des cordes d’instruments de musique
ou des fils de ligature chirurgicaux.

Exportations et importation

Amrigue du Mord .
0.2 i
16 r?* apan
s /
L = 7 a Phikppines i
Cotedvoire __%% /
Gabon " Longe -
Armrigue du Sud o
07 [
or 130 8F
(£ i 5
* Océanie
Sowvoe Mo ctannds TP o Fusoatar; 9
e = 3 milees o lonnes i = / 4

La gestation de la truie dure 3 mois, 3 se-
maines et 3 jours. La truie peut avoir plus de
deux portées par an.

La maternité

Au terme de la gestation, la truie met bas
une portée moyenne d’une douzaine de
porcelets. Pendant 1mois, elle reste avec ses
petits et les allaite. Elle est placée dans une
case individuelle pour la sécurité des porce-
lets.

Concurrence

Les acteurs francais de la filiere dénoncent une
distorsion de concurrence vis-a-vis de I'Alle-
magne et I'Espagne, a cause du co(t inférieur de
la main-d’ceuvre dans leurs abattoirs.

Les Allemands emploient en effet dans les
abattoirs des travailleurs d’Europe de I'Est payés
selon les conditions de leurs pays d’origine,

sans charges sociales, tandis que les éleveurs
jouissent d’un taux de TVA différencié.
L'Espagne bénéficie pour sa part des salaires
inférieurs versés a ses travailleurs marocains.

En France, le risque pése au contraire sur I'éle-
veur, les abattoirs ayant le dernier mot dans la
fixation du prix aux éleveurs, avec les exigences
de la grande distribution en toile de fond.
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d- La volaille

Les Etats Unis, la Chine et le Brésil sont les
principaux producteurs Mondiaux de volaille. Les
pays émergeants et leur développement écono-
mique a sensiblement contribué a I’augmenta-
tion de la consomation mondiale. Les Etats Unis
etl’'Europerestentles principauxconsommateurs
Mondiaux. La volaille a un prix est compétitif
d’ou sa croissance de production et de conso-
mation fulgurante, d’environ 3% par ans.

Cependant elle est ponctuée de nombreuses
crises épidémiques qui ralentissent son dévelop-

pement certaines années, comme en 2007/2008
avec la grippe aviaire.

Production de la viande dans le monde

5%

32%

32 % de la viande consommeée est de la volaille,
ce chiffre est en croissance depuis plusieurs

Zéme

Le pouletestéconomique et sedémocratisedonc
plus vite. Il est en phase de devenir le viande la
plus consommée dans le monde.

120 000 000 t /an soit 32% de la viande

consommé dans le monde chaque année.
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Le Brésil se positionne comme le 3éme produc-
teur mondial de poulet, avec son climat et 2
moissons annuelles Lalimentation des bétes est
plus rentable . Il se positionne comme la future
puissance avicole mondiale. D’autres pays ont
commencer a se professionaliser dans se do-
maine et deviennent des puissance Régionnale,
avec l'entreprise Coq Ivoire en Cote d’lvoire et le
premier Incubateur au burkina faso.

La vollaille est la 2éme viande la plus consom-
mée au monde. La production de poulet repré-
sentait pres de 88 % de la production totale de
volaille.

La production de volailles de 'UE a 27 a progres-

Production de poulets issus d’europe

12%

12 % de la production mondiale de volaille pro-
vient d’Europe, soit autant que sa consommation.

12.3 kg

C'est la consomation moyenne de viande par
habitant et par an. Elle est de 23.6 kg/pers/an en
europe, 32 kg/pers/an aux Etats Unis et moins de
5kg/pers/an dans certain pays d'Afriques.

sé de 1.4% entre 2007 et 2008. Une augmenta-
tion minime au vu del'augmentation mondiale. Il
faut dire que la consomation et la démographie
de I'Europe ne sont pas dynamique.

Une baisse de la consomation dans les pays
consomateur de longue date serait pourtant a
envisagé lorsqu'on voit les pays émergeant et
leurs démographie commenceant a calquer leur
consomation sur celle de I'Europe ou des Etats
Unis.

217 ceufs consommeés/an/habitant en France,

et ler producteur d’europe, avec 14,9 milliards
d’ceufs produits en 2017.

Production de poulets frangais dans I'UE

15.2% de la production européenne viens de
France, c'est le premier producteur européen.

220

C’est le nombres d'oeufs que produits une poule
chaque année. 217 c'est le nombre d'oeufs
consommeés/personne/an en France. [l y a donc
une poule pondeuse par habitant en France.
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Types d’élevages d’ou sont issues les oeufs

8%

7%

L'aviculture est un termes qui signifie élevage
d’oiseau. C'est un élevage qui ne se restraint pas
alapoule, ily aaussile canard, l'oie, la pintade,
la dinde...

Cependant, I'aviculture a, ces 60 dernieres
années uniformisé énormément d'exploitations.
Valorisant le profit au terroire, la quantité a la
qualité.

La majorité des races de volailles, aujourd’hui
sur le marché, viennent d’amérique et sont issus
d’une sélection génétique précise dont le critére
est : développement rapide.

Nos races de poules de canards, d'oies, de
dindes sont aujourd’hui réparties sur trés peu
d'exploitations. Ces derniéres jouent un role de
conservatoire génétique.

Diagramme de l'impact environnementale
des élevages

Bovins Ovins Porcins Volailles

Pas de législation pour les races utilisées.
Généralement, elles sont américaines et fruit de
longue mutation pour atteindre une croissance
rapide ou une ponte abondante.

BIO 8%

Le label bio pour la volaille est donné sous
certaines conditions : 4m? par individus en
extérieur, 6 individus par m” en intérieur, ainsi
gu’une nouriture biologique 100% céréales.

PLEINE AIRE 17%

Les poulets Fermier Label Rouge ou les oeuf
plein aire doivent également respecter leurs
conditions. 11 individus par m? en intérieur,
une zone extérieur de 2 m? par poule et une
alimentation de 85% de cereales. Elevage de 81
jours pour un poulet.

Les races de volailles dites rustiques sont :
- issues du territoire.

- habituées aux conditions climatiques

- plus résistantes

- plus autonomes

Une exemple de races de volaille:

le territoire du Bourbonnais au nord du Livradois
a de nombreuses volailles locales comme, la
bourbonnaise, le dindon, le canard et I'oie du
Bourbonnais.

Avantage de cette espéce, elle est mixte, soit de
chaire et pondeuse.

Ces espéces forment notre patrimoine agricole,
notre terroire, notre gastronomie. C'est
réellement un bout de culture francaise.

L'agriculture est un Secteur trés poluant, avec
17% des gaz a effet de serre a I'échelle mondiale
et une majoritée liée a I'élevage. La production
végétale est bien moins gourmande en eau, en
terres...

L'élevage est aussi un domaine dans lequel les
grandes surfaces de sol et I'eau sont important.
Cesontdoncdesressources misesacontribution
que l'on se doit cependant de rationner ou de
limiter.

Limpact environnemental comprend la
quantitée d'eau utilisée, des émisions de gaz a
effet de serre pour 1kg de produit. D'apres les
données que nous avons collectées

Deux élevages plus traditionnels avec des races
rustiques, a croissance lente pour la chaire, ou
dont la ponte est «naturelle».

SOL 7%

Poulet Certifié qualités certifié, et oeuf produiten
«sol».

Les poules sont 18 par m”. Sans accés a
I'extérieur. Les poulets sont élevés 56 jours avant
d'étre abattus . Nourris a 65% de céréales.

CAGE 68%

Le poulet et I'oeuf dit «standard» sont issus
d‘élevages intensifs en cage ou batterie . Avec
22 animaux par m?, on le traite avec des
antibiotiques.

De plus, I'agriculture et donc I'élevage se voient
liés a d'autres questions environnementales
comme |'utilisation des sols.

La déforestation en amérique du Sud, la polution
(plastiques, gaz a effet de serre ...)de I'industries
alimentaires et des dérivés de production
agricole.

Car c'est le circuit complet des aliments qui

se doit plus proche pour minimiser I'impact
environnemental des produits proposés aux
consomateurs. Lagriculture n'est que le premier
maillon de cette chaine vitale.
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Il - Enjeux et alternatives a la viande
1 - Les apports nutritifs

Les apports pour 100g de viande

Y

Porc : Poulet : Veau : Agneau :
216 kCal 222 kCal 144 kCal 223 kCal
15 g Lipides 16 g Lipides 7 g Lipides 16 g Lipides
19 g Protéines 18 g Protéines 19 g Protéines 18 g Protéines
Boeuf :
185 kCal
11 g Lipides

21 g Protéines

Les ceufs

Quand on pense « protéines », il y a de fortes
chances que juste apres avoir pensé a un bon
morceau de viande, on pense a la boite d'ceufs
dans notre frigo. Effectivement, les ceufs repré-
sentent un apport en protéines tout a fait inté-
ressant : environ 13 grammes de protéines pour
100 grammes,un peu moins que la viande (20
grammes de protéines pour 100 grammes).

Les micro-algues

Chlorelle, spiruline... Ces noms commencent

a étre de plus en plus connus par ceux qui
cherchent des alternatives a la viande. Et pour
cause : en plus de proposer des apports in-
croyables en protéines (la chlorelle en contient
environ 60% a elle seule, soit environ 3 fois plus
que la viande), les microalgues présentent de
nombreuses qualités nutritives.

Les céréales

En terme d'apport en protéines, ce serait tout

a fait possible. Et oui : les céréales sont des
produits d'origine végétale qui apportent en
moyenne 10% de protéines. Si on combine 100
grammes de riz (céréales) a 100 grammes de pois
chiches(légumineuses),onauradoncl'équivalent
en protéines de 100 grammes de viande.
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Il - Enjeux et alternatives a la viande
2 - Les alternatives a la viande

Les produits laitiers

Les produits laitiers, voila encore une source de
protéines animales qui peut représenter une
excellente alternative a la viande.Commele ditla
publicité : les produits laitiers sont nos amis pour
la vie, et surtout quand on cherche des alterna-
tives a la viande

Les oléagineux

On l'ignore souvent mais en fait, sion mange 100
grammesd'oléagineux(noix, noisettes,amandes,
etc.), d'un point de vue apport en protéines, c'est
presque comme si on mangeait 100 grammes de
viande En effet, 100 gd'oléagineuxapportent 17
grammes de protéines, contre 20 pour la viande.

Les légumineuses

Troquer une entrecOte saignante contre une
assiette de lentilles corail, de haricots secs, de
feves, de pois chiches ou de pois cassés, fait
moyennement réver. Et pourtant, les |égumi-
neuses et les légumes secs présentent un apport
en protéines trés intéressant (en moyenne 10%)

Le poisson

Voila encore une alternative a la viande particu-
lierement golteuse et qui apporte a l'organisme
un grand nombre des protéines dont il a besoin
pour fonctionner tous les jours : environ 16
grammes de protéines pour 100 grammes de
poisson (en moyenne), c'est presque autant que
la viande.

Les insectes

En France ce n'est pas vraiment pratiqué, mais il
faut savoir que dans d'autres cultures, les gens
mangentdesinsectes de maniére complétement
naturelle.

Etils n'ont pas tort : les insectes représentent
une alternative tres intéressante aux protéines
de la viande « classique » ! En plus, ils ont une
teneur en nutriments des plus respectables,

et consommer des insectes s'avere bien moins
néfaste pour I'environnement que du porc ou du
beeuf.
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Ill - Enjeux et alternatives a la viande
3 - La viande biologique et ses enjeux

Naissance

Les paturages, parcours et aires d'exercices
extérieures sont soumis a une conversion de

2 ans, qui peut étre réduite sous certaines
conditions (non utilisation de produits interdits,
par exemple). La durée de conversion des
animaux est variable selon les especes de 6
semaines a 12 mois. Une conversion simultanée
en 2 ans des animaux et des surfaces est
possible.

Les animaux bio doivent naitre et étre élevés en
bio, mais il est possible d’acheter des animaux
conventionnels si des animaux bio ne sont

pas disponibles. Sauf pour les volailles, cela
n'est possible qu'a des fins de reproduction

(pas d’engraissement en bio d’animaux
conventionnels).Lesachatsdefemellesnullipares
conventionnelles sont limités en quantité sauf
pour la premiere constitution de cheptel, avec
des exceptions en cas de forte mortalité, de
catastrophes...

Elevage

La mixité de production bio/non bio est interdite
sur les mémes especes. Pour des especes
différentes, la mixité est possible a condition de
bien séparer les unités.

Les densités sont limitées, que ce soit dans les
batiments ou sur les parcours. Les batiments
sont adaptés aux animaux (lumiére naturelle,
aérations, 50% minimum du sol sans caillebotis
et paillé, nombre de nids minimum pour les
volailles, perchoirs pour les poules...). Les cages
sont interdites, ainsi que I'attache (sauf pour les
anciens batiments et les petites exploitations).

BOVINS - Répartition du cheptel (2016)
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L'acces au plein air, aux paturages pour les
herbivores, est obligatoire lorsque les conditions
météo le permettent (des exceptions sont
prévues a certains stades fragiles).

La reproduction recourt de préférence a des
méthodes naturelles. Toutefois, I'insémination
artificielle est autorisée. Les traitements a base
d’hormones ou de substances analogues ne sont
possibles, sauf dans le cadre d'un traitement
vétérinaire individuel. Le clonage et le transfert
d'embryons sont interdits.

Seul un petit nombre de mutilations est
autorisée (castration, écornage, coupe des
queues des moutons et épointage des volailles).
A l'exception de la castration, ces opérations

ne peuvent étre réalisées systématiquement.
Elles doivent étre faites a I'age approprié, sous
certaines conditions.

Alimentation

L'alimentation des animaux bio répond a trois
grands principes:

- bio : 2 100% pour les herbivores, 95% pour

les monogastriques. Il est possible d’utiliser des
aliments en deuxiéme année de conversion (30%
en achat extérieur, 100% en autoproduction),
voire des fourrages autoproduits en premiére
année de conversion (20% maximum).
-adaptée al'animal : 60% minimum de fourrages
grossiers pour les herbivores, lait naturel pour les
jeunes...

- produite principalement a la ferme, ou, si cela
n'est pas possible, dans la région ou, a défaut,
des régions proches.

Enfin, il est interdit de nourrir ses animaux avec
des matiéres premieres OGM.

Le chargement global doit étre tel que la quantité

4%

Du cheptel francais

35

Environ 35 vaches allaitantes par élevage

d'effluents ne dépasse pas 170 kg d’N/ha/an
surface épandable). Les effluents excédentaires
doivent étre contractualisés avec une autre
exploitation pour étre épandus sur des surfaces
bio.

Transformation

Des matiéres premiéres issues de I'agriculture
biologique :

- Au moins 95% pour un produit « bio ». Les
ingrédients non bio ne peuvent étre utilisés que
s'ils sont dans la liste dédiée, et ne peuvent étre
présents dansle produitavecle mémeingrédient
en bio.

- Dans un produit comprenant moins de 95%
d'ingrédientsbio, lesingrédients bio peuventétre
signalés dans la liste d'ingrédients, sans aucune
autre référence a la bio ailleurs sur le produit ou
les documents de communication).

une catégorie spécifique permet de
communiquer sur les ingrédients bio
accompagnant une matiére premiére principale
issue de la péche ou de la chasse (ex: « sardines
a I'huile biologique »)

- Des procédés de transformation qui respectent
la nature des matieres premiéres, méme si
aujourd’hui aucune regle d'application n'est
encore publiée.

- Pasd’additifs de synthese: les additifs, auxiliaires
technologiques et arbmes, ne peuvent étre
utilisés que s'ils sont dans la liste de produits
autorisés.

3172

Exploitations bovines bio en 2016

9 995

Tonneséquivalentcarcasseengrosbovinsbioen
2015



Ill - Enjeux et alternatives a la viande
3 - La viande biologique et ses enjeux

OVINS - Répartition du cheptel (2016)

159 400

Brebis viande bio

119

Environ 119 brebis par élevage

PORCS - Répartition du cheptel (2016)

0,9%

Du cheptel francais

80%

Du cheptel frangais

POULES PONDEUSES - Mise en place (2016)

Regroupe les productions de volailles de chair
ainsi que la production d'ceufs.

Les régions Pays-de-la-Loire et Aquitaine-
Limousin-Poitou-Charentes représentent les
deux tiers des mises en place de poulets de chair
en bio.

La production d'ceufs bio est répartie sur
I'ensemble du territoire francais, avec des
départements « spécialisés » : le Nord, le Grand-
Ouest, 'Auvergne-Rhone-Alpes et le Sud-Ouest.
Elle progresse de maniére réguliere. Il s'agit
d’un produit de grande consommation que les
consommateurs recherchent prioritairement.

1336

Exploitations ovines bio en 2016

1132

Tonnes équivalent carcasse en ovins bio en
2015

9 605

Truies reproductrices, dont 5 % (520 tétes) en
conversion

9708

Tonnes équivalent carcasse en 2015
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V - Index

1 - Glossaire

Agneau : male ou femelle de moins de 12
mois.

Agnelle : femelle de moins de 12 mois.
Bélier : male de plus de 12 mois.

Brebis : femelle de plus de 12 mois.
Mouton : espéece ovine en général.
Antenais(e) : agneau ou agnelle né(e) de

I'année précédente et encore inapte a la
reproduction.
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< CEREALES
-

11111 Filiere

La filiere grande culture occupe 50% des terres arables
en France, produisant ainsi un quart des céréales de
I'union européenne.

Elle est le 5eme producteur mondial de blé tendre.
Les grandes cultures présentent quatres especes prin-
cipales : le blé tendre, le mais, I'orge et le blé dur.
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| - Présentation de la filiere céréales

1 - Contexte historique et économique

. Sédentarisation et Naissance de
I'agriculture

. 3 céréales existent dans le monde : le blé,
le mais et le riz

. Aires d’exploitation s'agrandissent et les
premiers villages se forment

. Accroissement démographique demande
une quantité de nourriture plus importante
. Naissance des grandes cultures

.Terrains agricoles plus étendus
. Systéme de rotation triennale
. Apparition de la charrue, optimise le labour

.Avancéesscientifiques et Améliorations des
techniques et technologies

. Arrivée des engrais, des produits de trai-
tement, des machines a combustion ou a

vapeur
.Agriculteurs quidestinentleur productiona
la vente se spécialisent

. Cultures se spécialisent selon les régions,
une agriculture propre a chaque région

Fin du Paléolithique,

ilya11 000 ans Antiquité

Moyen Age
Entre XVe© et XVI¢ s

Révolution

industrielle XIX® s R
XIX¢siécle a nos

jours

}
Hg&@’r’ T
Ty 5 oy
MR R
4

Cultivons la terre

. Agriculture en forte expension

. Céréales deviennentl'aliment de base pour
des sociétés entieres

.Le blé en Europe, le riz en Asie, le sorgho
en Afrique, la pomme de terre et le quinoa
dans les régions andines

. Amélioration des systemes d'irrigation

. Production a différentes saisons

Plus en détails

i

id
¥
d
’

BLE
10 000 ans

Domestication des céréales entraine des
croisements

Blé tendre < épeautre < Triticum aestivum <
Blé amidonnier + Aegilops squarrosa
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. Famines dans toute I'Europe

. Nouvelle évolution agricole voit le jour : la
culture sans jachere

. Sélection de variétés améliore le rende-
ment

. Relance et accélére la production alimen-
taire, autant de fourrages que de céréales

Blé dur < Blé amidonnier

RIZ

Originaire de Chine, s'adapte a tous les cli-
mats

Se répand en Inde, puis en Europe, sous l'in-
fluence d’Alexandre le Grand

.2 enjeux :l'environnement et la production
de demain

.Troquer I'agriculture intensive ou extensive
contreuneagriculturedurableetécologique

Deuxieéme place des aliments les plus pro-
duits dans le monde actuel

POMME DE TERRE
Cultivée des le XIII¢ siecle par les Incas
Rapportée au XVI¢ siecle en Europe

D'abord une plante d'ornement



| - Présentation de la filiere céréales

Contexte economique

+ d’un million d’emplois sont recensés dans
le secteur agricole

450 000 emplois liés aux filieres des grandes
cultures.

38 milliards d’euros des productions végé-
tales dont

12 milliard pour les grandes cultures.

Prix de production des céréales

130

120

130

120

110

100

JANN
IR,

90

% \V

80

80

2014 2015 2016 2017 2018 2019

450 000 personne cultivent, collectent et
transforment les grains sur le territoire en pro-
duisantune multitude de produits quotidiens.

N4 .

1 a

Cultiver

Des réseaux impotants

Grace a ces réseauy, la balance commer-
ciale est de 7.5 milliard d’euros.

Réseaux ferroviaires

Prix de production des céréales

4 atouts majeurs de la premiére puissance
agricole de I'union européenne:

- La régularité de sa production

- Ses infrastructures

- La qualité de ses grains

- La structuration de la filiere qui s’est orga-
nisé depuis 80 ans.

Néanmoins, le secteur agricole nereprésente
que 1.6% du PIB et les emplois moins de 3%.

Hausse de rendement entre 2016 et 2017
en %

@
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Collecter

Réseaux fluviaux

Le secteur économique représente au-
jourd’hui plus de trois fois la richesse pro-
duite par le secteur automobile, dégageant
une valeur ajouté supérieur a 30 milliards
d'euros.

Valeur ajoutée par branche d’activité

33

AGRICULTURE INDUSTRIE AUTOMOBILE

Transformer

Export
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| - Présentation de la filiere céréales

2 - La filiere lait aux échelles mondiale, nationale, régionale et locale

Echelle mondiale

Les principaux producteurs de céréales dans

le monde (2018)
#4 1 —
- at
-

| Union Européenne |

Les échanges mondiaux de blé sont éva-
lués a 165 millions de tonnes.
Le riz, le blé et le mais sont les céréales
les plus importants dans I'alimentation de
I'homme, d'ou la production massive de ces
produits.

Echelle nationale

Les 5 premiéres régions céraliéres frangaises
(2017)

Echelle territoriale

Dans la région du Grand Clermont et du Li-
vradois-Forez, la culture de céréales sétend
sur 45 000 hectares, majoritairement prés du
Grand Clermont et la plainedelaLimagne.Le
mais semence, le mais semoule et le blé amé-
liorant sont les principales céréales cultivées.

de personnes employées
dans la Région Au-
vergne-Rhéne Alpes
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Production Surface Cultivée  Balance commer-
ciale

499 Mt 92Mt -24 Mt
47 Mt 53 Mt 86 Mt
310 Mt 56 Mt 5Mt
358Mt 98 Mt 13 Mt
127 Mt 42 Mt 52 Mt
97 Mt 22 Mt 17 Mt

Aujourd’hui, mais comme dans le passé, la
céréale est une nourriture fondamentale
dans plusieurs pays en voie de développe-
ment, car ce sont des produits plutét abor-
dables pour la population. Cependant, dans
les pays développés, la céréale ne représente
que 30 % des apports.

des exploitants des terres cultivées en
cultivent des céréales France sont des céréale

hectares de céréales
récoltés

tonnes de céréales ex-
portées dans le monde

région productrice
de mais « grain et
semence »

La production céraliére dans le monde

£

%

Mais | Orge
[ Riz

Sorgho
[ B¢

Autre (semences...)

Clermont-Fer



| - Présentation de la filiere céréales

3 - Impact environnemental

Pesticides et angrais W

N20 CH4 CO2

Exportation
Transformation
Production

Céréale trés

Pénurie d’eau
gourmande en eau _—

4 - Apports nutritifs

Pollution de l'air et changement climatique

Degradation des sol et pollution des
cours d’eau et de l'air

Les produits céréaliers sont essentiels dans I'alimentation, ils contiennent plusieurs composants qui assurent des apports nutritionnels :

AMIDON (80%)

Ces glucides lents offrent
une énergie saine grace
a une diffusion réguliére
et lente.

MATIERES GRASSES (2%)
Elles corrigent les
déséquilibres de
I'alimentation.

Besoin protéique (en kg/j)

Adultes 0.83 g Personnes agées 1.2 g

On peut trouver 20 g de protéines dans:

£ romaﬂe

859

w.uﬁ..

s \He

200g 385¢g

|l."\t;'|l&

PROTEINES (14%)

Ellespermettentderéguler
la quantité de glucides
dans notre sang.

MINERAUX, VITAMINES,
FIBRES (4%)

lIs délivrent des micro-
nutriments essentiels pour
rester en forme et assurer un
équilibre alimentaire

Femmes enceintes | g

Ces indices peuvent varier selon la qualité protéique et la digestibilité de certains aliments et personnes

Il est important de garder un équilibre entre les sources protéiques animales et végétales

Dans les sources végétales, il faut associer légumineuses et céréales
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| - Présentation de la filiere céréales

5 - Céréale biologique

Les grandes cultures bio : une filiere en progression

Evolution des surfaces et du nombre de fermes certifiées

300 000 ha
12422]

250 000 ha

200 000 ha

150 000 ha
100 000 ha

I I I I 50 000 ha
0 ha

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Cc1 2 o Certifiées bio = Nb. Expl.

Les principales grandes cultures bio

Part en bio

1%
8% Légumes secs 1\ 3%
Oléagineux————_ ‘ Protéagineux

38%

Céréales
50%

Grandes cultures

es céréales représentent environ 75% des surfaces en grandes cultures bio. Le blé
tendre représente environ 30% des surfaces en céréales bio, et 22% des surfaces
en GC bio.

Le production francaise de céréales bio

Les céréales représentent 3/4 des surfaces de grandes cultures bio

L'augmentation en 2016 de 20 % des surfaces bio de grandes cultures par
rapport a 2015, qui fait suite a une croissance de 33 % en 2015 par rapport a
2014, a permis d’atteindre une part de 3 % de la SAU (Surface agricole utile)
de grandes cultures en bio.

Ces surfaces arriveront au terme de leur conversion entre 'été 2017 et I'été
2019, ce qui permettra d’approvisionner progressivement les filieres fran-
caises de I'épicerie comme de la boulangerie mais aussi de fournir I'aliment
du bétail francais nécessaire a I'élevage de volailles de chair et de poules
pondeuses biologiques.
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Selon I'Agence Bio, fin 2015, on comptait 11 154
fermes et 298 000 hectares engagés en bio. Sur
ces 298 000 ha, 92 000 étaient en conversion. Fin
2016, selon les 1éres estimations, les surfaces
engagées s'élevaient a 360 000 hectares.

Depuis 2007, le nombre de fermes bio en
grandes cultures a doublé, passant de 5200 a
plus de 11 000 fermes en 2015.

Pendant la méme période, les surfaces certifiées

bio ont doublé, et les surfaces bio et en conver-
sion ont quant a elles plus que doublé.

Ou trouve-t-on les grandes cultures bio ?

Les surfaces de grandes cultures engagées
en bio en 2015 (ha)

[] s-9m:1
B 931-1811
B 1811-2880

i
Lk B
Trd

- el

On trouve des grandes cultures bio dans tous les
bassins de grandes cultures. Les surfaces les plus
importantes et les conversions récentes les plus
massives sontdansle Sud-Ouest, mais également
enBourgogne-Franche-Comté,enPaysdelaloire
et dans la région Centre-Val de Loire.

Surfaces certifiées et en conversion

<500

500-1000

1000-2000
[ 2000-4000
I 4000-7000
| >7000



Il - Production et transformation

1 - Différents types de céréales et méthodes de récoltes

Cycle du ble Cycle du Mais Debouches des differentes cereales

Alimentation
humaine
pates 75 %
semoule
boulghour
ble tendre
Etapes Etapes
1- Le semis 1- Semé au printemps \/
2-Germination* 2- Les premieres feuilles apparaissent en juin,
3-la levee* c'est ce s'appelle le stade 4 feuilles.
4-Le tallage* 3- Le mais fleurit en juillet-aot
5-Le montaison* 4- Apres la floraison et la fécondation des grains ) ,
Vani 4 . . Alimentation
6-l'episson par le pollen, les épis se remplissent de grains et :
7-La moisson murissent tout I'été. animale.

5-récoltés au début de I'automne.
industries (pharma-
ceutique, papete-
rie)

Alimentation
humaine 58 %

glucides

proteines matieres grasses 6%
— 12% 2%
proteines lipides
>% 2%
fibres \ ~
7%

Alcools dont
Bioethanol

Alimentation
humaine

bioplastique
amidon \ P 9
80% cau Alimentation
80%

animale.
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Il - Production et transformation

2 - Différences entre récoltes industrielles et locales

Le voyage du grain.

|—
1
r
[
[ l\

Arrivee au silo

Moulin Transformation en usine en produits derivees
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Il - Production et transformation

o UTILISATIONS INTERIEURES

2,72 \V/AF - Bioéthanol

3 - Transformation

v/ 2,18 Mt de céréales de la
récolte 2017 transformées
en bioéthanol, soit la
mobilisation de 3,2 % de |a
production de céréales.

)

-Alimentation
animale

v/ Le role du meunier est de
transformer le blé qu’il
recoit en farine.

* ” Vv Le role du semoulier est de

triturer le blé dur pour en
faire la meilleure semoule

1.4 MT

6.8 MT - Ut‘ilis-ation possible qu’il va ensuite
: humaine livrer aux pastiers.

- Farine
- Semoule mais
- Semoule blé
dur

Malterie /Meunerie v/ Le malteur fabrique du malt

- orge/malt/biére qui partira ensuite chez les
différents brasseurs, ou il
servira a confectionner la
biere.

Semoulerie / Amidonerie
- blé dur/semoule/pates

Autres industries
- maiserie/mais doux

ol

Processus 1 : de la récolte aux ateliers de transformations

Réception et Nettoyage le Liquéfaction et Purification des Concentration et Stockage vrac Postes
stockage des fractionnement par ~ hydrolyse des molécules séchage des (liquides et d’expédition
céréales voies séche et différentes fractions d’intérét produits et solides) des (chargement
humide constitutives coproduits produits finis vrac, camion/
(amidon, gluten...) (atomisation, wagon)

sécheur ring...)

— >

Processus 2 : Transformation et production dérivée

515840 Usage alimentaire VL7l Usage non
alimentaire

Confiserie, chocolaterie Papeterie (fabrication de papier) /
Boulangerie, patisserie, biscuiterie Chimie pharmacie

Charcuterie et conserves de viande Cartons ondulés / Adhésifs
Brasserie Matériaux de construction

Bioplastiques

E q\A0 vﬂ@s.

i Y e U

og
0
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Il - Production et transformation
4 - Déchets

Résidus de céréales

Les résidus de céréales aussi
appelées issues de céréales sont
principalement des restes de silo tels
gue des balles, grains cassés, impuretés,
poussieres, graines étrangeres, etc.

Les issues seches
essentiellement du blé et du colza

Les issues humides
provenant du mais

o ( E@\ ;

Alimentation animale Compostage Méthanisation
Les issues seches et Les issues humides Les issues humides
humides sont généralement peuvent étre utilisées pour faire peuvent aussi étre utilisées pour
vendues aux agriculteurs pour du compostage faire de la méthanisation. La
I'alimentation animale, mais elles meéthanisation est un processus
peuvent aussi étre transformées biologique de dégradation de
pour nourrir le bétail. la matiere organique, par des

bactéries, en absence d’oxygéne
et a température constante.
Celle-ci peut-étre utilisée lors de
la valorisation énergétique des
déchets.
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Il - Distribution et vente

1 - La distribution et vente des céréales

Les principaux exportateurs de céréales

A UECHELLE MONDIALE

Etat-Unis
100

80

60 Russie

Ukraine  argentine

o

40
France  canada  Brésil
0

A LU'ECHELLE NATIONALE

Les principaux acteurs de blé francgais de 2011 a 2012

(en tonnes)

Benelux
3.635.827

Italie
1.540.510

Espagne
791.934

Australie

Portugal
603.386

Les différents organismes de la distribution et de la vente

Comment s’organise la distribution et la vente des céréales aprés la production?

l

LENEGOCE AGRICOLE

Pour la vente s'est développé la négose agricole,
pour rendre service et répondre aux besoin des
agriculteurs.

La négoce agricole est spécialisée dans la vente
et le conseil agronomique

Son réle principal est de conseiller les agricul-
teurs sur la collecte de leur céréales, en leur
apportant des solutions adaptées aleurs besoins
(collecte,commercialisation, distribution d’agro-
fourniture...)

l

LE SECTEUR COOPERATIF

Il existe plusieurs coopératives, qui permettent
de mettre en vente les céréales sur le marché,
comme Pasquier VG'tal, par exemple.

Une partie de la collecte des céréales est utilisée
dans la fabrication de l'alimentation animale et
I'autre partie est destinée a l'export.

C’est un service qui offre par la suite la possi-
bilité de vendre directement les produits, de la
maniére souhaitée.

Algérie
3.367.69

Maroc
1.535.237

Cuba
537.237

Cameroun
380.215

Céte d’lvoire
345.077

Y

l

LES PARTICULIERS

Consite a vendre des céréales dans un circuit
court, et en vente directe. Les produits sont di-
rectement vendus aux clients. Peu d’agriculteurs
sont concernées par la vente directe

300 000 agriculteurs céréaliers livrent a des collecteurs du

secteur coopératif ou du négoce agricole (en France)

Céréales destinés aux
coopératives, puis vendus

Les principaux acteurs de la vente de céréales

Céréales destinés, a la
négoce extérieur, puis
vendus
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Il - Distribution et vente

2 - Cosmétiques / Pharmaceutique

Céréales

’——————————————-

J
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IV - Enjeux liés au Projet Alimentaire Territorial

Alimentation plus durable

rééquilibre du régime alimentaire + réduction des gaspillages

Inverser la répartition protéines animales / protéines végétales.

\

Actions en cours identifiées et a poursuivre

- Intégrer aux programmes scolaires l'aspect cui-
sine/santé/environnement

-Mettre en placelacharte nationale dubien-man-
ger dans les établissements médico sociaux

- Eduquer a l'alimentation : mettre en place un
parcours d'éducation alimentaire

Axe consommation - enjeux gaspillage
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- Cartographie des structures de I'aide alimen-
taire a destination des producteurs locaux (FRCI-
VAM)

- Récupérer les productions laissées au champ
par un réseau de veilleurs

fa)

- Rendre plus visible la communication auprés
du consommateur (milieu associatif)

- Mettre en avant la qualité nutritionnelle des
produits (producteurs, transformateurs)

-Informer sur les filiéres tracées en production
végétale sur le territoire : tragabilité « du champ
a l'assiette » en nutrition infantile et humaine (LI-
MAGRAIN)

-Mieux informer le consommateur : conférence
grand public+livres+médias (INRA)

Actions en cours identifiées et a poursuivre

- Récupération des invendus alimentaires : usage
alimentaire pour personnes précaires via associa-
tions

- Mettre en place un self collaboratif dans les
colléges

- Organiser des événementiels sur la lutte anti
gaspillage comme les trocs party alimentaires
(FRCIVAM)

Luttercontrelegaspillagealimentairedanslesétablissementsscolaires
Réduire les surconsommations

Actions a initier, tendances

0
N
-

N

—/

- Valoriser les déchets compostables

Affecter la qualité de la céréale (industrielle ou
paysanne) pour des raisons de tolérance aux

63



IV - Enjeux liés au Projet Alimentaire Territorial

Fruits et légumes non vendus

Axe production

—©O—
—0°

Diversification/création de nouvelles filiéres

(luzerne, fruits et légumes, protéagineux...)

% -0-
™

- Développer les filieres emblématiques ou
d'excellence et les filieres « tracées »

- Accompagner la demande des consomma-
teurs (proximité, qualité)

- Développer une filiere « légumes » et pro-
téagineux

- Créer une filiére légumes bruts

- Adapter la production a la restauration
collective

64

Transformation

-

ol

Soupes, jus, tartinades

Evolution des pratiques agricoles

diversification des rotations, évolution vers

des troupeaux mixtes

Actions a consolider :

- Développer la filiere « fruitiere » locale

- Développer la « Cueillette » a la ferme des
productions « brutes »

- Promouvoir et sécuriser la marque Bravo
I'’Auvergne

Actions a initier

.

.e...b

- Créer des espaces test maraichage sur le
PNR et le Grand Clermont

- Communiquer aux habitants (promotion
des produits locaux et de qualité)

-Créationdestructures collectives,démocratique
et a «lucrativité limitée» pour transformer les
fruits et légumes non vendus (soupe, jus, tarti-
nade etc).

- Coopérative de gestion des « externalités néga-
tives » et du gaspillage

(ex: récolte de pain pour utilisation comme fer-
ment de biére)

- Annulation le calibrage des fruits et légumes en
magasins

[ 4 )
=

création de filieres
énergies renouve-
lables

optimisation des

prairies naturelles

et augmentation
des paturages

<

Organisation de visites de fermes exem-
plaires (valorisation du métier d’agriculteur,
transformateur...)



V - Index

1 - Glossaire

Biomasse : Masse de matiére vivante, animale
ou végétale, présente sur la Terre.

Blé dur : Riche en protéines, sert a la fabrication
des pates et coucous.

Blé tendre : Sert a la fabrication du pain ou de
pates fraiches.

Céréale : Nom donné aux graminées et a cer-
taines plantes d'autres familles, cultivées pour
leurs grains, qui servent a la nourriture de
I'homme et des animaux domestiques.

Cueillette : Pratique héritée des chasseurs-cueil-
leurs nomades a lI'aube des civilisations.

Chromatographie : Méthode physico-chimique
qui sert a séparer les différentes substances pré-
sentes dans un mélange (échantillon en phase
homogeéne liquide ou gazeuse).

Domestication : Adaptation des plantes sau-
vages aux besoins de 'Homme par la culture et
la sélection.

Germination : C'est le début de développement
d'une nouvelle plante, a partir d’'une graine ou
d'une spore. Elle désigne plus spécifiquement la
reprise du développement et du métabolisme
(absorption d'eau, respiration, activité enzyma-
tique, etc. ) d'un embryon de spermatophyte
(contenu dans une graine), jusqu’'a émergence
de la radicule (forme embryonnaire de la racine
principale d'une plante).

Hydrolyse : Décomposition d'un corps ou d'une
substance par l'action des ions dissociés hydro-
gene et hydroxyde de l'eau.

Jacheére : Etat d'une terre labourable qu'on laisse
temporairement reposer en ne lui faisant pas
porter de récolte.

Légumineuse : Plante dont le fruit est une
gousse, exploitée comme légume (haricot, len-
tille), fourrage (trefle, luzerne), pour l'ornement
(acacia) ou pour le bois (palissandre).

Légumes secs : Les légumes secs sont des graines
récoltées a maturité pour la consommation hu-
maine. Ce sont des aliments riches en glucides,
environ 60 %, essentiellement de I'amidon, et
en protéines, environ 20 %. Ils sont intéressants
aussi pour leurs apports en fibres et éléments
minéraux, notamment en fer et en calcium. Ils
désignent par exemple les haricots, feves, pois,
pois chiche, lentilles).

Levée : Stade ou apparaissent les premiéeres par-
ties aériennes chez une plante en germination.

Liquéfaction : Changement d'état qui fait passer
un corps de I'état gazeux a I'état liquide. Elle est
la transformation inverse de la vaporisation.

Issues humides : Résidus de céréales provenant
du mais

Issues seéches : Résidus de céréales provenant es-
sentiellement du blé et du colza.

Mais : Ressource incontournable pour I'alimen-
tation des animaux, mais également des étres
humain grace a ses qualités nutritionnelles et
gastronomiques.

Maraicheére : Du jardin d'ornement antique aux
cultures intensives du XXle siecle en passant par
le potager médiéval et les marais parisiens des
Lumiéres.

Méthanisation : La méthanisation est un pro-
cessus biologique de dégradation de la matiére
organique, par des bactéries, en absence d'oxy-
gene et a température constante.

Montaison : La montaison est un stade dans le
cycle annuel d'une plante a graines. C'est un pro-
cessus d'allongement des espaces entre nceuds,
quand une plante herbacée monte en graine.

Oléagineux : Plante cultivée pour ses graines ou
ses fruits riches en lipides dont on extrait des
huiles alimentaires et dont on utilise les rési-
dus de I'extraction dans 'alimentation du bétail
(soja, colza, tournesol, arachide, ...).

Protéagineux : Se dit de certaines plantes (soja,
féverole, pois, lupin), cultivées pour leur richesse
en protéines et en amidon, qu'on utilise dans
I'alimentation du bétail.

Régions andines : Groupe de pays d’Amérique
du Sud qui partagent des caractéristiques géo-
graphiques.

Riz : Une des premiéeres céréales nourriciéres de
I'humanité.

Rotation triennale : Systeme agricole dans le-
quel deux années de culture de céréales sont
suivies d’'une année de jachére.

Sorgho : Céréale d'origine africaine, la plus
consommeée aujourd’hui aprés le riz, le blé et le
mais.

Systeme agraire : Concept qui permet d’'iden-
tifier toute forme d’agriculture comme un sys-
téme d'interactions entre la mise en place et la
gestion d'un écosysteme cultivé.

Tallage : Le tallage est un phénomeéne natu-
rel qui permet d'obtenir plusieurs tiges a partir
d'une seule. On les appelle les talles. Le tallage
se produit en mars pour le blé. C'est la 4e étape
apres les semis, la germination et la levée. Plus il
y aura de talles, plus il y aura dépis et de grains
de blé.

V - Index

2 - Annexes
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com/2015/05/revolucion-agricola.html
2-https://www.haikudeck.com/mesopota-
mian-inventions-uncategorized-presenta-
tion-fNhv1MIigak
3-https://www.tes.com/lessons/JNmP31N9xzC-
d_Q/les-campagnes-dans-I-occident-medieval
4 -http://study5.info/famines-definton.html
5-https://www.alimentarium.org/fr/savoir/
1%E2%80%99%histoire-des-grandes-cultures
6-http://reseaudocumentaire.maison-en-
vironnement.fr/index.php?lvi=cmspage&-
pageid=4&id_article=267
7-https://airfreshener.club/quotes/double-waf-
fles-chip-chocolate.html
8-https://www.tripadvisor.fr/LocationPhotoDi-
rectLink-g293924-d8861467-i256460100-Ami-
ca_Travel_Day_Tours-Hanoi.html
9-https://wisconsinpotatoes.com/admin/bad-
ger-commontater-news/badger-beat-6/pota-
to-1/

10-Graphique réalisé a partir des données INSEE
11-Documents gtaphiques réalisés a partir de
https://www.passioncereales.fr/

1.2-Echelles mondiale, nationale et régionale
12-https://www.passioncereales.fr/sites/de-
fault/files/Les-principaux-producteurs-de-ce-
reales-dans-le-monde.png
13-https://www.passioncereales.fr/sites/de-
fault/files/La%20production%20cerealiere%20
dans%20le%20monde.png
14-https://www.passioncereales.fr/sites/de-
fault/files/Les%205%20premi%C3%A8res%20
r%C3%A9gions%20
15-http://www.legrandclermont.com/projet-ali-
mentaire-territorial

1.4-Apports nutritifs
17-http://thegolfclub.info/related/agricultu-
re-png-images.html
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L) MARAICHAGE &
O ARBORICULTURE

L1111 Filiere

Secteur en forte déprise, le maraichage doit faire
face au défi d'une demande croissante, a une
concurrence forte, a la réduction nécessaire de la
consommation d'eau, a un foncier morcelé et a des
des terres terres parfois peu ou pas mécanisables :
entre nouvelles technologies, agriculture raisonnée
agro-foresterie et permaculture, les modéles sont
nombreux et discutée. Le développement de la
filiere maraichage et arboriculture dans le Grand
Clermont et le PNR Livradois-Forez nécessitent de
re-interroger les cultures disparues, de développer
des infrastructures et lieu de stockage adaptés, des
lieux de transformation et une distribution en circuit-
courts.



| - Présentation de la filiere maraichage - arboriculture
1 - Contexte historique et économique

3 5

Sédentarisation et Domestication des plantes Potager du paysan : constitué de légumes de Les potagers s'implantent dans les marais

Formation des premiers villages garde, sert a alimenter la ferme et a la vente francais

Premieres techniques de culture S'étendent hors les murs pour nourrir la Naissance de la culture intensive et du terme
population croissante « maraichage »

La production de fertilisants favorise la
croissance des plantes

Linvention de la machine a vapeur, et moteur a
combustion, développe le réseau de transports

Fin du Paléolithique Moyen Age XVille s et Révolution
industrielle du XIXe s ; .
XXe¢ s / évolutions
Antiquité Ere moderne alimentaires

Bon pour lag nature,
bon pour nous.

2

Jardins d'ornement Lesvoyages maritimes permettentladécouverte La production s'intensifie avec 'augmentation
Basés sur I'horticulture de nouveaux territoires démographique constante

Disposition esthétique des plantes De nouvelles plantes comestibles arrivent en Le travail manuel reste indispensable dans
Stimule la vue et I'odorat Europe comme la pomme de terre et le mais certaines étapes (cueillette de fruit de table)

Volonté d’une culture biologique : rappel aux
ressources naturelles et réintroduction de
variétés de légumes oubliées




| - Présentation de la filiere maraichage - arboriculture

2 -La filiere maraichére aux échelles mondiale, nationale, régionale et locale

Provenance des fruits et légumes

1

Le maraichage est un secteur en pleine
mutation, notamment par le biais des nouvelles
technologies. Les enjeux sont de réduire la
consommation d’eau tout en produisant
davantage afin de répondre aux besoins
alimentaires croissants. La production tend a
augmenter fortement. La production mondiale
de fruits et légumes en 2001-2002 s'est établie a
un peu plus de 1,230 milliard de tonnes, soit 470
millions de tonnes de fruits et 760 millions de
tonnes de légumes.

Leslégumesles plus produits dansle monde sont
la pomme de terre (328 Mt), suivit de la tomate
(102 Mt) et du chou (47 Mt).

Les fruits les plus produits dans le monde sont les
agrumes (100 Mt) , les raisins (68 Mt), les ba-
nanes (64 Mt).

La production de légumineuses représente 8Mt.
Les principaux producteurs sontl'Inde, le Canada
et la Birmanie. Les Iégumineuses sont de plus en
plus consommées dans I'alimentation végéta-
rienne car elles sont une source de protéines.

| - Présentation de la filiere maraichage- arboricuture
3 - La filiere maraichage a I'échelle régionale

3éme

3eme région de France
de production de fruits
et cultures permanentes

65 000

exploitations

exploitations pour 116 300 actifs
permanents

La région produit 52% abricots, 46% noix, 40%
chataignes, 34% framboises, et 31% cerises de la
production de la France.

La région est le leader national pour les signes
officiels de qualité, et deuxiéme pourl'agriculture
biologique et la commercialisation en circuits
courts (23% des exploitations).

Les productions agricoles varient selon le re-
lief. 66% de la région est en zone montagne et
haute-montagne.

Occupation du territoire

Autres surfaces
11%

Surfaces
artificialisées
9%

Surfaces
boisées SAU
37% 43%
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Occupation du sol

| - Présentation de la filiere maraichage
1 - La filiere maraichage a I'échelle locale

96 786 ha

hectares de SAU dont 90% de sur-
face en herbe

1/3

itants

des exploitants agricoles ont
plus de 55 ans...

L'objectifduPNRLivradois-Forezauniveauglobal,
vise a satisfaire les demandes d’alimentations
croissantes etau niveau local en poursuivant une
démarche qualitative de production.

Les agriculteurs ont fait preuve d’'ingéniosité
pour s’adapter aux contraintes d’un territoire
exigeant. Aujourd’hui, des difficultés persistent
car le foncier morcelé est soumis a une concur-
rence forte, une partie des terres sont peu ou
pas mécanisables et les dynamiques de coo-
pération sont fragilisées par I'agrandissement
des exploitations. Au niveau local, les enjeux
d'avenir en agriculture sont multiples : le vieil-
lissement des actifs et le manque d’attractivité
des métiers agricoles posent la question du re-

70

2 224

exploitations en 2010

1/2

..etmoins delamoitié des explo-
tants ont un repreneur identifié

nouvellement des générations. La surcharge de
travail et le manque de main-d'ceuvre fragilisent
les exploitations. Au dela de I'impact sur les
exploitations, ces tendances interrogent sur le
devenir des outils agroalimentaires du territoire.
L'agriculture est un fort outil de développe-
ment rural. Il permet de maintenir des paysages
ouverts et attrayants, de valoriser les matiéres
premiéres locales en produits de qualité, de

se préoccuper du maintien de la biodiversité,
de participer a la vie des villages... Ce sont des
actions dont les consommateurs et citoyens sont
les premiers bénéficiaires. Lagriculture du Livra-
dois-Forez est multiple, dynamique et inventive.

- Viticulture
- Cultures fruitieres et autres

cultures permanentes

84%

d'exploitations individuelles

16%

des entreprises font de la vente
directe, et le nombre augmente

Depuis février 2016, plusieurs organisations
professionnelles agricoles se sont réunies autour
d’unevisioncommunedel’agriculture, etontlan-
cé le mouvement #Agridemain. Une plateforme
numérique donne la parole aux agriculteurs et a
tous ceux qui participent a la production agricole
avec « I'ambition de vous raconter I'histoire de
cette agriculture sans artifice, empreinte de réa-
lisme, avec ses atouts et ses défis ».



Il - Méthode de récoltes et transformation
1 - Méthode de culture industriel

La production intensive sous serre
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Il - Méthodes de récoltes et transformation

2 - Le maraichage bio

18 680 ha 7000

notifiés en bio exploitants

Aspect technique

Pour les systemes légumiers :

Investir dans du matériel de précision et colteux pour
ensuite commercialiserviales circuits longs (qualité et
calibres spécifiques pour les grandes distributions)

Pour les systemes maraichers diversifiés :

Une exploitation tenant compte de la nécessité de
la multiplicité de la production. Certains maraichers
diversifient leurs cultures entre 30 a 50 especes, qui
sont ensuite revendues majoritairement en circuit Ordres de grandeur de rendement de quelques cultures
court.

Rendement Plein champ kg/m? ou piéce/m? ou bottes/m?

[ Rendement Abri kg/m* ou piéce/m? ou bottes/m?

Grands principes
Gestion de la fertilité des sols

Gestion des bio-agresseurs

Gestion de I'enherbement

A retenir
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Il - Méthodes de récoltes et transformation
3 - La permaculture et I'agro-foresterie

L'agroforesterie désigne les pratiques, nouvelles
ou historiques, associant arbres, cultures et-ou
animaux sur une méme parcelle agricole, en
bordure ou en plein champ.

Ces pratiques comprennent les systémes agro-
sylvicoles mais aussi sylvo-pastoraux, les pré-
vergers (animaux paturant sous des vergers de
fruitiers)..

Lobjectif estd’améliorerla production de parcelles
en optimisant les ressources du milieu. Ce genre
depratiqueentraine parailleursunediversification
de la production des parcelles: productions
agricoles, bois d'oeuvre, fruits, énérgie...

La permaculture est une science systémique, une
philosophie a travers I'éthique, le respect de |'hu-
main, respect de la terre le partage équitable, et
un mode de vie, une méthode de conception et
d’aménagement d’écosystéme cultivés (agricoles
et culturels) répondant aux besoins humains.
Cette méthode de conception permet la mise en
application des principes de permacultures, qui
garantissent l'efficacité et la résilience du sys-
téme travaillé.

Grace a cette science, la terre se fertilise au
contact de la faune et des micro-organismes. En
effet, cette culture doit s'adapter a son milieu
tout en limitant l'utilisation des énergies fossiles.
Elle engage des principes d’intervention dans les
équilibres naturels qui ensuite deviennent des
habitudes de vies.

Par la restitution de la matiére organique grace
au feuilles tombant au sol et a la décomposition
des racines, les sols redeviennent fertile. Chaque
année 40% de la biomasse d'un arbre retourne
au sol. En comparaison 136 ha de terres arables
produisentlamémequantité debiomasse qu'une
terre de 100 ha de terres agroforestiere.

L'agroforesterie vise a optimiser l'espace,
produire plus et mieux, et dans cette perspective,
I'arbre a partout sa place : I'arbre est un outil de
productionetd’aménagementprofitableatoutes
les échelles, sur tous les sols, pour tous les enjeux
de territoire (développement économique,
réouverture de milieux abandonnés face a la

%

déprise agricole) et tous les systémes de cultures
: grandes cultures, maraichage, viticulture, bois
patdrés, élevage ovin, bovin, volailles...

ACTIVITE
BIOLOGIQUE
DESSOLS

RETENTION
DEAU

&,
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II- Méthodes de récoltes et transformation
4 -Transformation et conservation

Préparation

Netoyage

Calibrage

Ensachage

Stérilisatic Sértiss

/‘1.0..
—Of PEeE0

Plusieurs procédés de conservation

Séchage Lyophilisation Congélation Surgélation Par le sucre Par I’huile

s

Plusieurs transformations possible Répartition des tonages valorisés (exemple
de la pomme de terre)

Déshydratés

17%

Confiture Sauce Jus
Chips —
1 %

Rapport entre les légumes et leurs surfaces, ,
productions, conserve, fabrication surgelé Autres —/
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lll - Enjeux du PAT

1 - Impact environnemental

Le respect de I'environnement a pris en
cette fin de XX®m¢siecle une place importante
dans les préoccupations des citoyens francais
ainsi que dans les choix des consommateurs.
Dans le maraichage, c'est I'eau qui prend

une place importante face aux problemes
environnementaux.

Sur les mois de mai a septembre, a la période
d'étiage des cours d'eau, la part agricole des
prélevements peut ainsi atteindre 80 a 90 % des
préléevements totaux.

Cela peut entrainer la mise en place d'arrétés
préfectoraux de restriction des usages de l'eau
sur cette période.

La gestion de l'irrigation en France s'est
développée selon deux modeéles principaux :

- le premier est un modeéle de gestion
collective de périmetres d'irrigation, soit par
des compagnies d'aménagement créées par

les pouvoirs publics, soit a l'initiative des
agriculteurs réunis en associations,

- lesecond estunmodéle de gestionindividuelle
par prélevement direct dans le milieu naturel,
nappe ou cours d'eau, soumis a autorisation.

L'eau d'irrigation est ainsi considérée comme
un intrant indispensable a la production
agricole. Dans les zones déficitaires en
pluviométrie du Sud-Est de la France, les
agriculteurs ont développé des réseaux
d‘irrigation pour compenser ce handicap
naturel et gérer la ressource.

Les fermes maraichéres utilisent majoritairement
des moteurs a combustion, utilisant soit du
diesel ou de l'essence. Ces sources d'énergie
engendrent deux types de pollution, soit :

- atmosphérique, émission importante de gaza
effet de serre (GES).

- sonore, particulierement lorsque le systéme de
pompage est aux abords de cours d'eau et de lacs
agissant comme amplificateurs.

Certains systemes d'irrigation, comme le
goutte-a-goutte, requiérent beaucoup

moins de pressions, donc moins dénergie de
pompage. De plus, des moteurs électriques
pour les systemes de pompage sont disponibles
sur le marché. Ceux-ci ont comme avantage de
ne pas émettre de GES et d'étre silencieux, en
plus de consommer moins dénergie en raison
d'un rendement énergétique de l'ordre de 85 %
a 90 %.

Production de

I'énergie —\

I'économie
/ 19 %
Prélevements pour
ﬁ I'irrigation
\ Prélévements pour I'eau potable
10 %

Les principales cultures irriguées ( données 2010) en France :

41 % _\

Blé, céréale a paille /

L'utilisation de I'eau en moyenne (données 2012) en France :

Préléevements pour l'industrie et

Autres
12 %

// Culture industrielle

)betteraves, soja et tournesol)
6 %

Verger
- 6 %

N\ Mais de fourrage

7 %

\ Pomme de terre et Ilégumes
frais

De fagcon générale, les entreprises maraichéres
entassent leurs résidus en amas au champ ou
dans les boisés présents sur leur propriété. Ces
résidus sont ensuite rapidement décomposés,
a l'exception des résidus d'oignon dus a

leurs propriétés chimiques ralentissant leur
décomposition.

Ladécompositiondel'oignon,duchouetduradis
dégage de fortes odeurs, ce qui peut déranger
les résidents environnants, particulierement lors
d'épisodes de grands vents se dirigeant vers les
zones habitables. De plus, ces amas peuvent
étre un foyer de prolifération pour différentes
maladies et insectes.

La production maraichere est caractérisée par
son utilisation importante de pesticides, afin
de contréler les insectes nuisibles, les maladies
(bactériennes et fongiques) et les mauvaises
herbes. Cette utilisation nuis aux terres, aux
productions, aux eaux ainsi qu’a l'air.
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Ill - Enjeux du PAT

2 - La gestion des déchets

Schéma d’un bon sol

Quels sont les déchets en maraichage ?

Nous pouvons citer : les tontes, les plantes
désherbées, les tiges restantes en fin de
culture...

Quelles sont les utilisations possibles de
ces derniers ?

«Tout vient de la terre, tout revient en
terre», c'est une devise qui s'applique a
cette filliere. Généralement, les déchets
générés sont réutilisés sur place comme
engrais naturels, toutefois ils peuvent étre
utilisés autrement.

Les engrais naturels

Compost en place : le principe est de laisser
les matieres se détériorer sur place, ils
apportent a la terre les éléments nutritifs
nécessaires pourbienlesfutures plantations.
Les fruits et légumes (ou les restes comme la
peau de banane) sont déposés directement
sur la terre plutdt qu'entreprosés avec
d'autres éléments.

Principe de méthanisation :

Principe de compostage et lombricomposte

MQQ

Déchets compostables
= q o @ -
A
A e B
L — o~
— . \ ) T
- ComposteﬁdécombOQition o
l— -—-.\_;_ E/'{/-l
— /
~ o
— Qfﬁ “ SUEAN N
¢ Compost mature .
Pt < \'\ —
N 7’-——7"

Compost en tas : I'ensemble des déchets
d'origines végétales sont assemblés et
mélangés ensemble a méme la terre.

La décomposition se fait grace aux vers
qui remontent a la surface, ils digérent

les éléments qui se décomposent et les
transforment en nutriments (phosphore,
potassium et azote). La terre obtenue peut
étre alors utilisée comme engrais pour
enrichir les sols.

Purin, généralement d'ortie, il s'agit de
faire macérer du compost avec de l'eau. Le
liquide est ensuite utilisé comme engrais
en l'irrigant sur les sols. D'autre systémes
de compost existent pour pouvoir le faire
en bac avec des lombrics incorporés.
Linconvénient majeur dans ce systéme
est que les éléments nutritifs «liquides»
s'écoulent tous au méme endroit ce qui
donne un sol particulierement riche et
intéressant sous le compost lui méme.

Culture végétale

Y

Epandage d’engrais
organique

Résidus et déchets

Digestat
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Mulch, consite a «<hacher» petit bois et
végétaux, qui broyés restent en place. Leur
décomposition enrichie la terre.

Paillage : aprés avoir tondu par exemple,
I'herbe est utilisée pour mettre au pied ou
sur les buttes, I'herbe se détériorera avec
le temps tout en apportant des vitamines,
de plus I'épaisseur empéchera le soleil
d’atteindre le sol et d'activer la pousse des
mauvaises herbes, enfin, I'herbe en place
permettra de maintenir une hygrométrie
intéressante dans le sols.

Nourissement

Beaucoup de restes peuvent étre
utilisés pour nourir les élevages, porcins
principalement.

Energies

Les déchets peuvent étre emmenés

dans des centres de méthanisation. La
décompostition permet de créer du gaz
naturel et/ou de I'électricité pour chauffer
de l'eau, les habitations ou bien faire circuler
des véhicules.

Commercialisation

Conditionnement usine



Ill - Enjeux du PAT

3 - Les manques

Plus de point de vente

Les points de vente permettraient de favoriser les
petits producteurs, les agriculteurs locaux et le
contact entre consommateur et producteur.
Développer des points de vente mettrait en
avant une consommation alimentaire locale sur
le territoire. Ainsi ces lieux pourraient créer de
nombreux liens sociaux entre habitants de la
méme région de toutes professions confondues.
De plus celaéviteraitleslongs voyages en camion
et participerait activement aux enjeux écologie
du PAT.

Objectif du PAT

50%

d’autonomie
alimentaire d'ici 2050

Infrastructure et lieu de stockage

Construire de nouvelles infrastructures de
stokage permettrait de meilleure distribution
locale et augmenterait les rendements de la
régiond’Auvergne.Mieuxéquiperlesagriculteurs
ou leur donner les moyens de le faire inciterait
d'autres petits producteurs a créer leur
exploitation, de mieux gérer leur activité et le
suivi de leurs produits de la récolte a la vente
directe.

Lieux de transformation

Les lieux de transformation sont trés importants
et favorisent la production locale. En effet
beaucoup de producteurs locaux sont obligés
de transformer leurs productions dans d’autres
régions et perdent leur affiliation a I’ Auvergne.
De plus le transport des marchandises est
mauvais pour l'environnement car il nécessite
des trajets avec des véhicules qui consomment
de I’énergie pétroliére. Pour pallier ces manques
sur le territoire d’Auvergne Rhone-Alpes de
nouveaux lieux de transformation sont alors
nécessaires pour garantir des produits locauxaux
consommateurs et de mieux gérer la qualité des
produits.
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IV - Index

1 -Vocabulaire

Maraichage : le maraichage (ou maraichage

en orthographe rectifiée), ou horticulture
maraichére ou agriculture maraichére est la
culture de végétaux a usage alimentaire, de
maniére professionnelle, c'est-a-dire dans le but
d'en faire un profit ou simplement d’en vivre, ce
qui le distingue du jardinage.

Agriculture biologique : c’est une méthode
de culture qui n'utilise pas de pesticides ou
d'engrais chimiques, et qui les remplace par
d'autres méthodes incluant des produits issus
des plantes ou des animaux : purin, compost,
savon noir...

Culture intensive : grace a une productivité
plus importante sur des surfaces intensément
travaillées, les zones cultivables autour des
villes parviennent a alimenter leurs populations
croissantes en légumes et fruits.

Fruit de table : fruit cultivé pour étre consommé
tel quel, non cultivé pour une transformation.

Horticulture : branche de 'agriculture
comprenant la culture des légumes, des
fleurs, des arbres et des arbustes fruitiers et
d'ornement.

Légumes/Fruits de garde : légumes/fruits

qui peuvent se conserver assez longtemps,

en particulier pour I'hiver comme la carotte,
l'oignon, la betterave, le céleri-pomme, le chou
blang, ...

Période d’étiage : niveau annuel moyen le plus
bas d'un cours d’eau. Ce terme d’hydrologie sert
entre autres de point de repére pour mesurer
les crues.

Lyophilisation : procédé de conservation
d'une substance, d'un corps, et notamment de
produits alimentaires et pharmaceutiques. Le
procédé consiste a congeler tres rapidement
le produit puis a le déshydrater presque
totalement. Le produit transformé est ensuite
conservé sous vide a température ambiante. Il
retrouve ses propriétés et qualités premieres
par simple addition d'eau.

Permaculture : la permaculture est une
méthode systémique et globale qui vise a
concevoir des systemes s'inspirant de I'écologie
naturelle (biomimétisme ou écomimétisme)

et de la tradition. Elle n'est pas une méthode
figée mais un « mode d’action » qui prend

en considération la biodiversité de chaque
écosysteme.

Agroforesterie : |’ agroforesterie est un mode
d'exploitation des terres agricoles associant des
arbres et des cultures ou élevage

Ecosystéme : ensemble composé d’'un
environnement donné et de toutes les especes
qui s'y nourrissent, y vivent et s'y reproduisent.

Faune : ensemble des espéeces animales
vivant dans un espace géographique ou un
habitat déterminé.

78

Flore : ensemble des especes végétales
indigénes ou subspontanées dans une
région donnée, un milieu donné.

Mulching : mot d'origine anglo-saxonne.

En francais, on pourrait parler de «paillis»

ou « paillage». Il s'agit de recouvrir le sol

avec différents matériaux, afin de stopper

la levée des mauvaises herbes. Le mulching
permet également de protéger le sol contre
les intempéries et contre I'érosion. Il aide a
préserver I'humidité du sol, et a retenir I'azote.
On parle du «mulching» pour la tonte de la
pelouse qui est broyée et laissée en place, mais
le mulch peut étre constitué d'écorces d'arbre,
de copeaux de bois, de brisures d'ardoises,
d'écorces de pin, etc. En plus d'étre efficace, ce
paillage fait trés joli dans un parterre ou une
rocaille de jardin .

Compost : Produit issu du compostage
des déchets. Il peut étre utilisé comme
amendement organique, améliorant la
structure des sols, ou comme engrais
nourrissant les plantes.

Paillis / paillage : Iégéere couche de paille ou
d’autre matériau dont on recouvre le sol pour
maintenir la fraicheur et éviter que certains
fruits, tels que le melon, concombres, fraises,
soient souillés par le contact de la terre.

Purin : liquide découlant du fumier, formé par
les urines des animaux, les eaux de pluie et la
décomposition des déjections solides, utilisé
comme engrais.

Fumier : mélange de litiére et excréments des
animaux (d'étable ou d'écurie), décomposé
par la fermentation sous l'action de micro-
organismes, et utilisé comme engrais.

Méthanisation : traitement naturel des déchets
organiques qui conduit a une production
combinée de gaz convertible en énergie
(biogaz), provenant de la décomposition
biologique des matiéres organiques.

Méthane : principal gaz naturel contribuant
fortement a l'effet de serre, sa durée de vie dans
I'atmospheére est de l'ordre de la décennie.

Les sources naturelles sont les terres
marécageuses, les marais, les termites et les
océans.

Gaz a effet de serre (GES) : ce sont des gaz qui
absorbent une partie des rayons solaires en les
redistribuant sous la forme de radiations au sein
de I'atmosphére terrestre, phénomeéne appelé
effet de serre.

IV - Index

2 - Annexes

1.3 - Impact environnemental

- https://e-rse.net/quel-lait-vegetal-ecologique-
vache-269974/#gs.4gccau

- https://www.encyclo-ecolo.com/Lait_et_lait_
bio

- http://www.capbio-bretagne.com/ca1/PJ.nsf/
TECHPJPARCLEF/17147/SFile/FT-bovins-impact.
pdf?OpenElement

1.6 - Les alternatives du lait animal

https://www.bioalaune.com/fr/actualite-
bio/35576/quel-lait-vegetal-choisir
https://www.Ici.fr/nutrition/alimentation-
allergies-intolerance-au-lactose-les-laits-
vegetaux-soja-amande-riz-et-coco-atout-sante-
ou-effet-de-mode-bio-par-rapport-au-lait-de-
vache-2085725.html
http://www.lasantedanslassiette.com/au-menu/
articles/lait-vegetal.hntml

1.7 - Lait biologique

file:///Users/emma/Downloads/ETU-LAI-
La%20fili%C3%A8re%20du%20lait%20de%20
vache%20biologique%20en%20France%20
-%202016.pdf
https://www.biolait.eu/fr/gfycms/page/
read/17-filiere-lait-bio/

11.4 - Transformation

http://www filiere-laitiere.fr/fr
https://www.produits-laitiers.com

1.5 - Déchets

https://www.I214.com/vaches/elevage-vaches-
laitieres
https://www.ciwf.fr/media/4588470/brochure-
vie-vache-laitiere.pdf

11l.1 - Cosmétiques : pharmaceutiques

- https://www.rebelle-sante.com/rebelle-
sant%C3%A9-n%C2%B0-155/solutions-
cosme%CC%81/les-laits-animaux-pour-votre-
beaut%C3%A9

- https://www.produits-laitiers.com/article/
mes-cosmetiques-maison-a-base-de-produits-
laitiers

- https://cosmeticobs.com/fr/articles/
tendances-cosmetiques-25/du-pot-au-lait-a-
nos-peauxnbsp-les-laits-animaux-1124/
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