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Introduction

La commande s’inscrit dans le programme POP-SU Métropoles. En associant métropole, laboratoire
de recherches ainsi que l'agence d’urbanisme, ce programme fait écho au Projet Alimentaire
Territorial (PAT).

Le territoire d’étude du projet collectif se limite au Grand Clermont, territoire intercommunal et
métropolitain. L'objectif premier est de répertorier les lieux de ventes et de distribution de proximité
pour analyser les liens entre distributeurs et producteurs locaux.

Ce travail s’articule donc autour d’'une méthodologie de répertoriation et de qualification de
I'empreinte spatiale. Le but final est de proposer une cartographie de ces rapports
commercants/producteurs grace a une base de données géo-référencée.

Dans une premiére partie nous reprenons les éléments clés du projet ainsi que les objectifs choisis.
Ensuite nous développerons la structuration du projet durant différents temps : la réflexion, la
construction d’'une méthodologie, une phase de terrain et enfin la construction d’une base de
données adaptée de laquelle découle divers essais de cartographies. Enfin, nous aborderons des
questionnements soulevés par un tel travail et du futur a donner aux éléments recueillis.

I/ Déroulement et objectifs

Comme amorcé dans la fiche explicative de ce projet collectif, la question alimentaire est devenue
une préoccupation stratégique et majeure pour les métropoles. Le Grand Clermont n’en fait pas
exception et s’inscrit dans la méme dynamique de réflexion territoriale sur les enjeux de transition et
de durabilité des territoires. De ce fait, des politiques alimentaires les structurent. La gouvernance
des territoires est sollicitée pour répondre a de nouvelles pratiques d’approvisionnement
alimentaire qui se fondent essentiellement sur une relocalisation. Elles induisent également une
refonte du foncier agricole et le questionnement de notions comme I'autosuffisance et I'autonomie
alimentaire des territoires. Aujourd’hui, l'interrogation des travaux sur ces notions se porte
particulierement sur les marges des villes et surtout des métropoles dans la construction de leur
territoire alimentaire pour tendre et aboutir a la possibilité de nourrir leur population. L’hypothése
majeure est que cette notion se construit a différentes échelles et qu’il faudrait ainsi développer de
nouvelles stratégies de gouvernance alimentaire interterritoriale.

Le projet collectif a pour but de modéliser les flux alimentaires territoriaux, qualifiés de “flux
alimentaires de proximité” dans la métropole du Grand Clermont. Apres avoir caractérisé et identifié
les commerces de proximité, qualifié des types de produits et localisé des exploitations agricoles,
une base de données géoréférencée reprenant tous les éléments est construite afin de modéliser les
lieux de distribution et les lieux de productions associés. Cette base de données est un matériel de
travail et de réflexion qui a pour visée d’étre utilisée et alimentée au fur et a mesure des travaux sur
I'alimentation de proximité dans le Grand Clermont.



Nous avons décidé de cerner le sujet en partant de définitions plus ou moins larges et d’une
reformulation de la commande.

“La commande s'inscrit dans le programme POPSU Métropoles. Ce programme associe la métropole,
les laboratoires de recherche ainsi que I'agence d'urbanisme. Ce programme fait donc écho au Projet
Alimentaire Territorial du Grand Clermont.

Notre territoire d’étude se limite a celui de la métropole clermontoise. L'objectif premier est de
répertorier les lieux de ventes et de distribution de proximité et de remonter aux producteurs et
transformateurs afin d’analyser 'autonomie territoriale. Il s’agit de fagon secondaire de répertorier
le foncier potentiel et/ou disponible autour de la métropole pour répondre aux besoins alimentaires
locaux.

Le but de ce travail consistera a I'élaboration d’'une méthodologie de qualification de I'empreinte
spatiale alimentaire de la métropole clermontoise, afin de créer une base de données
géo-référencée contenant les lieux de production et de distribution au sein du territoire
métropolitain, voir a I'échelle du Puy-de-Dome. L'intérét se porte particulierement sur la provenance
des produits.”

Lors de nos premiéres recherches, nous avons décidé de n’exclure aucune définition pour cadrer au
mieux notre sujet, mais également développer et orienter notre problématique tel que nous
entendions le sujet. Les définitions reprennent des termes de la commande, mais également des
notions et des concepts plus ciblés, qui nous permettraient de répondre a la commande, du moins
c’est ce que nous espérions. Les définitions ci-dessous ont été présentées lors de notre premiére
rencontre a I’Agence d’Urbanisme de Clermont-Ferrand:

e Local:
Dans un systeme échelonné, le local s’est imposé comme principe d’organisation de la territorialité.
Le retour au local est considéré comme une échelle naturelle de I'approvisionnement alimentaire.
Source : entrée « local », site Géoconfluences

Les ressources mobilisables du territoire métropolitain pour élaborer une stratégie d’autonomie
alimentaire.

e Relocalisation alimentaire :
Le concept émerge majoritairement des villes ou les habitants s’opposent au mode de
consommation globalisé en cherchant un rapprochement géographique entre consommateur et
producteur pour bénéficier de produits alimentaires plus «sains» et respectueux de
I’environnement.
Source : article de Baysse-Lainé et Perrin- 2016

e Circuits de proximité :
En opposition avec le circuit de commercialisation, le circuit de proximité prend en compte la
distance géographique entre le producteur et le consommateur et non le nombre d’intermédiaire. La
distance varie en fonction du type de production et reste difficilement appréhendable.
30km B produits agricoles simples et 80km & produits transformés.
Source : ADEME (Lettre Eco-Acteurs Ensemble) - Décembre 2011



e Flux alimentaire :
L'ensemble des échanges réels se produisant entre les divers acteurs agissants dans I'alimentation
afin de faciliter la circulation et la disponibilité des produits dans un espace géographique donné.

« Les flux alimentaires sont déterminés par un ensemble de fonctions permettant d’étudier
respectivement leurs origines, leurs diffusions et leurs finalités. »

Source : Mémoire de master 2 sur la qualification et quantification des flux alimentaires sur I'aire
urbaines de Grenoble. Antoine Carriot (2017)

e Empreinte spatiale alimentaire :
« L’ensemble des terres agricoles participant a nourrir les citadins par des filieres locales (courtes ou
longues) de maniere directe (par la production d’aliment) ou indirecte (par la production d’intrants
agricoles utilisés pour produire ces aliments). »
Source : Baysse-Lainé

e Autonomie alimentaire :
« Le fait d’avoir accés en tout temps et a long terme a une quantité quotidienne suffisante de
produits alimentaires a un colt raisonnable. »
Source : Regroupement des cuisines collectives du Québec — Février 2012

e Base de données :
La BDD est une collection d’informations organisées qui doit étre facilement consultable afin
d’organiser, stocker, analyser et mettre a jour les données présentes au sein de la BDD.
Source : Lebigdata.fr

® Géo-référencement :
Le géoréférencement consiste a rattacher des données a des coordonnées géographiques. C'est la
méthode qui permet de localiser des objets sur la surface terrestre.
Source : Géorezo

® Le commerce de proximité (selon différents sites internet) :

Il s’agit des commerces de détails ayant une situation géographique et physique en pleine ville ou
village permettant un accés des produits pour la clientéle sur une courte distance. Le commerce de
proximité désigne un type de commerce particulier spécialisé dans la vente au détail et dans lequel
les consommateurs se rendent de facon tres fréquente ou quotidienne.

® Le circuit de proximité (selon Cécile Praly, Carole Chazoule et Claire Delfosse) :

Il s’agit d’'un circuit de commercialisation qui mobilise les proximités géographique et organisée
entre acteurs du systéme alimentaire en permettant ainsi une meilleure viabilité économique pour
les producteurs. Ces proximités revétent une dimension spatiale, visant un rapprochement
géographique entre consommation et production ; elles s’appuient sur une dimension fonctionnelle,
visant le bon acheminement du produit du producteur jusqu’aux consommateurs via les différents
acteurs du systeme; elles valorisent l'interconnaissance entre ces acteurs et permettent des
échanges marchands économiquement viables pour les acteurs concernés.

Apres avoir défini les grandes notions de cette commande, nous avons décidé de réaliser diverses



grilles afin de définir les différents commerces et lieux de distribution que nous pouvions référencer
dans notre analyse. La premiére grille! proposée était la plus large: elle reprenait I'ensemble des
commerces connus par les étudiants du groupe, c’est-a-dire par exemple les magasins de la grandes
distributions, les épiceries, les boulangeries etc. Nous avons tenté a travers cette premiére
approche d’aprés Mérenne-Schoumaker et Soumagne (2014) d'échelonner les différents commerces
dans une typologie a quatre criteres d’alimentation et qui sont : I'alimentation générale, viandes et
poissons, pains et sucreries, divers. A partir de cette grille, nous avons proposé une grille d’analyse
des commerces et de la distribution®. Le but de cette grille d’analyse était de recenser au maximum
les types de commerces que nous pouvions étre amenés a recenser pour répondre a la commande.
A travers trois grands types de modeles de distribution (traditionnel, conventionnel et alternatif),
nous avons tenté de recenser tous les types de commerces et lieux de ventes possibles. De ces
modeles résultent a chaque fois des acteurs multiples qui traduisent des orientations différentes de
la distribution.> Aprés réflexion sur la grille d’analyse des commerces et de la distribution®, nous
n’avons pas établi de nouvelles grilles. Nous avons fait la phase de terrain en tenant compte des
éléments de réflexion qui ont étre pu apporter jusqu’alors et des choix que nous avions fait dans
notre représentation des commerces et des lieux de distribution de produits locaux.

Concernant le zonage d’étude, celui-ci a été complétement aléatoire. Pour étre plus exacte, nous
avons décidé de nous baser sur des communes accessibles et que nous connaissions. En effet, le
Grand Clermont est un vaste territoire et le recensement des commerces de chague commune
aurait demandé un plein temps. Nous manquions de temps pour réaliser une étude compléte sur
I'ensemble des communes. Ce constat fait, nous avons donc décidé de ne cibler que quelques
communes qui seraient pour nous une porte d’entrée sur le sujet. Comme expliqué ci-dessus, le
choix des communes a été purement subjectif. Nous nous sommes basé sur nos connaissances
géographiques personnelles des territoires du Grand Clermont et de ce que nous pensions qu’il
ressortirait de chacun sur le sujet. Ainsi dans la ville de Clermont-Ferrand, nous avons choisi quatre
quartiers : le Plateau Central, Fontgieve, le quartier de la Gare et les Salins. Nous savions que dans
ces quartiers nous pouvions récolter des informations sans perdre de temps, car nous en manquions.
Ces quartiers ont une offre de distributions de produits locaux et ils étaient accessibles a tous les
membres du groupe de travail, c’est pour ces raisons que nous les avons retenu dans notre
échantillon.

En plus d’avoir choisi des quartiers clermontois pour les raisons évoquées, nous avons également
sélectionnées quelques communes avoisinantes pour les mémes raisons que nous avons choisi les
guartiers clermontois. A chacune, nous avons décidé d’ajouter en plus une ou des caractéristiques
qui nous paraissaient pertinentes dans le contexte métropolitain que représente le Grand Clermont.
Celles-ci sont: Le Cendre (commune urbanisée et plaine céréaliere), Saint-Genes Champanelle
(majoritairement rural et prairies dominantes), Pont-du-Chateau (commune urbaine et cultures
céréalieres) et Cébazat (commune urbanisée avec du maraichage et des cultures mixtes). Nous nous

! Voir annexe n°1 page 16
2 Voir annexe n°2 page 17
3 Voir annexe n°3 page 18
4 Voir annexe n°2 page 17



sommes encore une fois basé sur nos appréciations personnelles pour ces choix, mais également sur
une carte du Registre Parcellaire Agricole® pour déterminer les dominantes agricoles.

Ce choix fait nous avons alors orienté notre approche vers des commerces et des lieux de
distributions de proximité qui proposent en grande majorité des produits dits locaux. Ainsi, aucun
hypermarché n’a été enquété et seulement cing supermarchés de quartier ont été enquétés. De ce
fait, nous nous sommes davantage appuyés sur les épiceries et les magasins spécialisés, ainsi que sur
les boulangeries et les boucheries plus accessibles et moins contraignantes sur les volumes de
marchandises proposées. De plus, nous pouvons souligner le fait que dans le temps imparti, il nous
était impossible de sélectionner tous les commerces. De ce fait, nous avons été obligé de faire des
choix.

Pour recueillir les informations nécessaires nous permettant de mieux atteindre les objectifs de
notre étude, nous avons fait un travail de terrain sur un échantillon de commerces choisis de
maniére ciblée. Nous avons utilisé a la fois des outils qualitatifs et quantitatifs. Ainsi, un guide
d’entretien® et une grille d’observation’ ont été constitués afin de bien mener les enquétes.

Le guide d’entretien nous a permis de recueillir des informations sur nos enquétés quant a leur
conception des notions de local, de territoire mais aussi de connaitre la nature des liens qu’ils
entretiennent avec les producteurs. Et la grille d’observation nous a permis de renseigner sur les
types de produits que l'on retrouve dans les différents commerces, leurs provenances (les
producteurs), leur disponibilité, le mode d’approvisionnement etc.

Au début, nous avons effectué le travail dans un premier temps de maniére individuelle afin
d’entamer une phase d’observation.

Mais trés rapidement, rattrapés par le temps, nous avons décidé de travailler en bindbme pour étre
plus productif sur le terrain afin d’effectuer des entretiens directs avec les commergants. Pour cela,
nous nous sommes répartis sur les différents territoires sélectionnés auparavant. Au final, nous
avons pu réaliser quinze (15) entretiens directs® au cours de I'enquéte. Les résultats feront I'objet de
synthése dans les lignes qui suivent. De méme, les informations recueillies avec la grille
d’observation a permis de créer la base de données géo référencée ainsi que la cartographie des
rapports observés entre acteurs du circuit alimentaire de proximité.

I/ Résultats et analyse

® Voir annexe n°10 page 33

® Voir annexe n°4 page 19

" Voir annexe n°5 pages 20

8 Voir annexe n°6 page 21 a 29



Au cours de nos mois de travail, nous avons réalisé une quinzaine d’entretiens dirigés par la grille
d’entretien (présenté ci-dessus) élaborée au cours de notre travail de méthodologie.

Nos premieres questions adressées a nos destinataires concernaient la définition du local. Le local
est défini de maniere assez large et variée suivant les entreprises. De maniére générale, le local
correspond a I'échelle de la région. Cette définition a évolué au cours des années. En effet, il y a dix
ans, le local correspondait plutot au département puis cela s’est élargie a la région en raison des
évolutions climatiques et de la disponibilité des produits. Le local est devenu plus compliqué car les
produits sont peu diversifiés et il est nécessaire de s’adapter a la nature des sols et aux aléas
climatiques mouvants des derniéres années. Quelques interrogés ont établis le local a travers un
périmétre d’échelle notamment I'Epicerie Clermont Délices qui établit ses produits locaux a un
périmetre d’échelle de 40 kilometres. Tous les interrogés s’accordent sur le fait que le local
correspond aux produits les plus proches du lieu de consommation. La définition du local semble
également différente selon la taille des commerces de distributions. En effet, les commerces dont la
capacité de stock est restreinte et la demande est moindre vont avoir une définition du local de
proximité, qui ne dépasse pas le département. En revanche, les commerces de distribution dont le
capacité d’approvisionnement est plus grande et dont la demande est plus croissante définissent le
local jusqu'a I'échelle régionale voir le territoire francais métropolitain pour certain. Toutefois, ces
propos sont a nuancer avec d’autres commerces étudiés qui ont une capacité restreinte
d’approvisionnement et qui définissent le local jusqu’a la région.

Par la suite, nous souhaitions identifier les produits les plus accessibles en circuit local pour les lieux
de distributions afin de se rendre compte de I'étendue de I'offre des produits locaux. Ce sont donc
majoritairement les légumes dont les producteurs se trouvent a quelques kilométres des lieux de
distributions, on retrouve par exemple des maraichers de Gerzat et de Pont du Chateau. Les fruits
sont plus compliqués a trouver en circuit local. D’ailleurs plusieurs distributeurs nous confient
s’approvisionner en Ardeche concernant la production fruitiere. Dans cette logique de circuit local,
les produits fromagers sont également facile d'acces notamment avec les appellations de
protections des produits (AOP/AQC). Les distributeurs travaillent fortement avec les producteurs de
Saint-Nectaire, de Fourme d’Ambert, de Bleu d’Auvergne mais également de Cantal et de Laguiole.
En régle générale, les produits laitiers sont bien installés en circuit local dans les lieux de distribution
et notamment les épiceries rurales qui travaillent fortement avec le GAEC de I'Hermitage a Saint
Sulpice (63) ou encore la laiterie La Tourette a Saint-Genés-la-Tourette (63) pour les yaourts.
D’autres produits sont relativement bien représentés a |'échelle locale comme les produits carnés.
En effet, le territoire auvergnat s’entoure d’une richesse de races a viande que ce soit le boeuf ou le
porc. La difficulté de ces produits réside autour de la question de la proximité du lieu d'élevage, du
lieu d'abattage et parfois méme de la transformation. Plusieurs des nos commergants interrogés se
fournissent en porc des combrailles et concernant le boeuf ce sont plutét des élevages provenant
principalement du Puy de DOme. Lors de nos entretiens, deux de nos interrogés possédent leur
propre atelier de transformation. L'origine de leur viande et la transformation est locale pour
Rebatet Fruit et la maison Fournet-Foyard. Autres productions relativement faciles d’accés en circuit
local sont celles du miel et de la confiture. On retrouve le Domaine de Baudry a Saint Hilaires de
Pionsat ou encore Butimiel a Saint-Sauves. Toutefois, nous retrouvons plusieurs doutes émanent du
local. Il semble compliqué pour les distributeurs de s’approvisionner uniqguement en local puisque
cela nécessite I'implication du consommateur. |l faut étre capable de réduire la diversification des
produits dans les lieux de distributions en s’adaptant aux saisonnalités des produits. Pour cela, le
consommateur doit se sentir impliquer dans la production des produits locaux et dans le



développement des circuits locaux. Cependant, certain distributeurs nous font part de leur doutes
concernant cette prise de conscience par le consommateurs. Réduire la diversification des produits
dans les lieux de distributions dépend donc essentiellement du consommateur et de sa
consommation. Cela semble aujourd’hui compliqué mais des changements de pratiques se dévoilent
et les pratiques sociétales évoluent.

La plupart de nos entretiens ont dégagé la problématique de la disponibilité des produits. Nous
avons pu constater au travers de nos entretiens, la difficulté pour les commercants de
s’approvisionner directement chez les producteurs en nombre et en quantité nécessaire. Un autre
probléeme lié a I'approvisionnement réside pour les petits commercants. En effet, leurs stocks sont
minimes face aux grandes enseignes, ainsi certains producteurs favorisent la grande distribution. Les
petits commercants de bourg ont donc des difficultés a s’approvisionner aupres des producteurs
locaux en raison de leur demande d’approvisionnement minime qui n’intéresse pas ou peu les
producteurs.

L'approvisionnement des distributeurs se construit également sur des liens historiques. Les relations
commerciales entre les producteurs et les distributeurs existent, pour la plupart, depuis 10 a 20 ans
si ce n'est plus. En effet, suite aux entretiens effectués, toutes les relations entre les producteurs et
distributeurs se basent sur le long terme. Ce sont souvent des contrats établis depuis plusieurs
dizaine d’années. Ainsi, la quasi totalité de nos interrogés entretiennent des relations particuliéres
avec leurs producteurs. Au fil des années, les échanges directs entre les producteurs et les
distributeurs ont apporté un climat de confiance entre les deux intéressés. Pour certain ce sont
mémes des relations amicales qui se sont instaurées. Le fait de travailler en direct avec les
producteurs permet de faciliter les échanges et d’instaurer un climat de confiance étant donné qu'’il
n’y a pas d'intermédiaires. Pour reprendre I'entretien avec le directeur de la structure Rebatet Fruit,
il appelle les producteurs toutes les semaines et se déplace une fois par an pour connaitre les
producteurs et les produits. En plus de cela, les livraisons se font de maniere interne, c’est-a-dire que
c’est un chauffeur privé de I'entreprise qui se déplace chez les producteurs. Les prix sont également
établis en direct, sans centrale d’achat, les relations sont privilégiés entre les producteurs et les
distributeurs. Cette promiscuité dans les relations entre les producteurs et les distributeurs est
également ressentie chez L'Eau Vive avec la responsable des fruits et [égumes. En effet, elle nous
explique le contact régulier qu’ils peuvent entretenir a travers des mails ou appels. De plus elle nous
explique que le lien est assez fort, elle rencontre les producteurs en dehors de ses horaires de travail
afin d’entretenir les relations mais également pour rencontrer les producteurs en dehors du cadre
professionnel qui les entoure. Comme le soutient I'épicerie Clermont Délice, certains producteurs
“sont devenus des amis” a force de travailler ensemble. Le local favorise les échanges humains, les
conditions de travail et les relations professionnelles sont plus agréables. Le local n’accompagne pas
uniquement les modes de consommation, il favorise également les échanges sociaux.

Quelques freins apparaissent tout de méme face au circuit local. Certains problémes subsistent
notamment la quantité de produits disponible comme évoqué précédemment méme cette fois-ci
avec la tendance inverse. A titre d’exemple, I'entreprise Kookies située a Clermont-Ferrand importait
ses produits bruts en circuit local. Mais une fois que la demande a augmenté, les producteurs locaux
n‘ont pas pu suivre le rythme. Ainsi, elle a arrété d’utiliser des matiéres brutes locales. Aujourd’hui,
elle souhaite retourner vers le systeme local et est a la recherche de nouveaux producteurs locaux
qui puissent fournir une quantité suffisante. Ce probleme de quantité est également visible chez
Rebatet Fruit pour qui I'inconvénient du local reste le manque de quantité chez les producteurs



locaux. Les petits producteurs disponibles n’ont pas de quantité nécessaire pour approvisionner
leurs deux magasins (Orcines et Saint-Genes Champanelle) tout comme le confie le Marché de Max
et Lucie qui sont souvent saturés et n’arrive pas a assurer suffisamment toutes les commandes de
leurs clients. Cette approche se ressent également pour le magasin I'Eau Vive. Le directeur explique
que le local c’est ce gu’il y a le plus proche de soi possible ce qui pose la question des disponibilités
en fonction des territoires. Nos divers entretiens répartis sur différents territoires nous ont permis
de comprendre que le local est appréhendé sous différentes formes. Il n’y a pas une seule pratique
du local mais plusieurs pratiques locales en fonction des territoires.

Au cours de nos expériences terrains, nous nous sommes rendu compte que la question du local
animait en grande partie les commercants. Toutefois, certains se sentaient désarconnés face a notre
présence et préféraient ne pas répondre quant a l'origine de leurs produits. L'origine exacte des
produits n’étant pas systématiquement inscrit, nous étions dans |'obligation de présenter le projet
afin de se renseigner sur l'origine des produits présents. Face a cette premiere difficulté, les
personnes ne pouvaient pas toujours nous répondre et restaient évasifs car ils avaient trop de travail
ou encore ne souhaitaient pas s’étendre sur |'origine de leurs produits notamment en boucherie,
peut-étre pas soucis de confidentialité ? Par moment, les commergants pensaient que nous venions
les démarcher pour promouvoir les produits locaux. Il est donc nécessaire d’expliquer le plus
clairement possible notre démarche afin qu’il n’y ai pas de confusion lors des échanges. Le manque
de temps a également été un frein a notre démarche, nous avons effectué des choix et mis de c6té
certaines structures qui auraient nécessité un regard approfondi concernant leur pratique du local.
Par cela, j'entends les marchés quels qu'ils soient (marchés couverts, marchés au vent, marchés a la
ferme, marchés des producteurs etc). Nous nous sommes rendus uniquement au marché d’Aubiere
sans I'approfondir, mais bien souvent les marchés ne correspondaient pas a nos disponibilités. De
plus, 'analyse des produits sur un marché nécessite beaucoup plus de temps que dans un magasin
de distribution étant donné le nombre de commergants présents sur un seul marché et le rythme de
travail de ces derniers ; également les lieux de restaurations. Nous avons décidé de ne pas regarder
du coté des restaurateurs par manque de temps, ni méme des food truck mais nous pensons que ce
sont des lieux de distributions intéressants pour la suite du projet. En effet, la restauration facilite la
découverte de nouveaux produits, permets aux consommateurs de manger différemment de chez
soi mais c’est également un espace qui valorise les producteurs et les produits. Un autre aspect qui a
été peu approfondi est celui du bio. Nous avons pris en compte dans notre base de données les
produits issus de I'agriculture biologique mais nous nous sommes moins intéressés sur cette filiere
en circuit local et les différentes problématique que cela souléve. En effet, cette approche pertinente
a notre sens a été soulevée par la directeur de I'Eau Vive (magasin bio). Le local est souvent percu
comme le moyen de distribution le plus adéquat, mais lors de cet entretien nous nous sommes
rendus compte de ses limites. En effet, faut-il favoriser un produit issu d’un circuit de proximité ou
un produit issu de I'agriculture biologique ? Bien évidemment, 'association des deux est la plus
intéressante dans le systéme de consommation. Le local est effectivement une maniere logique de
consommer mais il nous rappelle de faire attention a la présence de pesticides. A travers |'exemple
des carottes, il favorisera des carottes bio non locales plutét que des carottes locales cultivées avec
des pesticides. Il est donc nécessaire de faire attention a I'effet de mode du local et s’interroger sur
la véritable question : comment consommer mieux ?



Cette base de données a comme principal objectif de localiser les commerces enquétés ainsi que les
producteurs et/ou transformateurs qui les fournissent en produits. La construction de cette base de
données s’est appuyée sur la grille d’observation utilisée pour le terrain ainsi que par des idées
nouvelles apportées lors de nos réunions. Contrairement a ce qui était prévu dans la grille
d’observation, la base de données ne renseigne pas sur la proportion de produits locaux au sein d’un
magasin. Cela s’est révélé étre une tache difficilement réalisable lorsque nous étions en observation
dans les commerces. Les résultats étaient peu exhaustifs et s'appuyaient sur des entretiens de
courtes durées avec les commergants. La base de données renseigne avant tout sur les types de
produits locaux présents dans le commerce et sur le nom et la localisation du producteur ou du
transformateur. Cette base de données géocodées a permis de réaliser des supports
cartographiques qui permettent d'apprécier I'empreinte spatiale alimentaire de la métropole
clermontoise, au travers des flux qui relient les sites de productions et de commercialisation.

La base de données se compose donc de 21 colonnes et de plusieurs catégories dont certaines
nécessite des explications pour leur compréhension. Voici ci-dessous I'explication des colonnes et
des catégories qui concernent les produits :

La Classification alimentaire :

Cette colonne a été mise en place pour faciliter le traitement cartographique.

La classification alimentaire présente dans ce fichier suit la classification du Codex Alimentarius mis
en place par I'Organisation des Nations unies pour |'alimentation et 'agriculture et par I'Organisation
mondiale de la santé. Nous avons choisi cette classification pour 3 raisons fondamentales :

- Elle est trés détaillée avec des sous-catégories qui permettent de mieux classifier les produits,
notamment des produits transformés difficilement classifiables

- Elle s’adapte bien a I'’ensemble des produits que nous avons listés

Elle est créée et mise a jour par 2 organismes reconnus a |’échelle mondiale
Les Produits :
Cette colonne recense tous les produits que nous avons trouvé lors de la phase terrain.

Les produits apparaissent dans la base de données, de la méme maniere qu’ils apparaissent dans les
rayons des magasins. Toutefois, I'abréviation PPAM (Plantes a Parfum Aromatiques et Médicinales)
est ajoutée.

Les Caractéristiques :
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Cette colonne donne des précisions sur I'échelle géographique de la production ou de la
transformation du produit, ainsi que sur le circuit production/transformation.

- Transformation locale : Cette catégorie indique que le produit a été transformé localement par
le transformateur situé dans le Puy-de-Déme.

- Transformation par le commergant : Cette catégorie indique que le commergant transforme
lui-méme un produit brut pour proposer dans son commerce un produit transformé.

- Production locale : Cette catégorie concerne uniquement les produits bruts présents dans les
commerces. Elle indique que le produit provient de producteurs situés dans le département du
Puy-de-Déme.

- Production & transformation locale : Cette catégorie indique que le produit a été produit et
transformé directement par le producteur situé dans le Puy-de-Déme.

- Production régionale : Cette catégorie concerne uniquement les produits bruts présents dans
les commerces. Elle indique que le produit provient de producteurs situés dans I’ancienne région
Auvergne.

- Eleveurs Auvergne : Cette catégorie indique seulement que I'animal a été élevé par des
producteurs présents sur I'ensemble de I'ancienne région Auvergne, sans disposer de leurs
adresses précises.

- Eleveurs Puy-de-Dome : Cette catégorie indique seulement que I'animal a été élevé par des
producteurs présents sur le département du Puy-de-DOme, sans disposer de leurs adresses
précises.

- Eleveurs Puy-De-Dome Haute-Loire Rhone Loire Ardéche Cantal Lozere Allier : Cette catégorie
indique seulement que I'animal a été élevé par des producteurs présents sur les départements
du Puy-De-Déme, de la Haute-Loire, du Rhone, de la Loire, de I’Ardéche, du Cantal, de la Lozere
et de I’Allier, sans disposer de leurs adresses précises.

- Elevé et engraissé a la ferme: Cette catégorie indique que I'animal a été élevé et engraissé a la
ferme sans avoir eu besoin de passer par un atelier d’engraissement spécialisé.

- Pas de précisions : Cette catégorie indique que nous n’avons pas réussi a avoir de précisions sur
le producteur, mais seulement sur la commune ol le commerce s’approvisionne.

- Transformation locale & artisanale : Cette catégorie a été supprimée car le caractere artisanal
ou industriel d’un produit est difficlement appréciable. La quasi-totalité des produits
transformés dans cette base de données se veut artisanale par le processus de production et par
les savoir-faire utilisés. Toutefois, au regard de certaines entreprises et de leur quantité produite
nous pouvons nous interroger sur leur caractére artisanal. Pour classer les produits dans cette
catégorie nous nous sommes seulement appuyés sur |'étiquetage des produits, sur les sites des
entreprises, ainsi que sur notre ressenti. Cette catégorie n’ayant pas fait 'objet d’une analyse
scientifique plus approfondie, nous préférons I'abandonner. A noter qu’elle peut toujours étre
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discutée et ajoutée a la base de données finale, puisque la base de données non finalisée
possede toujours cette catégorie.

Produit brut : Cette colonne indique si possible la provenance du ou des produits bruts qui ont servi
a la confection d’un produits transformé.

Biologique : Cette colonne indique si le produit est labellisé agriculture biologique ou non. Le
résultat est négatif lorsque n'apparait pas un label faisant référence a des pratiques dites biologiques
sur I'étiquetage du produit. La catégorie « pas de précisions » indique que nous n’avons pas pu
obtenir d’information sur ce produit. En I'occurrence il s’agit de produits pour lesquels nous ne
connaissons que la commune de production, voir seulement le département.

Producteur/Transformateur : Cette colonne indique le nom du ou de la chef(fe) d’entreprise ou de
I’enseigne de I'entreprise.

Marque : Cette colonne indique si le produit dispose d’'une marque sur son étiquette et par
conséqguent le nom de cette marque.

Produits Distances Maximum |Distances minimum Distance Moyenne | Distance Mediane

Viandes et produits carnés 121,81 17,58 56,07 30,05
Produits laitiers et similaires 55.84 17,54 35,99 18,81
Confiseries 78.84 0.24 32,93 26.545
Edulcorants et miels 78.84 13.02 29,82 21,5

(Eufs 33.19 16.38 25.20 10.21
Sels Epices Potages et Condiments 43,73 3.68 25:47 24.4

Boissons 53.02 0.16 21,32 15,87
Matiéres grasses et huiles 43.31 10,71 21,20 15.44
Céréales et produits a base de céréales 43.65 1.86 18.99 14,18
Amuse-Geules 44,16 1.8 17.89 16.8

Fruits et legumes 32,69 4,18 16.16 15,38

Tableau 1 : Analyse descriptive des distances (Km) production/commercialisation

Au regard des résultats cartographiques’ et statistiques, il est flagrant que les produits carnés et
laitiers sont ceux dont le lieu de production est le plus éloigné de la métropole clermontoise et
éparpillé sur le département. A I'inverse les fruits et légumes ainsi que les céréales et les produits a
base de céréale sont ceux dont le lieu de production est le plus proche et concentré autour de la
métropole clermontoise. Cette constatation se compléte avec la carte métropolitaine du registre
parcellaire graphique de 2017%, qui montre une proximité quasi immédiate des cultures maraichéres
et céréalieres autour de la métropole, tandis que les prairies situées davantage en altitude,
s’éloignent de la métropole et de la Plaine de la Limagne. Ainsi, les produits carnés et laitiers sont en
moyenne a une distance respective du secteur métropolitain de 56 Km et 36 Km, tandis que les fruits
et légumes et les produits a base de céréales sont en moyenne a une distance respective de 16 Km
et 19 Km. Toutefois, I'approvisionnement n’est pas uniquement corrélé avec I'éloignement. En effet,
comme il a été précisé dans la synthése des entretiens, I'approvisionnement en produits carnés et
en produits laitiers est satisfaisant. La région auvergnate et le département puydémois possedent
des filieres viandes et laitiéres structurées qui produisent des produits sous signes de qualité (Label

® Voir annexes n°7,8,9 pages 30, 31 et 32
9 Voir annexe n°10 page 33
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Rouge) et de protection (AOP) reconnus. Ainsi, il est rarement évoqué dans les entretiens que les
produits carnés et laitiers soient difficiles d’accés. En revanche, certains commercgants éprouvent des
difficultés a s’approvisionner localement en légumes et surtout en fruits. Trois raisons sont
évoquées. Celle d’'un manque de quantité et de variation des stocks en fonction de la saisonnalité et
des intempéries. Celle d’'un manque de grosses structures facilement identifiables vers lesquelles se
rapprocher pour commercer. Enfin, celle d’'un manque de garantie sur la qualité du produit, puisque
plusieurs des commergant rappelaient que le local n’est pas synonyme de qualité.

lll/ La suite du projet POP-SU

Le manque de temps durant la durée de ce projet a été fortement contraignant. Nous avons d( faire
des choix drastiques pour aller a I'essentiel et capter au maximum d’informations dans un temps
imparti et des conditions de travail restreintes. En mettant de c6té certaines structures, nous savons
gue nous sirement perdu un point de vue ou plusieurs pertinents et constructifs. Il serait donc
nécessaire de se pencher sur tous ces commerces et lieux de distributions que nous avons
abandonné, c’est-a-dire les marchés couverts, marchés au vent, a la ferme, des producteurs, les
commerces itinérants etc. Nous notons également que I'analyse de produits en fonction des lieux de
distributions demandent également un temps de travail plus conséquent que dans certains lieux de
distribution.

Notre analyse nous a amené a nous questionner également sur la place de la restauration dans la
distribution des produits locaux. Il nous semble que cela est une piste a approfondir et a
guestionner. La restauration est un type de distribution qui facilite la découverte de nouveaux
produits au consommateur tout en valorisant différemment le lien entre producteur et
consommateur par le biais du restaurateur qui peut ou non décider de faire de cette valorisation une
identité a part entiere.

L'appellation “bio” a été peu approfondie mais celle-ci est récurrente. Prise en compte dans la
construction de la base de données, il serait pertinent de questionner cette relation entre
production locale et agriculture biologique et I'image que cela peut donner au consommateur. Les
problématiques d’'un tel sujet soulévent sous multiples et méritent d’étre interrogée plus
longuement car des pistes ont été amenés lors de nos entretiens, expliquant par exemple que la
distribution de produits biologique en circuit local est percu comme le moyen le plus adapté.
Peut-étre qu’il serait possible d’'imaginer un questionnement sur la valorisation et le lien entre
agriculture biologique et circuit de distribution local.

Pour poursuivre notre réflexion, nous pouvons nous questionner sur I'entrée qui a été celle de ce
projet, a savoir partir des lieux de distributions et des commerces pour aller au producteur. Ne
serait-il pas possible de partir de I'autre sens désormais ? Ainsi, en partant des producteurs identifiés
et en les interrogeant, peut-étre que de nouveaux lieux de distributions apparaitraient et
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compléteraient la base de donnée. En croisant plusieurs sources et entretiens de plusieurs points de
vue, une nouvelle modélisation de I'empreinte spatiale sera trés certainement effective.

De plus, le regard du client consommateur pourrait étre une nouvelle vision pour ce projet. En effet
leur point de vue sur les circuits de proximité permettrait d’analyser et de comprendre les pratiques
actuelles de consommation afin d’adapter au mieux le projet a toutes les attentes des acteurs
concernés.

Conclusion

Au terme de cette étude, nous avons effectué une recherche a la fois critique et productive de la
notion de circuits de proximités dans la métropole clermontoise. Il a été question de recenser les
lieux de production, d’approvisionnement et de ventes afin de comprendre les interactions entre les
acteurs locaux (distributeurs et producteurs).

Les différentes informations au cours de I'étude ont servi a la fois de faire une relocalisation de
I’'empreinte spatiale alimentaire ainsi que des représentations cartographiques des relations entre
les commercants et les producteurs, a travers la constitution d’une base de données géo-référencée.
La cartographie de la localisation permet d’avoir une vision synoptique du circuit alimentaire en
terme d’échelle d’approvisionnement, des espaces de productions qui nourrissent le Grand
Clermont ainsi que des interactions entres les acteurs.

Comme tout travail scientifique, cette étude est loin d’étre exhaustive et compleéte. Elle pourrait étre

élargie pour toucher d’autres acteurs intervenant dans le secteur alimentaire pour avoir d’autres
informations supplémentaires.
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Annexes

Tableau 3 : Classement catégoriel des établissements commerciaux pour |'alimentaire
(d’aprés Mérenne-Schoumaker et Soumagne, 2014.
Source : http://www.cnfg.fr/commissions/commerce/)

Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3
ALIMENTATION

ALIMENTATION GENERALE

Alimentation générale
Epicerie

Crémerie — fromagerie
Fruits — légumes / Primeurs
Champignons

Surgelés

VIANDES - POISSONS

Boucherie — charcuterie
Volailles — gibiers
Poissonnerie

Huitres — fruits de mer
Traiteurs

Charcuteries / comestibles

PAINS - SUCRERIES

Boulangerie — pétisserie id-
avec salon / consommation
Confiseries — chocolats
Patisseries

DIVERS

Vins et alcools

Cafés —Thés
Alimentation diététique
Spécialités étrangéres
Alimentation biologique

Annexe n°1 : Premier essai de classification des commerces et lieux de distribution




FORMAT
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Expositions

Annexe n°2 : Grille d'analyse - Commerce et distribution
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Acteurs traditionnels de

la distribution

Indépendant
ancrage historique et
géographique
Savoir-faire

Acteurs conventionnels
de la distribution

Filiere longue

Grande distribution
Agro-industriel

Annexe n°3 : Idées clefs

Modeéle alternatif de
distribution

relocalisation alimentaire
produits locaux
Innovation

Engagement solidaire
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Types de Questions Nom et Produits Aspect Origines des | Horair
commerces enseigne du (détails des quantitatif / | produits es et
commerce types de diversité (producteurs | jours
produits) (combien ?) d’ouve
de produits rture
disponibles)
Supermarch | Quels types
és de produits
locaux
présents ?
Un endroit
spécifique
pour les
produits
locaux ?
Boutiques Travaillent-il
indépendant | s
es directement
(boucheries/ | avec des
charcuteries | producteurs
, en
poissonneri | particuliers?
es,
boulangerie
S
Supermarch
és
coopératifs
AMAP
Marchés au
vent
Marchés
permanents

Annexe n°4 : Grille d’observation
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Le local
- Qu’évoque la notion de “local” pour vous ?

- Quelle place ont les produits locaux dans votre commerce ?

- Qu’est ce qui vous a poussé a commercialiser des produits locaux ? (éthique,
économique, facilité de gestion etc)

- Que trouvez vous le plus facilement localement ?
Les liens commerciaux

- Comment vous fournissez-vous pour les produits locaux ? (centrale d’achat/ directe
au producteur/ Transformateurs/)

- Avez-vous des liens privilégiés avec des producteurs ?

- Quels liens avez-vous établis avec ces producteurs ?

Le territoire

- Quelle est I'échelle la plus cohérente pour faire du local ?

- Le Puy de DOme est-il un territoire qui tend a étre auto-suffisant ?

- Trouvez-vous une gamme de produits important dans le département ? Devez-vous
vous fournir ailleurs que dans le département ?

- Aimeriez-vous avoir une plus grande gamme de produits au niveau du département
?

- Quel est le profil type de votre clientéle, s'ily en a un ?

- Observez-vous une augmentation de votre clientéle ?

- Avez-vous connaissance du PAT ?

Annexe n°5 : Guide d’entretien
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Entretien avec Coralie - Responsable des fruits et légumes a I’Eau Vive a Fontgiéve
Clermont-Ferrand

0781232525 -> possibilité de la recontacter pour divers document comme les certifications écocert

Contact des producteurs principaux avec lesquels elle travaille :
- Gabriel Fenaille : Le pré du Ruy 0603858909
- Kespéli : La ferme du Chandalon 0660277181
- Cyrille : Lo Gano des Combrailles 0666326506
- Emmanuelle Renaud : Fond des Ores 0625014539
- Auvabio Yannick : 0670022848

Définition du local :

Production locale qui s’étend sur la région, ex : pommes de Limoges. Elle considére que ce qui n’est
pas local est ce qui arrive par avion, conteneurs, Rungis etc. L'objectif est de diminuer le nombre de
km parcourus par produits.

Le local c’est aussi la proximité avec les producteurs. Elle connait toutes les fermes avec lesquelles
elle travaille. Le partenariat avec le local est important. En effet, les produits locaux sont prioritaires
dans le magasin et notamment les fruits et légumes.

Amener les circuits de courts :

Réelle demande des clients afin de consommer éco-responsable et bio. C'est également la volonté
de Raphaél (directeur) d’apporter une politique et une dynamique locale. Pour lui il y a une réelle
importance du local.

Produits plus facile d’acces en local :

Les légumes sont les produits les plus facile a trouver en local mais dépend tout de méme des
conditions climatiques et de la saisonnalité des produits. Elle travaille avec qq producteurs des
combrailles pour les fruits rouges par exemple (fraise, cassis, mlre, framboise).

Liens producteurs / commerces :

Les partenaires démarchent directement le magasin. Il y a un contact direct avec le fournisseurs a
travers des sms, mails et appels réguliers. Les produits non locaux sont issus principalement de
Rungis, et elle travaille également avec Auvabio (plateforme bio ou les producteurs déposent les
produits et Auvabio les distribuent dans le commerce).

Pour la production directe, elle dépend bcp du rythme des agriculteurs.

Le lien est assez fort entre les producteurs et elle. promiscuité dans les relations. création de liens
amicaux. trés bonne entente. Elle rencontre les producteurs en dehors de ses heures de travail ce

qui permet d’entretenir les relations et de voir les producteurs dans cadre autre que professionnel.

Les producteurs font bcp de vente a la ferme donc elle dépend de la production restante. Les prix ne
sont jamais discutés afin de rendre la légitimité au producteur.

En moyenne, elle contacte avec Auvabio 1x /semaine. Emmanuel Renard (champignons) 2x/semaine.
et les producteurs de fruits en été, tous les jours.
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Clientele :

clientele hétéroclite qui évolue. Il y a 7 ans, il y avait une vraie philosophie du bio ancrée dans la
clientéle. Mtnt le bio se démocratise, il y a comme un effet de mode et les produits suivent cette
évolution ce qui entraine une certaine compétitivité dans le bio. Aujdh on retrouve tous les types de
régime de le magasin afin de satisfaire une large clientele, (ss gluten, ss sucre etc). Elle remarque une
augmentation de la population “a4gée” cad ceux qui ont un plus haut pouvoir d’achat. Le bio est un
budget

Tous les fruits et [égumes sont bio en 2e ou 3e année de conversion. certain sont demeter mais elle
évite au maximum par respect aux vegan.

Tracabilité rigoureuse. elle a besoin de connaitre les dates exactes. d’ailleurs bcp de clients demande
la tracabilité des produits et demande a appeler les producteurs.

Avantages/inconvénients:

production locale = plaisir de voir des légumes du coin. de plus les clients apprécient nettement plus.
Distributeur : les producteurs sont “a la cool”, il faut leur faire comprendre les limites de la
distribution a savoir les dates/heures de livraison. Les producteurs ne se rendent pas compte des
inconvénients des commerces. de plus I'Eau vive est entre la grande distribution et le micro marché.
Parfois elle doit gérer des “surprises” de derniere minute avec la livraison des producteurs
notamment en terme de stock.

Entretien avec le directeur Rebatet Fruit St Genés Champanelle

Def du local :

la production local n’est pas assez suffisante. lls travaillent avec la Dréme et I’Ardéche. Peu de terres
fruitiéres a proximité ce qui oblige a aller chercher ailleurs. Qg cerises a Saint Amand. De plus les
producteurs vendent par eux méme comme la vente directe a la ferme. Le département serait
I’échelle idéale pour le local mais c’est compliqué avec le climat et la fertilité des sols.

Quelques produits locaux :

- Butimiel a Saint-Sauves

- Confiserie Cruzilles au Brézet

- Domaine Limagne (canard)

- Pommes : Roche-Blanche

- Fruits Rouges et qq légumes: Domaine de Lisse a Montaigu Le Blanc

- Asperge : Domaine de Picon a Pont du Chateau

- Traiteur : production maison

- Le local est favorisé dans les productions laitiers (Fromages AOP st nec + Yaourt du GAEC de
I'Hermitage

- Charcuterie fait sur place : la viande provient de DUMAS (porc des combrailles et viande
locale. travaille avec des éleveurs locaux et connait I'origine de ses viandes). De plus il
posséde un atelier de transformation sur place. Donc origine et transformation locale

Les produits les plus accessibles :
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Les F&L sont compliqués d’accés, pas de grosses structures.

Le miel est I'un des produit les plus facile d’accés en circuit local.

Dés que cela est possible il travail avec les producteurs locaux mais il faut surtout faire attention a la
guantité disponible a la vente. De plus, il n’y a pas de reléve des producteurs locaux.

Traiteur :
permet de ne pas gaspiller les légumes, il les transforment en bocaux (ratatouille, soupes, plats
cuisinés);

Avantages / inconvénients :
+ : moins de km a faire en terme de co(ts de transports. Fraicheur des produits, et avantages
de connaitre I'origine des produits.
- : manque de quantité chez les producteurs locaux, les petits producteurs n’ont pas de
guantité nécessaire pour approvisionner les deux magasins (Orcines, Saint Genés).

Liens producteurs / commergants :

Travail direct avec le producteurs, ils les appellent toutes les semaines et se déplace 1 x par an pour
connaitre les producteur et les produits. Les livraisons se font par un chauffeur privé Rebatet ->
instaure un climat de confiance

Bonne relation avec les producteurs, bons rapports d’autant plus qu’il n’y a pas d'intermédiaire. Les
prix sont établis en direct. Climat de confiance instauré depuis 40 ans. Il y a des relations privilégié
quand on ne passe pas par des centrale d’achat.

Clientele :

clientéle compréhensive concernant la production locale. lls comprennent la saisonnalité des
produits. ils sont réceptifs sur I'origine des produits. La clientéle est intéressante car ils viennent
acheter des produits frais pour les cuisiner eux méme. Tous types de clients (dges variés).

Le bio reste peu présent : les producteurs de bio sont peu et les productions sont insuffisantes.
Présence du bio tout de méme dans I'épicerie et les fruits et légumes.

Entretien avec Raphael Hourdin - Directeur Eau Vive

Définition du local
Auvergne puis PdD il y a 10 ans. Mtnt le local = I'’Auvergne.

Produits locaux :
occupe une place trés importante. Evidence de réduire le colt du transport. les produits locaux sont
prioritaires.

Il mange bio depuis tout petit, c’est du bon sens pour lui. Les légumes cultivés avec de I'engrais
provoquent des cancers, alzheimer (prouvé scientifiguement). “Les produits se suffisent a eux
mémes”. Le bio est la méthode d’agriculture qu’utilisaient les arrieres grands parents (sans intrants).
L’alimentation = la vie, la santé.
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Local = + logique mais attention aux pesticides. il préfere les carottes bio non locales que les carottes
locales cultivées sous pesticides.
“Locavore = effet de mode”.

Circuits courts
bien seulement si en bio car faire attention a sa santé. comme les marchés sont locaux mais
rarement bio.

Disponibilité des produits locaux bio
Il y a plusieurs offres de Iégumes (bcp en Auvergne). Si I'offre existe, de plus en plus de gens vont
s’installer.

Relations commerciales

Producteurs différents en fonction du réseau de distribution. Les producteurs et commercgants
s’adaptent mutuellement. Ils travaillent en direct avec les producteurs locaux. lls entretiennent des
liens depuis 10 ans donc cela devient des connaissances.

Avantages / inconvénients

Le local est + compliqué a travailler car tous différents. mais cela reste + sympa, + humain et les
produits sont bons.

Le local c’est les produits les plus prés possible. il faut se poser la question des disponibilités en
fonction des territoires.

Clientele

Plus compliqué aujdh qu’il y a 10 ans. Clientele large, de plus en plus de personnes touchées. Les
femmes sont les principales concernées car elles font plus souvent les courses. Les classes avec un
meilleur pouvoir d’achat également comme les retraités ou les CSP supérieures. Le bio est une
question de choix, aujdh les mentalités s’élargissent.

Il est adhérent a BIO 63 et a été au conseil d’administration. I'objectif est de travailler le
développement du Bio dans le PdD. L'objectif est de rendre le bio accessible malgré les différents
freins contre le bio (la grande distribution, I'agriculture etc). Bio63 cherche a aider a développer
cette méthode d’agriculture.

Ex: il a fait la foire de Cournon, il s’est rendu compte qu’on ne convainc pas les gens, c’est dans les
mentalités. “Le bio on y vient pcq on y croit.”

Le bio n’est pas parfait. Représenté par cahier des charges européen.

L’objectif de la création de ce magasin était donc d’offrir qqch d’accueillant pour donner envie aux
gens. si les gens ont envie ils reviendront. De plus I'offre de restauration montre la possibilité de
cuisiner les produits du magasin sur place. Le restaurant marche du bouche a oreille. il est pas
forcément mis en avant afin d’expliquer de consommer mieux.

Entretien Marché Max et Lucie a Clermont-Ferrand :
Local

C’est le territoire humain et bien manger, la tragabilité, voir et se ravitailler facilement de produits.
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Le circuit de proximité représente presque la quasi-totalité des produits locaux. Les fruits et [égumes
proviennent d’un rayon de 30km.

Motivation : I’"humain, la territoire et I'économie sont les différentes problématiques qui nous ont
poussé a vendre les produits locaux.

Les produits les plus faciles a trouver sont le fromage et la viande.
Les liens commerciaux

Nous avons des liens de complémentarité avec les producteurs comme le SPAR (magasin a coté). Le
quartier n’a pas assez de concurrence. Nous faisons des visites de terrain pour localiser les produits
et c’est aux producteurs de nous livrer trois fois par semaine. Nous sommes en contact direct avec
les producteurs.

Echelle : 30 km pour les fruits et légumes et 120 km pour les autres de I'épicerie. Nous avons des
liens particuliers avec les producteurs, des liens familiers, on parle des produits.

LE TERRITOIRE

Le Puy-De-Dome est loin de I'autosuffisance et de I'autonomie alimentaire parce que nous avons un
déficit de terres agricoles et d’agriculteurs. Mais nous pouvons toujours espérer ¢a pour le long
terme.

Nous sommes parfois trés saturés et on n’arrive pas a assurer suffisamment toutes les commandes
de nos clients.

Nous avons une bonne diversité de produits : plus de 60 produits différents. Toutefois, le riz est trés
difficile a trouver au niveau local. L'idéal serait que les clients fassent toutes leurs courses en
produits locaux.

Nous n’avons pas un profil type au niveau clientele, ils sont généralement des étudiants, des
salariés...

Oui, nous avons entendu parlé du PAT.

Entretien a EPICERIE CLERMONT DELICES a Clermont-Ferrand

Local

Quand on dit local on fait référence a une échelle de 40 km. La boutique est a 90% de produits
locaux. C'est la qualité des produits qui nous pousse a vendre les produits locaux. Deés fois, il est
préférable d’avoir un produit local non bio que de vendre le bio provenant d’autres territoires méme
s’il y a des produits qu’on ne peut pas trouver en Auvergne. C’'est une passion et mon attachement a
la région qui m’ont le plus motivé a faire du local.

Les [égumes sont les plus faciles a trouver méme si certaines sont saisonniéres.

Fournisseurs
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Ca dépend, y’a certains que je connaisse depuis longtemps et qui sont devenus des amis. Parfois y’a
certains qui viennent me livrer ou bien des fois c’est moi qui vais chercher. Y a d’autres qui passent
directement a la boutique pour me proposer leurs produits.

Non ! le Puy-De-Dome n’est pas autosuffisant car les produits locaux ne peuvent pas nourrir toute la
population. Ca sera compliqué parce que le probléme c’est que plus qu’on fait de I'urbanisation,
moins on fait I'agriculture.

Clientele

Je travaille plus avec des gens de I'extérieur comme les visiteurs. Des fois, c’est des clermontois
vivant d’ailleurs qui viennent se procurer des produits quand ils viennent rendre visite leur famille.

Il y’a une concurrence avec d’autres boutiques qui se sont installées a coté.
PAT

Jai juste entendu parler.

Entretien LA PETITE RESERVE a Clermont-Ferrand

Local

L'idée du local était au début écologique, étre plus proche de I'endroit ou on va consommer. D’avoir
un écosystéme un peu plus autonome autour des produits.

Producteurs

On fait des visites chez nos producteurs pour appréhender la production, d’avoir des informations
sur la rotation des cultures surtout sur les produits maraichers. Il est toujours bon de faire le
rapprochement producteur-consommateur en matiéere de local.

Echelle

Je n’ai pas envie d’entrer dans ce débat-la. Je pense que c’est s’enfermer en fait. Pour moi la notion
de local dépend des types de produits. Le local c’est quelque chose de positif, on ne peut pas le
limiter sur des kilomeétres.

Il'y a toujours un probléme sur I'offre de produit mais je dirai le miel et la confiture sont les produits
les plus faciles a trouver. Y a pas mal d’offres mais c’est toujours pas assez par rapport a la demande.
Il est tres difficile de trouver des produits transformés. Le vin est parfois facile a trouver. Par contre
ce qui est vendu en vrac, on en a toujours un probléeme d’approvisionnement.

On ne peut pas étre a 100% local c’est impossible. Les produits laitiers d’Auvergne sont bien aimés
par les clients.

PAT

Oui je connais le PAT et on a déja participé a certains ateliers.
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Entretien aux 4 saisons-Castel primeur (Pont du Chateau) - Directeur

Miel -> Domaine de Baudry (Saint Hilaires de Pionsat)
Confiture -> Domaine de Baudry

Yaourt -> Laiterie la Tourette

Charcuterie -> sous traitance a Chabreloche

Fromage d’Auvergne (St Nectaire Ambert, Chévre), affineurs Vaissiere

Fruits et Légumes -> de moins en moins local, compliqué de trouver des producteurs, ils sont pas
suffisamment ouvert aux petits commerces. Il prend ses pommes directement a un producteur en
Ardeche. Produit frangais, la qualité avant tout, le local n’est pas forcément la qualité.

Producteur Hénisse -> Maraichage

Entretien Boucherie Castaud (6 rue des Farges a Cébazat) :

o Viande bovine: provenance Aveyron

o Veau: Correze

o Volaille fermiére : Auvergne / Landes
Il achéte sa viande directement a I'abattoir a Rodez. Ce choix se justifie par la confiance et Ia
qualité existant entre les deux depuis 25 ans.

Entretien Atelier traiteur I’Authentique (8 route de Chateauqgay a Cebazat) :

Ouverture récente (depuis 2 mois) donc me confie plusieurs de ces ambitions
Espace réservé pour |'épicerie fine : souhaite s’orienter vers la démarche de
I'artisanat. Il y a déja en place des confitures d’Aydat.
Vin : Chateaugay / Boudes
Volonté de mettre en vente de la charcuterie local : salaison Nebouzat Auvergne.
Fromages AOP : notamment Saint-Nectaire issu de la Ferme Bellonte
principalement.
o Souhaite également mettre en vente des yaourts.
o Pain : vient de Saint Baudime -> un ami a lui qui est artisan
o Fruits et légumes : il a démarché récemment un maraicher bio a Blanzat
Les fruits et [égumes sont les produits les plus simple a trouver dans circuit local selon lui.
Pour lui, le circuit court est une maniére de trouver des choses intéressantes. C’'est également +
agréable, on peut échanger plus aisément.
Pour le moment, la clientéle est spéciale, ils ne s'impliquent pas suffisamment quant a la qualité des
produits.

Entretien Auchan Cébazat :

Boucher de la boucherie : travaille principalement avec Limoujoux, Saveurs d’Antone (Sélection
d’Alimentation Francaise a Ladoux), Paul Dischamps pour le Saint-Nectaire, Veau de Jean Rosé,
Saucisson Philis. Lieu d’abattage : France (pas d’autres informations données par le boucher). La
boucherie travaille directement avec les éleveurs. lls ont proposé de la viande Salers, mais les clients
n’aimaient pas du coup ils sont passés a la Charolaise.
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Responsable fruits et légumes : Ferme des Volcans (oignon, ail, échalote). L’origine des F&L varient
en fonction des saisons. Les salades sont issus du producteur Groslay. Il existe un projet pour les
réseaux de distribution afin que les grandes enseignent d’Auvergne puissent déclarer la souhait de
travail avec tel producteur.

Entretien Caviste Le Bon Cellier (110 avenue de la République) :

Trés peu de vins locaux car la clientele va directement aux producteurs pour acheter des vins de la
région.

lls ont qq Boudes et Cote d’Auvergne de Chateaugay mais il y a trés peu de demande.

IIs travaillent avec les producteurs directement.

Entretien Boucherie Genestoux (Place Grassion Fredot LE CENDRE):

- Pasle temps de répondre aux questions car beaucoup de travail
- Agneau du Bourbonnais

- Porc fermier d’Auvergne Label Rouge : Abattoir a Vichy et la provenance du cochon dépe

nd

des semaines. Il arrive qu’une semaine que I'éleveur soit du Puy-de-Déme et une autre fois

qu’il soit de I’Allier.
- Volaille Fermiere d’Auvergne élevée par I'entreprise SEDIVOL située a BOURGIS 632
ISSERTEAUX

Boucherie Durif : (7 Rue Saint-Genés, 63000 Clermont-Ferrand)

- Boeuf, veau et agneau proviennent du Puy-de-Déme

- Porc fermier d’Auvergne Label Rouge

Volaille provient de I’Allier
- Ne souhaite pas donner le nom ni méme la commune d’ou proviennent ses viandes

boeufs, veaux et agneaux (confidentialité ?)

Avantage de la proximité :
® Permet « d’avoir un ceil sur les produits » car il choisit ses bétes

® Le prix correspond aux cours du marché : aller voir le site FMBV

Day by day (14 Rue Saint-Genés, 63000 Clermont-Ferrand) :

- Légumes : Biau Jardin Lieu-dit Le Moulin du Roy, 63360 Gerzat

70

de

- Meélange de granola : Le moulin d’Arche 2 impasse rejalet, 63122 St Genes Champanelle (Les

produits bruts ne sont slirement pas locaux...)

- Pains: Biolangerie JSH 14 RTE DE VEYRERAS 63970 AYDAT (pain bio et farine Paysanne

d’Auvergne)
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Pour la vendeuse :

Le local c’est Frangais et si possible de la région.

Se fournir en légume pas de soucis, par contre en fruits c’est plus compliqué.

« Le local est vrai pour les produits frais » c’est un peu moins le cas pour les produits transformés
(muesli, fruits secs etc.) Elle a certains produits (ceuf, muesli) qui proviennent de la Haute-Loire a la
frontiere du Puy-de-Déme. Doit-on dire que c’est du local ? pour elle c’est comme si c’était du
Puy-de-Déme. Certains produits artisanaux locaux sont trop chers pour cette épicerie qui se veut
étre une épicerie du quotidien et non une épicerie fine.

Prise de court pour pouvoir mieux répondre aux questions et trop de travail

Market Massillon (10 Rue Massillon, 63000 Clermont-Ferrand) :

Il n"a pas de produits locaux. Il Se fournit a métro car il peut se fournir en petite quantité et trouver
les produits qu’il lui faut. Pour le vendeur le local est plus cher que les produits qu’on trouve en
central d’achat type métro. Il n’a pas de clients qui lui demandent des produits locaux.

Il n’a pas de producteurs locaux qui le démarchent. Il a cru au départ que j'étais un démarcheur pour
promouvoir les produits locaux

Kookies (11b Rue Saint-Esprit, 63000 Clermont-Ferrand) :

Au départ les produits bruts pour les cookies provenaient de producteurs locaux (n’a pas précisé la
provenance exacte) mais apres la demande en cookies a fortement augmenté et le ou les
fournisseurs ne suivaient pas le rythme. Donc probléme de quantité !

Le prix de la matiére premiéere n’est pas un probléme a priori.

lIs sont en train de voir pour se fournir de nouveau chez des producteurs locaux car pour la vendeuse

c’est quelque chose d’important d’avoir des produits bruts locaux (pourquoi je ne sais pas).

Annexe n°6: Retranscription des entretiens réalisés
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Les liens de proximité entre
les commerces de la métropole clermontoise
et les produits locaux issus de I'élevage

20 km

Clerm

Annexe n°7:

MpfPont du Chateau
ont;Ferrand

Légende

Communes cibles

I Métropole de Clermont
Département Puy-De-Déme
Commerces

—— Liens producteurs/commercants

® QOrigine viande ou produits carnés

Liens producteursicommercants
Origine Oeufs
Liens producteurs/commercants

Origine produits laitiers

Le Puy en Velay Source : Data.gouv ; Equipe Projet Collectif
Conception : Clement GALLON

Carte des produits locaux issus de I’élevage
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Les liens de proximité entre
les commerces de la métropole clermontoise
et les produits locaux issus majoritairement
de la culture végétale

Légende
Communes cibles
I Métropole de Clermont

Département Puy-De-Déme

Commerces

Liens producteurs/commergants

Origine Céréales et produits a base de céréales

— Liens producteurs/commergants
e Origine Fruits et légumes

—— Liens producteurs/commergants
® Origine Matiéres grasses et huiles

0 10 20 km

Source : Data.gouv ; Equipe Projet Collectif
Conception - Clement GALLON

Annexe n°8: Carte des produits locaux issus de la culture végétale
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Les liens de proximité entre
les commerces de la métropole clermontoise
et les produits locaux
issus de plusieurs produits bruts

~—

Légende

Communes cibles
I Métropole de Clermont
Département Puy-De-Déme
Commerces
—— Liens producteurs/commergants
® Qrigine Amuse-geules
Liens producteurs/commercants
@ Origine Boissons

—— Liens producteurs/commergants

® QOrigine Confiseries
Liens producteurs/commercants
Origine Edulcorants et miels
—— Liens producteurs/commercants

® OQOrigine Sels épices et condiments

0 10 20 km

Source : Data.gouv ; Equipe Projet Collectif
Conception - Clement GALLON

Annexe n°9: Carte des produits issus de plusieurs matieres premiéres
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Une spécification spatiale des
cultures agricoles au sein de la
métropole clermontoise

Légende

- Surfaces en Legumes ou Fleurs

I surfaces en Vignes

- Surfaces en Vergers
Surfaces en Fourrages

- Surfaces en Estives, Landes et Prairies
Surfaces en Céréales

0 surfaces en Oléagineux et Protéagineux

I surfaces en Cultures industrielles
Surfaces Gélées

- Surfaces Baties

["] communes Métropole de Clermont

Seurce : RPG 2017
Conception : Clément GALLON

Annexe n°10: Carte du Registre Parcellaire Graphique 2017 de Clermont Métropole
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