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La restauration

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

collective, un déboucheé
pour les producteurs bio

Depuis 2017, 'APABA a développé le poste de char-
gée mission alimentation et restauration collective.
Mais pourquoi ?

Et bien en Aveyron, environ 36 000 repas sont
consommés chaque jour dans des cantines, de la
créche a I'EHPAD, soit environ 72 000€ dépenseés
pour les 13 tonnes de nourriture achetées quoti-
diennement. Et si une partie de ces produits étaient
bio et locaux ? Cela permettrait aux producteurs de
produire pour une consommation locale, de nour-
rir des publics en partie fragiles (EHPADs, hopitaux,
petite enfance...) et en partie précaires.

La loi Egalim votée en 2018 (privées, publiques, de
la créche a 'EHPAD) impose d'acheter 20% de bio
minimum et d'atteindre 50% d'achats « durables »
et cela depuis janvier 2022. Attention nous rappe-
lons que les notions de local ou de circuits-courts
n'apparaissent pas dans cette loi. C'est pourquoi
'APABA a décidé d’accompagner les collectivités
et leurs établissements de restauration collective
dans leur projet de qualité alimentaire, notamment
dans le cadre des Projets Alimentaires Territoriaux
(PAT), en parallele de laccompagnement des
producteurs.
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Méme si certaines cantines sont aujourd’hui exem-
plaires et que nos accompagnements portent leurs
fruits, nous constatons que la plupart des déci-
deurs ne sont pas encore trés mobilisés et peinent
a respecter la loi Egalim, a 'heure ou les filiéres bio
ont pourtant besoin de soutien.

Selon ['Agence Bio, la restauration collective atteint
péniblement les 7% de bio en 2023, et selon les
données sur le site du gouvernement « ma-cantine.
gouvfr » (qu'il est obligatoire de renseigner) sur
les 10 000 cantines qui ont répondu a l'appel, on
retrouve 25% de produits durables dont 13% de bio
en 2022.

En Aveyron, en 2023, seules 54 cantines ont com-
plété leurs données pour arriver en moyenne a 14%
de produits durables dont 12% de bio, et 6 cantines
ont atteint les objectifs EGalim : la cuisine centrale
de Millau, les écoles livrées par la MFR de Naucelle,
et la cantine de La Couvertoirade.

Les cantines restent un marché a
conqueérir pour les producteurs bio
aveyronnais !



Ce qu'il faut savoir sur la RHD (restauration hors domicile)

La restauration collective

Les cantines

Activité a caractere social : Le client ne paye
jamais 100% de son repas, une partie est prise
en charge par la collectivité ou I'entreprise.

4

En gestion directe

La structure gére
directement le service de
restauration:

Le personnel est salarié de la
structure

La structure achéte les denrées

N

En gestion
concédée/indirecte

La structure confie & une
entreprise externe son
service de restauration:

Lachat de denrées étant assuré
par le prestataire privé, n'est pas
soumis au code des marchés pu-
blics

Le personnel est généralement
salarié du prestataire

La structure est l'acheteur des
prestations

Zoom sur les marchés publics

Les restaurants

La restauration commerciale

Activité a but lucratif : le client
paye & 100% le prix de son repas.

Qui décide ?

Cantines publiques :

» Creche, maternelle, primaire :
la commune

- College : le consell
départemental et 'éducation
nationale

* Lycée : le conseil régional et
I'éducation nationale

» Maison de retraite : CCAS des
communes, communautés

de communes, Conseil
Départemental, ARS..

« Hopital : groupement
hospitalier de territoire en lien
avec I'ARS, ministére

« Carcéral : Etat

Restauration d’entreprise :

 CSE, syndicats, CE

La restauration collective publique, est soumise au Code des Marchés Publics, qui constituent des contrats
entre le fournisseur et la structure publique acheteuse. Il a pour but d’encadrer les dépenses faites avec
l'argent du contribuable, pour justifier de bénéficier de la meilleure offre possible disponible sur le mar-
ché. Concretement, la collectivité ou Uadministration de 'établissement doit définir ses besoins, aussi
bien quantitativement que qualitativement, puis mettre en concurrence les difféerents fournisseurs sus-
ceptibles de répondre a ces besoins.



Le code des Marchés Publics prévoit
plusieurs situations :

Budget > 215 000 € d’achats prévisionnels : Ap-
pel d'offre sans négociation (en Aveyron cela
concerne les cuisines centrales, les hopitaux, le
groupement des colléges...).

Budget entre 40 000 et 250 000 € d'achats preé-
visionnels : Appel d'Offre pour un Marché Public
a Procédure Adaptée (MAPA) (concerne certaines
communes, EHPADs, ...).

Budget < 40 000 € d'achats prévisionnels : la
collectivité n'est pas obligée de lancer une pro-
cédure, il s'agit d'achats de "gré a gré" mais les
regles de la commande publique doivent étre
respectées. Il est cependant recommandée de
contractualiser avec engagement des deux par-
ties (fournisseurs / acheteur).

Les principaux défis de la
restauration collective

Les défis Humains

Depuis les années 90, la qualité a laissé sa place
a l'économie de temps et dargent : perte de
compeétence « cuisine », perte de qualité des ali-
ments.

Malgré la large médiatisation de la bio, tout le
monde n'y est pas sensibilisé et le local est par-
fois préféere.

La charge de travail en restau co est trés impor-
tante : 1 cuisinier pour 100 couverts.

Ce monde est aussi multi acteurs : on peut se re-
trouver face a une équipe de cuisine trés impli-
quée et motivée mais si l'équipe administrative
ou les élus ne suivent pas, les projets avortent.
Et inversement !

Les défis Techniques

Les difféerentes reglementations en place néces-
sitent une adaptation de la part des producteurs.
Elles resteront toujours la premiére priorité des
responsables restauration.

Le plan de maitrise sanitaire des cuisines se deé-
compose en plusieurs points, et les fournisseurs
de denrée doivent s'y plier.

Les cuisines centrales sont soumises a l'agre-
ment européen (CE).

e Les outils utilisés sont calibrés (trancheuses,

éplucheuses, ...).

Les pratiques de commandes et livraison sont
des habitudes ancrées, les cuisiniers passent
commande d’'une semaine a l'autre, et préferent
étre livrés tot le matin pour pouvoir lancer la
production de repas du midi dans la matinée.
Elles disposent rarement de stockages suffisants
et travaillent souvent a flux tendus.

Les bons de livraison et la facturation
doivent étre rigoureusement établis.

Les défis Economiques

e Le budget moyen, pour les denrées alimentaires

d'un repas, est compris entre 1.5 et 3€.

Les responsables restauration n'ont pas force-
ment la maitrise des autres lignes budgetaires
de leur cuisine (eau, eélectricité, investisse-
ments, ressources humaines ...), contrainte vécue
comme forte.




L'organisation collective : une
solution pour répondre a la
demande de la RHD

La restauration collective est un marché compli-
qué. Les cuisiniers sont responsables de la qualite,
de l'organisation en cuisine et souvent du budget.
Les producteurs peuvent les aider sur plusieurs
points :

Sécuriser les pratiques

» Information sur les bonnes pratiques d'hygiene

* Meilleure organisation de la tracabilité - Etique-
tage coordonné

 Optimisation logistique / Eviter l'essoufflement

Faciliter 'acces au marché

e Grouper les volumes

« Elargir la gamme proposée

Concilier les intéréts de chaque partie
Via une bonne interface commerciale :

 Prix : transmission de mercuriales, prix pratiqués

par les autres partenaires,

e Livraison : organisation de tournées pour des
producteurs d'une méme zone géographique, li-
vraison chez un producteur relai

 Planification : transmission réguliere des infor-
mations sur les besoins prévisionnels des res-
taurants a destination des producteurs et des
disponibilités de la production

Via la structuration de filiére (avec l'appui du
Réseau FRAB et partenaires) :
* Maitrise de la Qualité

« Etiquetage, emballage, conditionnements cohé-
rent et conforme

 Calibres pertinents et régularité des produits

 égislation hygiene :
pratique

reglementation et bonne

Via la participation a des formations et rencontres
thématiques :

» Transformation collective des fruits et legumes,
» Stockage et transformation a la ferme,

e Connaissance du secteur de la RHD, ...

En résumé, la restauration collective
est un marché particulier et compliqué.
Mais il est possible de I'approvisionner
en s’adaptant au mieux a ses régles et
en trouvant des consensus pour mettre
en place des relations durables entre
fournisseur et acheteur.

Et la RHD en Aveyron ?

En Aveyron, certaines structures (par exemple de
petites écoles primaires) se font livrer des repas.
Certaines sont livrées par la cuisine centrale muni-
cipale ou une cuisine centrale d'une commune
voisine, et d'autres passent par des prestataires
privés. Cela peut etre une grosse entreprise de res-
tauration comme par exemple CRM, ou Ansamble
restauration, qui produit des repas a la chaine de
facon industrielle. Il est tres difficile de travailler
avec ces structures car les volumes demandeés sont
tres importants et les produits tres calibrés. D'autres
convives sont livrés par des traiteurs/cuisines cen-
trales privees, comme |'Auberge de Bruéjouls, ou
encore des restaurants. La derniere option étant la
livraison de repas par une cuisine voisine, comme
par exemple un EHPAD ou un collége (ex: a Séverac
Le Chateau le collége public livre aussi l'école).

Les cuisines de nombreux établissements privés
sont en gestion déléguée et sont donc gérées par
des prestataires (ex : Scolarest, Vitalrest, Sodexo,
Api Restauration). Dans ces cas-1a, les denrées
achetées sont réféerencées dans un catalogue car
ces prestataires sont souvent relies a une filiale
d'approvisionnement. Il est possible de faire
référencer des produits départementaux mais la
démarche doit souvent se faire un niveau régional
ou national.

Globalement, le plus simple est
d’essayer de travailler dans un premier
temps avec des cuisines en gestion
directe, publiques ou privées.




“Notre souhait serait
de structurer une filiere
legumes et fruits bio
sur notre territoire.”

GAEC Les Fréres Cageots, producteurs de légumes bio

Témoignage Témoignage de Mano, des Fréres Cageot,
e X uneferme qui approvisionne la restauration
Propos recueillis par Lisa collective.

Spetz, chargée de mission

. . 90 Peux-tu te présenter et présenter ta ferme ?
alimentaire a | Apaba P P

La structure, c'est le GAEC les Fréres Cageots, elle existe depuis
2019, on est 2 associés sur 5ha. Aujourd’huiily a aussi 1CDI et5
CDD saisonniers, qui ne sont pas a temps plein, environ a 70%,
mais on aimerait n'avoir que des CDI.

Oui mais en agriculture, notamment en maraichage on
retrouve beaucoup d’emplois saisonniers, ce n’est pas inha-
bituel. Il faut voir les choses autrement, votre structure crée
de 'emploi non délocalisable sur un territoire rural. Pour rap-
pel, les fermes bio génerent 30% d’emplois en plus que les
fermes conventionnelles (source : Agence Bio, 2023). Et que
produisez-vous ?

D'abord, je veux préciser l'histoire de la ferme. Il est important
de raconter qu’on est installé hors cadre familial. Si on a pu
le faire, c'est grace a la famille Alet, qui nous a loué des terres
suite a la transmission de la ferme et a un changement de
production qui a permis de libérer du foncier. C'est eux qui ont
souhaite installer du maraichage. Ils ont mis en pratique leurs
valeurs militantes, ils ont vraiment facilité notre installation,
tous les maraichers hors cadre n‘ont pas cette chance. Notre
coeur de metier c'est donc l'agriculture, enfin, la production
de légumes. Et depuis 1 an (2023), on a commencé a complé-
ter notre gamme en nous engageant aupres de maraichers




locaux. La ferme s'est bien développée, on tend
vers une agriculture peu diversifiée (peu d’espéces
de légumes produits) et mécanisée, avec comme
objectif un salaire décent pour nous et nos sala-
riés, et aussi limiter la pénibilité du travail grace a
la mécanisation.

Notre souhait serait de structurer une filiere
legumes et fruits bio sur notre territoire.

Avez-vous des expériences de commercialisation
avec la restauration collective ?

Juste avec l'hopital, mais cela reste anecdotique
pour le moment.

Pourquoi vouloir développer ce circuit de com-
mercialisation ?

C'est une opportunité pour pérenniser notre entre-
prise et les postes que nous avons creé. C'est un
marchée assez gros en volume et c’est intéressant
car aujourd’hui l'argent, public, de la restauration
collective, est surtout dépensé pour acheter des
produits non locaux, UE et hors UE, notamment
dans la filiere fruits et legumes.

On est aussi super curieux de découvrir les «
affaires publiques », de prendre notre place dans
la société, comprendre comment fonctionnent les
achats publics, et faire notre part d'une certaine
maniere. Essayer d’approcher ce marche, c'est
militant, nourrir notre passé et notre futur : c'est
important et fort de sens que nos enfants et nos
anciens ne mangent pas de la m***. Il faut aussi
dire que l'appro local de la restauration collective
permettrait de pérenniser un grand nombre de
fermes sur le territoire et donc de favoriser ['auto-
nomie alimentaire du territoire.

Et ce qui nous plait avec Theo c’est la marchandise,
les cageots pleins, les camions plein de beaux pro-
duits. Le mercredi, quand le hangar est plein, c'est
un régal de voir les courgettes des Fréres Sevilla,
les pommes des Vergers a Castanet...

Selon toi que faut-il pour que ca fonctionne ?
c'est-a-dire pour que la restauration collective
devienne un débouché intéressant pour vous ?

Il faut une grosse fiabilité de la part des fournis-
seurs. Le métier de cuisiniers est trés dur, il leur
faut des partenaires et fournisseurs fiables.

Il faut aussi des moyens financiers et de l'engage-
ment de la part des cuisiniers, pour redonner vie

a la vraie cuisine, éplucher les légumes, faire une
sauce, celle ou on mouille le maillot, et il y en a
beaucoup qui le font ! et pour ca il faut aussi des
moyens...

Quelle sont les difficultés que vous rencontrez ?

Notre challenge sera de proposer une diversité et
quantité de fruits et legumes locaux, de maniéere
fiable sur l'ensemble de ['année. C'est notre but.

Et les difficultés qu’on rencontre c'est de faire avec
['historique, le passé, ou les cuisiniers n‘ont pas
toujours eu cette régularité et fiabilité avec les pro-
ducteurs parce qu’'on (les maraichers) n'était pas
préts. On doit regagner cette confiance.

Et le budget alloué a la restau co est trop faible, un
cuisinier m'a dit qu’il avait 2.50€ pour un menu...

(Petite aparté, ce budget peut sembler faible mais
c’est plus que la moyenne.)

Quelles sont les pistes que vous envisagez pour
faire face a ces difficultés ?

On a une expérience dans le monde des grossistes
en légumes qui demande beaucoup de rigueur (les
Freres Cageots ont dans le passé eu des contrats
avec des grossistes). On a des salariés trés rigou-
reux. On essaye de répartir au mieux les taches,
d’optimiser l'organisation du travail (la prépara-
tion des commandes, la facturation, la livraison, et
la communication) - on utilise un outil logistique
pour les commandes (via un site internet), et on
s'engage en notre nom aupres des producteurs sur
des volumes et des prix. Et c'est ensuite a nous de
trouver des débouchés. Ce coté nouvelle aventure
nous plait!

On pourrait presque dire que vous inventez un
nouveau métier, a 'image des paysans boulangers,
on pourrait vous qualifier de paysans grossistes.m




Le pole Alimentation
et Territoires en actionen

Pour les collectivités : Vers le grand public :

« Accompagnement des collectivités + Edition et diffusion du guide Manger Bio
dans leur projet alimentaire de « Réalisation d’animations
territoire (PAT) pédagogiques pour le public scolaire

« Accompagnement des établissements « Promotion de I'agriculture biologique,
et personnels de restauration collective organisation et communication

dans leur projet de qualité alimentaire d'événements
et pour l'introduction de produits bio et
locaux

Contact & renseignements:

Lisa SPETZ Emmanuelle HALM
Ingénieur agronome Coordinatrice

Chargée de mission alimentation Chargée de communication
06 98 7288 00 06 50 80 21 66

alimentation@aveyron-bio.fr contact@aveyron-bio.fr




Etude du comportement de
differentes couvertures plastique
en cultures primeurs sous serre

Essai aux Jardins du Moulin

Depuis 2023, 'APABA participe au projet BIOPRIM, une expérimentation visant
a améliorer les conditions de culture des Iégumes primeurs, un enjeu fort en
Aveyron. Ce projet, financé par la Région Occitanie et I’Agence de I'Eau, est
mené en partenariat avec le CIVAM BIO 66 et le Gab du Tarn qui appliquent
un protocole similaire sur des fermes partenaires de leurs réseaux. Nos
contextes pédoclimatiques respectifs permettront ainsi d’extrapoler les
résultats a I'ensemble de la région Occitanie.

Objectif de la premiére
année

Lobjectif de cette premiere année d'essai est
d'évaluer les performances thermiques de diffe-
rents plastiques de couverture des tunnels nan-
tais et d'identifier le mieux adapté a la culture de
legumes primeurs, selon des critéres de précocité,
de gestion des bioagresseurs et maladies, de péni-
bilite du travail et de rentabilité. En Aveyron, les
essais ont eté menes sur la ferme de Guillaume
Cavalerie des Jardins du Moulin a La Rouquette.

Matériels et méthodes

Deux experimentations ont eté menees pendant le
printemps 2024. La premiere concerne la culture de
pommes de terre primeur sous serre. La deuxieme
concerne des courgettes primeurs sous serre avec
des thermitubes.

Mesures :

Pour chaque modalité, les données de tempéra-
ture et d’hygrométrie de l'air ont été enregistrées
au long de la culture grace a des capteurs. La tem-
pérature du témoin a été suivi par un Tinytag Plus 2
(Gemini Data Loggers©) et la température ainsi que
'hygrométrie des autres modalités ont été suivies
par des capteurs Hygrobouton (Plug and Track©)
situés a 20 cm du sol.

Les hygroboutons ont relevé les
températures et I'hygromeétrie toutes
les 15 minutes.



Expérimentation sur
pommes de terre

Conditions de culture

Site : Chez Guillaume Cava-
lerie aux Jardins du Moulin,
a La Roquette (12200)

Date de plantation :
13/02/2024

Précédents : Tomate tardive
Travail du sol : rotavator

Fertilisation : 80 unités
d’'azote en tourteaux de ri-
cin, 100 unités de potassium
en sulfate de potassium

Irrigation : aspersion

Paillage : paillage noir a
salade (14 trous du m?2)

Modalités

Témoin : température sous
serre

Filclimat : couverture filcli-
mat sur arceaux

500 trous : couverture 500
trous sur arceaux

P30 : couverture P30 sur
arceaux

EVA : couverture en film
thermique EVA 60 microns
Sur arceaux

EVA + P30 : couverture EVA
recouvert de P30 sur ar-
ceaux

Chaque modalité concerne une planche entiére, de 30 m de long
sur 1,2 m de large. Les couvertures sont amarrées a chaque extreé-
mité de la planche, et sont relevées pendant la journée grace
a un crochet central. En régle générale, les couvertures étaient
ouvertes le matin et refermées le soir. Louverture se fait via des
crochets en milieu de planche (voir photo ci-dessous). Il 'y a eu
quelques jours froids et couverts pendant lesquelles les cou-
vertures n‘ont pas été ouvertes. Louverture ou la fermeture des
couvertures concernaient toutes les modalités a la fois.

Modalité T moyenne Ecart avec | T moyenne | T moyenne
le témoin | jour nuit
+0°C

Témoin 14,2 19,1
500 trous 15,3 +11°C 219 9,9
Filclimat 16,1 +1.9°C 22,6 10,1
EVA + P30 16,5 +2.3°C 23,7 11,0
EVA 16,8 +2.6°C 23,8 1,0
P30 17, +2.9°C 244 11,5

En performances générales, le P30 a été le plus performant,
gagnant 2,9°C par rapport au témoin. Cependant le facteur cri-
tique en fin d’hiver/début de printemps est la capacité a éviter
les gelées. En regardant les températures nocturnes on a un clas-
sement des plastiques de couverture qui reste le méme, avec le
P30 qui est le plus efficace (+1,6°C par rapport au témoin).

Pour illustrer le comportement des differentes modalités lors
d’'une nuit froide (température sous serre ayant atteint -1°C) le
graphique ci-contre montre les dynamiques a ce moment cri-
tique. Les trois couvertures EVA, P30 ainsi que EVA + P30 ont été
les plus protecteurs au moment du gel, affichant des tempéra-
tures de 3,6°C a 3,9°C (EVA et EVA + P30 respectivement).




Performances des couvertures lors d'une nuit froide

e TEMOIN s Filclimat 500 trous —ew=p3() —emm—f\/A  em—FVA + P30

Il est intéressant de noter que dans cet exemple la température sous serre atteint
son niveau le plus bas a 7h et 7h15 du matin, alors que la température atteint son
minimum sous les couvertures a 6hl15. Il y a un décalage du moment critique, visible
sur le graphique ci-dessous (agrandissement du graphique précédent).

Effet des couvertures au moment le plus froid de la nuit

Valeur minimale sous
couverture (toutes modalités)

l

Valeur minimale

ambiance serre

—

e TEMOIN e Filclimat 500 trous

Impressions de I'agriculteur sur le rendement

Les couvertures utilisées pour l'expérimentation n’étaient pas forcément neuves, et 'EVA était particulie-
rement sale. Le producteur a trouvé que les séries sous EVA ont été pénalisées par le manque de lumi-
nosité, la série EVA + P30 étant la plus impactée. Bien que ce soient parmi les séries qui ont été les plus
performantes en termes thermiques, les rendements étaient médiocres.

I
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Expérimentation
sur courgettes avec
Thermitube®©

Conditions de culture

Site : Chez Guillaume Cava-
lerie aux Jardins du Moulin,
a La Roquette (12200)

Date de plantation :
4/03/2024

Précédents: Epinard
Travail du sol : rotavator

Fertilisation : 160 unités
d’'azote en tourteau de ricin
et 200 unités de potassium
avec du sulfate de potas-
sium.

Irrigation : 2 goutte a goutte
par planche

Paillage : paillage plastique
marron translucide non
perforé

Modalités

Témoin : température sous
serre

Filclimat : couverture filcli-
mat sur arceaux et avec
thermitube

500 trous : couverture 500
trous sur arceaux et avec
thermitube

P30 : couverture P30 sur
arceaux et avec thermitube

EVA : couverture en film
thermique EVA 60 microns
sur arceaux et avec thermi-
tube

EVA + P30 : couverture EVA
recouverte de P30 sur ar-
ceaux et avec thermitube

Chaque modalité concerne une planche entiéere, de 30 m de long
sur 1,2 mde large. Les couvertures sont amarrées a chaque extré-
mité de la planche, et sont relevés pendant la journée grace a un
crochet central. Les thermitubes font 25 m de long, et les cap-
teurs sont placés de telle sorte a étre sous une portion de tun-
nel avec un thermitube. En régle générale les couvertures étaient
ouvertes le matin et refermées le soir. Il y a eu quelques jours
froids et couverts pendant lesquelles les couvertures n‘ont pas
été ouvertes. Louverture ou la fermeture des couvertures concer-
naient toutes les modalités a la fois.

Modalité T moyenne Ecart avec | T moyenne | T moyenne
le témoin | jour nuit
+0°C

Témoin 18,0 23,7 13,2
500 trous 19,2 +1.2°C 24,6 14,6
Filclimat 19,3 +1.3°C 254 14,2
P30 19,3 +1.3°C 242 15,2
EVA + P30 18,0 +0.0°C 21,6 14,9
EVA 20,3 +2.3°C 25,3 16,1

En performances générales 'EVA a de nouveau été la couverture
conservant le plus de chaleur, avec une température moyenne
supeérieur de 2,3° par rapport au témoin. Curieusement, la moda-
lite EVA + P30 a la méme température moyenne que le témoin
(couvertures sales ?). La modalité EVA est également la plus per-
formante la nuit, avec un gain de +2,9° relatif au témoin.

Dans le graphique ci-contre, qui détaille la nuit la plus froide de
l'essai, on voit que I'EVA a réussi a maintenir une température
supérieure a celle des autres modalités.



Performances des couvertures lors d'une nuit froide

N
S
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Conclusion

Pour les producteurs et productrices qui cherchent & gagner un maximum de chaleur, le
plastique de couverture EVA semble étre le plus efficace. Par contre il demande un suivi
rapproché : lors des journées ensoleillées il monte trés rapidement en température. Dans l'essai
avec les courgettes la sonde a enregistré des températures allant au-deld des 40°C. Il n‘est pas
forcément intéressant de gagner un ou deux degrés la nuit si ca entraine des chocs thermiques
en journée. On retrouve ce constat dans les autres départements ayant réalisé ces essais : on
observe que les rendements ne sont pas forcément plus élevés dans les modalités ayant eu la
meilleure performance nocturne.

Pour Guillaume le bon intermédiaire reste le P30, performant en protection contre le froid et ne
montant pas trop rapidement en température. Ces qualités font qu'il est souple d'utilisation et ne
requiert pas une surveillance de chaque instant.




Viticulture:
Couverts végeétaux et
concurrence hydrique

Essais menés sur trois domaines aveyronnais

Depuis 2022, I'APABA

meéne des essais sur les
couverts végétaux sur trois
domaines viticoles.

- , -
Damaine -

Le Buis

Ce projet a été déposé en partenariat
avec les Groupements de produc-
teurs bio des Pyrénées Orientales, de
[Aude et de 'Hérault, qui ménent des
essais similaires, afin d'obtenir des
résultats a échelle régionale, avec le
soutien de la Région Occitanie et de
l'agence de l'eau.

Cet article traite de l'impact hydrique
des couverts sur le sol et la vigne et
s'appuit également sur les données
des autres déepartements.

Chacun des trois domaines teste difféerentes modalités de couverts végétaux avec :

Rangs Rangs Rangs Rangs
_ modalité 1 | modalité 2 | modalité 3 | modalité 4

Tardives (de mai a

Date de destruction Précoce (début mars)
Sol nu travaillé ou sol laissé juillet)
en enherbement naturel
Mode de destruction Broyage / Roulage Broyage / Roulage
tonte tonte
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Présentation des résultats
Les résultats ont été obtenus via deux suivis :

» Les sondes tensiométriques : positionnées a 40 cm de profon-
deur dans chaque modalité elles permettent de suivre |'état
de tension hydrique dans le sol et donc l'accés a l'eau pour
les plantes. Plus la tensiométrie est importante (courbe qui
monte sur les graphiques), plus le sol s'asséche et plus la dis-
ponibilité en eau a cette profondeur est moindre. Sur certains
graphiques, la valeur observée plafonne a 200 cBar, ce qui est
normal puisque c'est la limite de mesure de la sonde.

e Les apex:La mesure sur chaque rameau du nombre d'apex qui
ralentie sa croissance (apex qui se recroqueville) donne une
indication sur l'état physiologique de la vigne. Plus les apex
sont en croissance ralentie, plus la vigne souffre du manque
d’eau. Cette mesure classe l'état physiologique de la vigne en
trois catégories : Pas de contrainte hydrique, contrainte hy-
drique modérée et contrainte hydrique sévere.

Voici donc, en quelques graphiques, les principaux éléments a
retenir de ces suivis.

Concurrence d’un couvert vis-d-vis d’un sol nu

Le graphique ci-apreés montre l'évolution de la tensiomeétrie du
sol en 2024 de fin mars a fin juillet dans le Sud Aveyron, avec en
parallele :

 La pluviométrie mensuelle moyenne (histogrammes bleus)

* Les dates de destruction

e Les dates de mesure des apex

Relevé de sondes 2024 - Domaine Le Vieux Noyer
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Mesure des apex

Pluviométrie mensuelle (mm) «=@==Roulage précoce «=@-=Broyage précoce
Roulage tardif @ Témoin (sol nu) Broyage Tardif
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Sur cette parcelle en 2024, on a laissé le couvert
s'exprimer pleinement trés tard jusqu'a mi-juillet.

Le premier constat : 'ensemble des modalités ou
le couvert est laissé en place assechent plus le sol
(@ 40cm) que le témoin ou le sol est nu (courbe
vert foncé). La différence est significative a partir
de mi-mai jusqu'a fin juillet. Les episodes pluvieux
présents en juin et juillet n’y changent rien.

Le second constat : sur le comportement de la
vigne, avec la méthode des apex, nous n'avons pas
observé de différences significatives. Toutes les
modalités apparaissent en « contrainte hydrique
modérée ». Malgré un assechement a 40 cm bien
plus présent sur les modalités couvertes que le
témoin, la vigne exprime peu de difféerences.

En conclusion de ce schéma,

On peut dire qu'un couvert non géré
consomme l'eau en surface. Cette
concurrence hydrique se manifestera ou
non sur la vigne en fonction de I'année, du
type de sol, du rendement, etc.. Sur une
année seche, ou les nappes sont basses,
cette concurrence de surface peut étre
aggravante pour la vigne. Par contre sur
une année normalement ou bien pourvue
en eay, la concurrence en surface peut étre
bénéfique a la vigne et a la qualité de la
récolte. A chacun de piloter en fonction de
sa parcelle, de son sol et de ses contraintes
techniques.

Concurrence hydrique en année pluvieuse abondante

Le graphique ci-aprés montre 'évolution de la tensiométrie du sol en 2023 de fin février a fin juillet dans
le Nord Aveyron. On retrouve les mémes données mais avec des dates de destructions plus classiques.

Destruction
précoce

|

Tensiométrie du sol (cBar,

0,0 K

Relevé de sondes 2023 - Domaine Les Buis

Destruction
tardive
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L 140
L 120
t 100
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L 40

- 20

20/02/2023  20/03/2023 20/04/2023

Pluviométrie mensuelle (mm) e TEMOIN

Broyage précoce

Lannée 2023 a été trés pluvieuse jusqu'a début
juillet. La mesure des apex n'a pas éetée faite car
la vigne ne s’est jamais retrouvee en situation de
stress hydrique.

Un seul constat : Aucune différence significative
entre chacune des modalités.

Leau étant abondante, le couvert et la vigne n'ont
subis aucune contrainte hydrique et n‘ont eu aucun
impact sur la disponibilité en eau du sol.

Cette année-la, d'un point de vue agronomique, il
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20/05/2023

e RoOUlage tardif

0

20/06/2023 20/07/2023

Roulage précoce
e Broyage tardif

pouvait étre judicieux de laisser le couvert s'expri-
mer au maximum. Cela pouvait permettre de tirer
des bénéfices::

e Sur la quantité de matiére organique restituée
au sol lors de sa destruction. Il peut produire
autant de biomasse que l'on souhaite et donc
autant de matiere organique a restituer au sol,
sans crainte de concurrence hydrique.

e Sur le drainage de l'eau. Un couvert massif en
place va évapo-transpirer beaucoup plus et
contribuer a vider le réservoir d’eau du sol en
surface plus rapidement



Bien slr, cette gestion du couvert amene des
contraintes techniques parfois rédhibitoires. A cha-
cun de voir sa facon de le gérer, en fonction de l'in-
térét potentiel qu'il peut amener.

Observation annexe :

Sur cette parcelle, ou les couverts étaient
hauts et développés (situés au niveau de
la vigne voire au-dessus), les premiére
taches de mildiou sont apparues plus tard

que sur les parcelles voisines ou I'herbe
était gérée. L'hypothese est que l'effet «
splash » nécessaire au mildiou pour monter
sur les pieds de vignes, a été limité par la
végeétation en place.

)
o
=)

Tensiométrie du sol (cBar)

Pluvio (mm) e====Témoin enherbé === Broyage précoce

Lannée 2024 a été également trés pluvieuse mais
avec une période un peu plus chaude et moins
arrosée en avril. Cela permet d'obtenir des résul-
tats intéressants a cette période. Par contre pour
les differences observees autour du 19 juin, elles
ne sont pas significatives.

Le premier constat : la date de destruction du
couvert impacte significativement la concurrence
hydrique. Les deux modalités ou le couvert est
laissé tardivement (courbes jaune et bleu), l'asse-
chement du sol est plus rapide quand le couvert
est en place. L'évapotranspiration est proportion-
nelle a la masse du couvert et donc un couvert
dense et haut (modalités tardives) consomme plus
d’eau qu'un enherbement au ras du sol (tétmoin &
modalités précoces détruites)

Relevés de sondes 2024 - Domaine Le Verdus

Concurrence hydrique en fonction du
mode de gestion du couvert

Le graphique ci-apres se compose comme les pré-
cédents. Il montre l'évolution de la tensiométrie du
sol en 2024 de fin mars a mi-juillet a Saint Cyprien
sur Dourdou. On retrouve les mémes données avec
quelques changements :

e La pluviomeétrie est hebdomadaire, donc plus
précise

e Le témoin est un enherbement spontané tondu
(contrairement a un sol nu précédemment)

& &

Destruction Destruction
précoce tardive

& =
&
N
N

Roulage précoce Broyage tardif === Roulage tardif

Le second constat : La méthode de destruction
du couvert impacte également la concurrence
hydrique. On peut voir que la destruction précoce
par roulage (courbe grise), ou la végétation est «
abimée » mais pas complétement détruite, a un
effet plus important sur l'assechement du sol que
le broyage précoce (courbe orange) qui se com-
porte comme l'herbe tondu du témoin (courbe
noire). Lors du passage du rouleau, une partie du
couvert est détruit et une autre partie est simple-
ment couchée et continu a évapo-transpirer.

Le troisiéme constat: Le suivi des apex (réalisé tout
au long de la saison) n'a montré aucune difference
significative, toutes les modalités apparaissent
« sans contrainte hydrique ». L'écart observé en
avril na pas impacter la croissance de la vigne.
Lalimentation en eau de la vigne a été abondante.
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Role climatiseur du couvert

Enfin, dans le suivi des sondes tensiométriques,
nous avons également suivi les températures de
l'air et au sol au moment des mesures. Une obser-
vation rapide et intéressante.

Voici, a titre d’exemple, des mesures faites au
Domaine Les Buis, le 03 mai 2023, en plein apres-
midi, lors d’'une journée avec grand soleil :

e Température de l'air: 25°C

e Témoin - Température du sol nu :32°C

Conclusion

» Modalités précoces - Température du sol dans
'herbe rase : 24°C

» Modalités tardives - Température du sol dans la
masse du couvert encore en place : 18°C

Les écarts de températures sont assez impression-
nants et reflétent trés bien l'effet climatiseur de
'herbe sur le sol. Ces difféerences de températures
ont des effets directs sur la minéralisation et la vie
du sol en surface.

On voit que la contrainte hydrigue amenée par un couvert végétal est bien réelle et que de
nombreux facteurs sont a prendre en compte pour réellement savoir si cette contrainte est

profitable ou préjudiciable & la vigne.

Ce qui est intéressant de retenir, c’est que la gestion technigue du couvert (mode et date de
destruction) est un outil pour limiter ou augmenter la contrainte hydrique qu'il induit, en fonction

des besoins de I'année et de la parcelle.

Il sera intéressant de poursuivre ces expérimentations, avec des questions qui restent en suspens :

» Est-ce que la concurrence hydrique en profondeur, la ou les racines du couvert ne vont pas, est
la méme ? Est-ce que sur de gros épisodes pluvieux le couvert permet une meilleure infiltration

en profondeur ?

Est-ce qu’en jouant sur des espéeces de couverts difféerents on pourrait moduler cette contrainte

hydrique ?

Qu’'est-ce qu'il en est de la concurrence hydrique avec d'autres modalités comme le paillage ou
'enherbement permanent total ?




Le pdle Végétal en action en

Information et formation des
producteurs :

Journées techniques ouvertes & tous
Formations des agriculteurs via le
fond VIVEA et des stagiaires de BPREA
(ADPSA)

Diffusion de newsletters techniques
maraichage et plantes pérennes
Point Info Bio : informations aux
producteurs et porteurs de projet sur
le cahier des charges de lI'agriculture
biologique, les aides et les questions
technico-économiques

Accompagnement individuel et
collectif :

Animation d'un groupe DEPHY fermes
maraichage
Animation d'un groupe DEPHY fermes
arboriculture

Animation d'un GIEE en viticulture
Accompagnement de la filiere
maraichage vers la restauration
collective

CAD - réalisation des Contrats
d’agriculture durable de la Région
Occitanie

Etudes et expérimentations :

Expérimentation en viticulture :
couverts végétaux

Expérimentation en maraichage

: utilisation des bandes fleuries,
techniques de culture de Iégumes
primeurs

Expérimentation en arboriculture :
utilisation des couverts végétauy,
recherche de techniques alternatives
aux produits phytosanitaires dans la
lutte contre Drosophila suzukii

Vos interlocuteurs:

Florian DENARD

Conseiller maraichage
Ingénieur réseau DEPHY

0763171103
tech.legumes@aveyron-bio.fr

Nathalie RAITIERE

Chargée de mission arboricul-
ture et petits fruits
Ingénieur réseau DEPHY

06 98 72 92 07

fetl@aveyron-bio.fr

Loic DOMINICE

Conseiller viticulture

06 66 04 27 29

filiereveg@aveyron-bio.fr
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Elevage

Redox, I'indicateur oublié
dans le pilotage de nos
systémes agricoles

Toujours dans la démarche de

vous accompagner vers un gain
d’autonomie décisionnelle, ici, nous
verrons pourquoi le pH/Redox est un
élément important pour le pilotage
de vos sols, de vos cultures et donc
un indicateur important dans vos
prises de décisions.

Pourquoi le Redox est important ?

Les études sur le Redox en agriculture sont minces
mais l'arrivée de ce sujet dans le milieu agricole
pourrait changer nos regards sur tous les aspects
de nos systemes agricoles.

La nutrition de la plante, sa croissance, la lutte
contre les maladies, les ravageurs de cultures et
bien d’autres, la qualité des fourrages, la santé
humaine sont concerneés !

Olivier HUSSON, docteur en agronomie, est en
quelque sorte le précurseur de lutilisation du
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Redox en agriculture. Vous pouvez retrouver de
nombreuses vidéos sur ce sujet a travers la chaine
Youtube « Ver de Terre Production ».

Qu’est-ce que le Redox ?

Le terme Redox désigne une reaction
chimique impliquant des transferts d'élec-
trons entre des élements chimiques, ce

qui entraine des changements dans leurs
états d'oxydation. Le mot "Redox" est une
contraction de deux termes : réduction et
oxydation.

Principe de base:

Oxydation : C'est le processus par lequel une subs-
tance perd des électrons, ce qui entraine une aug-
mentation de son état d'oxydation. Par exemple,
lorsqu'un métal réagit avec de l'oxygene, il peut
perdre des électrons et former un oxyde.



Réduction : C'est le processus par lequel une subs-
tance gagne des électrons, entrainant une diminu-
tion de son état d'oxydation. Par exemple, lorsque
des ions de cuivre (Cu2+) gagnent des électrons, ils
se transforment en cuivre métallique (Cu).

Exemples de réactions Redox:

e Combustion : La combustion de ['hydrogene avec
l'oxygene pour former de l'eau est une réaction
redox, ou l'hydrogéne est oxydeé et ['oxygene est
reduit.

 Corrosion : La rouille (oxyde de fer) se forme par
oxydation du fer.

Importance::

Les réactions redox sont essentielles dans de nom-
breux processus naturels et industriels, y compris :

 Respiration cellulaire : Les cellules utilisent des
réactions redox pour convertir les nutriments en
énergie.

« Photosynthése : Les plantes capturent l'énergie
solaire et l'utilisent pour convertir le dioxyde de
carbone et ['eau en glucose et oxygene.

» Batteries : Les réactions redox sont a la base
du fonctionnement des batteries, ou l'énergie

chimique est convertie en energie électrique.

“Les sols agricoles
sont trop oxydeés"

Sols nus [ couverts

Lorsque nous avons un sol nu, les rayons UV
atteignent le sol et une réaction d’hyper oxyda-
tion (perte d'énergie, c'est pousser l'oxygéne a
ses limites, jusqu'a transformer l'excés en acteur
principal d'une réaction déchainée) se met en
place : l'oxydation de la matiére organique qui
entraine une perte de la vie du sol, une perte de
la structuration et donc une perte de la matiére
organique.

Relation entre pH et Redox

Nous parlerons de « croix Redox » sur laquelle
nous avons donc deux axes : le pH en abscisse qui
mesure l'acidité et donc 'échange d’hydrogene H+
(proton chargé positivement), puis eH en ordonnée
qui traduit la perte ou le gain d’énergie électrique
sous forme d’électrons e- (chargé négativement)
en mV (millivolt). Quelque part, mesurer le pH sans
le Redox n'a pas de sens puisque les deux sont liés
d’'un point de vue chimique.

RedOx
eH en mVy
& T00mV
Oz
4 pH
acide nutre alcalin’? basique

F
adui

- 400 mv

Plus le redox est bas, plus le milieu est réduit. Plus
le niveau redox est eleve, plus le milieu est oxydeé.
L'objectif etant de se situer dans le bon équilibre
en sachant que chaque éléement possede un équi-
libre eH/pH différent.

Comme pour le pH, le Redox se mesure avec un
redox métre, matériel encore trés colteux (400 a
1200 € pour les appareils les plus précis).
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L'idée de mettre en avant la réaction

B . Sunll ht
de Fenton (schéma ci-contre) n'est i g
pas de rentrer dans les details mais EJ 3 ;fs&l

plutdt de comprendre que lorsque
je laisse mon sol nu, je produis du
CO2 et du NO2- : nitrite, toxique pour
la plante, qui précéde les nitrates,
assimilables mais demandant a la
plante quatre fois plus d'énergie et
d’eau pour l'assimiler.

Protéines
Bactirienngs HH, NH_
Acidas Aminds

Lafl=] = [E]2

Assimilables Solubde Eay GRIEUN Assimilable
Juvtimilable Axsimilable

14 11

Nu ueishalile  Volatlsation
dans les 5ol & partir de
wivants 153G
Ferdu &n
quekques
hagsimress &
20°C

Effluents
Litizres

I En présence de :ulh:!ne
(litikre, paille, ..] et

| & activité binlagique, les |

nitrates MO, - sont
dénitrifids et

transformes en
armamanium NH_# i be

sol et afrobie et en N, I
I atrnosphérigue 3'ils sont |

Farmae
Tugace
wauf 5 ol
adghryuid

Fedrre
prifénte
des plantes

Le travail du sol

Le travail du sol amplifie la réaction de Fenton (cf
ci-dessus), soit :

e Apport de 02.

e Oxydation de la MO : production de CO2 et de
NO2- (nitrite, toxique pour la plante) puis de
NO3- (nitrate, lessivable), cf ci-dessus.

e Destruction de la vie du sol et de 'organisation
des agrégats.

 Perte de temps d’'échange plante/sol.

» Levée de dormance des adventices pour réeéqui-
librer le sol, exemple : apparition de « pompes
a nitrates » = Amarante, Chénopode, Ray Grass
sauvage, Datura, ... afin de limiter la perte d‘azote
par lessivage.

Les autres pratiques agricoles

En plus du travail du sol, le reste de nos pratiques
agricoles ont tendance a trop oxyder le milieu.

22

Petit rappel du chemin de I'azote dans nos sols :

Towgue

0, Metal
superoxides g Om&"ﬁh oxidation

Réaction de Fenton : oxydation de la matiére organique

En revanche, lorsque nous assurons
la couverture du sol, nous augmen-
tons la production de photosyn-
thése. La photosynthése consiste a
réduire le C02 de l'air grace a 'éner-
gie du soleil. Uénergie chimique est
stockée sous forme de sucres ou
transformée. La photosynthése est
le meilleur moyen de lutter contre
'oxydation pour la plante. Si le
niveau redox du sol ne convient pas
a la plante, celle-ci va d’abord cher-
cher a le modifier en exsudant des
substances organiques. Ce meéca-
nisme est trés énergivore pour la
plante qui peut perdre jusqu’'a 90%
du carbone pour adapter le redox et
le pH du sol.

#szimilable
Touique

J

Laridivible
Les planies
sctionnent une
& pompéd &
nitrate ® pour
dviter la perbe

L'utilisation d'amendements/engrais minéraux :
NO3-, SO3, S04, P205, K20, CaO, Mg0,. Dans cette
liste, nous pouvons rajouter de l'organique égale-
ment avec l'épandage de compost a chaud (pro-
cess a +50°C) que nous utilisons souvent dans nos
systemes AB.

Pour les conventionnels, les herbicides, fongicides
et insecticides sont des hypers oxydants pour la
plante et pour le sol. Le sulfate de cuivre (CuSO4)
est également considéré comme un hyper oxydant
pour la plante.

L'équilibre des plantes

Les plantes ont un équilibre eH/pH qui leur per-
met de vivre en bonne santé. Pour la majorité des
plantes, on se trouve dans la croix Redox a :

e eH=200 a 500 mV

e pH=623a7
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Une plante qui doit gérer une trop grande quantité
d’oxygéne est une plante stressée, ce qui entraine
presque a chaque fois une source d'attaque pour
les plantes et également une diminution ou modi-
fication des équilibres des élements du sol.

I Une plante qui doit gérer trop

d’oxygéne est une plante malade!

Les solutions pour réduire nos
systémes

A court terme, gestion de carence/stress :

Si les plantes sont carencées, l'apport d'oli-
go-éléments en foliaire permet de rééequilibrer
les plantes et de les nourrir.

Pulvérisation d'extraits fermentés/lactofermen-
tation. Attention, le pulvérisateur ne doit pas
contenir de résidus de phytosanitaires, cela se-
rait radical pour les bactéries lactiques/EM.

Sur le long terme:

Diminuer les apports d'oxygene, sauf en sortie
d’hiver, période sur laquelle les sols sont trop
réduits. Un apport d’oxygéne a 200°C jour (base
01/01) serait intéressant pour relancer lactivi-

té du sol et donc donner un coup de « boost »
pour gagner du temps sur la culture. Les Sulfates
(SO4-) sont particulierement intéressants pour
cette période :

- Sulfate de Calcium (Gypse), CaSO4

- Sulfate de Potassium, K2S04

- Sulfate de Magnésium (Kiésérit), MgSO4
- Patentkali/Kornkali, K2504+MgSQO4

- Polysulfate

- Sulfate de Cuivre

- Sulfate de Zinc

- Sulfate de Manganése

Le sol couvert en permanence, tamponne les
variations de pH/Redox. Les prairies naturelles
sont d'ailleurs tres peu malades.

 Travailler sa MO (réserve eau et vie du sol) et la

structuration de son sol (porosité biologique).

Attention!

Le choix du type de sulfate doit se faire avec
lappui d'une analyse de sol et en fonc-
tion des excés/carences ! D'autres apports
sont possibles pour aller chercher cet effet
« boost », il faudra s'orienter vers les formes
de fertilisants finissant en -ate, par exemple

lammonitrate pour les conventionnels.
On comprend alors que la préconisation
« apport d’'azote a 200°C jour » issue de
certaines institutions est en fait une erreur
puisque ce n'est pas le N quiva agir mais le O.
Cet apport fonctionne quand méme puisque
les apports azotés du milieu conventionnel
sont presque toujours de 'Ammonitrate.
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Schéma récapitulatif :
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Réduction = Action des plantes = Galn & dectrons

En résumé: qui donnera par la suite des effluents trop
oxydes ! Pour information, le rumen possede
o Le redox est aussi important que le pH. eégalement un équilibre pH/redox : -100 a
-300 mV. Si le Redox du rumen est trop éleve,
nous aurons également des effluents trop
oxydes, ce qui aura également un impact sur
 La plante a besoin d'un équilibre pH/Redox le sol lors de I'épandage.
pour étre en bonne santé : une plante qui
gére trop d'oxygene est une plante malade
(a la merci des champignons, virus, insectes,
pathogénes, ...) qui va donner un fourrage * Il existe des solutions agronomiques pour
trop oxydé que le rumen va devoir gérer et rééquilibrer son sol a court et long terme.

* Le pH/redox est un indicateur innovant dans
le milieu agricole qui peut sembler complexe.

Nos pratiques agricoles ont généralement
tendance a oxyder les sols.




Le péle Elevage en action en

Information et formation des
éleveurs:

« Organisation de journées techniques
ouvertes A tous

« Formations des agriculteurs via le fond
VIVEA

- Diffusion d'une newsletter élevage et
d'articles dans le Mag Tech

+ Point Info Bio : informations aux
producteurs et porteurs de projet sur
le cahier des charges de I'agriculture
biologique, les aides et les questions
technico-économiques

Accompagnement individuel et
collectif :

« Accompagnement de groupes
d'éleveurs pour les syndicats de riviere
des bassins du Viaur et Aveyron-Amont

« Accompagnement de collectifs
d’éleveurs dans leur stratégie de
commercialisation

« CAD - réalisation des Contrat
d’agriculture durable de la Région
Occitanie

 En partenariat avec La Vache
Heureuse, 'APABA propose une
prestation de conseil individuel pour
accompagner les agriculteurs dans
I'autonomie de leur ferme.

Etudes et expérimentations:

+ Projet Maxim’herbe : en partenariat
avec Le lycée agricole de La Cazotte,
une diététicienne, et 7 éleveurs
aveyronnais, analyse comparative de
I'impact des modes d’engraissement
des bovins sur la qualité nutritionnelle
des produits carnés

 Etudes technico-économiques de
fermes dans le cadre du réseau
Agriculture Durable de Moyenne
Montagne (ADMM)

Contact & renseignements:

Louis GARRIGUES

Conseiller élevage

0665220615

elevage@aveyron-bio.fr
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L'équipe salariée

Pole Végétal

Loic DOMINICE

Conseiller viticulture

Florian DENARD Nathalie RAITIERE

Conseiller maraichage Chargée de mission arbo-
Ingénieur réseau DEPHY riculture et petits fruits
Ingénieur réseau DEPHY

Pdle Alimentation Pole Elevage

Lisa SPETZ Louis GARRIGUES

Ingénieur agronome Conseiller élevage
Chargée de mission
alimentation

Stratégie et communication

Emmanuelle HALM Sylvie SCHIPPERS

Coordinatrice Responsable administratif
Chargée de communication et financier
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ADHESION 23

Producteur
Association reconnue Agrément Siret Membre
d’intérét général concourant entre ?’ise solidaire Association loi 1901 | 438 568 818 00027 de la FNAB
la défense de l'environnement prise s Préfecture de Rodez | Code APE:8559B | dy Réseau CIVAM ® Apaba [ ]
L p depuis . . PO
naturel depuis le 12 décembre " J.0 du 23 mai 1990 et du Pole Bio
le 10 juillet 2013 Formation . Les BIO de |'A
2011 73120042412 Massif Central es ¢ LAveyron

Je commercialise / souhaite commercialiser mes produits en restauration collective :

Nouveau : Parrainez un nouvel adhérent ou faites-vous parrainer et bénéficiez d’'une réduction de cotisation !

Nom Prénom du nouvel adhérent ou du parrain

Situation de votre ferme Cotisation Montant Reglement

120€ i i par chéque & l'ordre de 'APABA
Offre parrainage : 126€ 90€ :

Ferme individuelle

¢ Par virement (Préciser votre nom
120€

Ferme en société Offre parrainage : 126€ 90€ dans l'objet du virement)
+ 30€ par associé* Caisse d’épargne Midi-Pyrénées

En phase d'installation 30€ BIC CEPAFRPP313
IBAN | FR76 1313 5000 8008 0089 5241 956

Cotisation coup de pouce 30€ .
i En espéces .l
Ferme hors Aveyron 30€ e . E Ly
. . . : En ligne
Cotisation de soutien Libre
Merci de reporter le montant correspondant a la situation de votre ferme.

* Exemples : EARL = 90€ | GAEC a 2 associés = 120€ | GAEC d 3 associés = 150€ ... www.helloasso.com/associations/apaba

J'accepte de recevoir les newsletters de 'APABA (Elevage / Maraichage / Cultures pérennes / RHD)*

*rayer la/les mention(s) inutile(s)

SIGNATURE

i i Jedemande un requ fiscal (votre cotisation est déductible des impdts a hauteur de 66%.)

Pensez a conserver une copie de ce bulletin d’adhésion comme preuve comptable.

Les informations recueillies dans ce bulletin feront l'objet d’un traitement informatique, seront utilisées a des fins statistiques et de promotion de
I'Agriculture Biologique en Aveyron par 'APABA. Elles ne seront pas envoyées a des sociéteés tierces. En remplissant ce bulletin, vous donnez votre accord
pour le traitement et ['utilisation de vos données dans ces conditions. Conformément d la réglementation en vigueur, vous bénéficiez d’un droit d’acces et
de rectification a vos informations en nous contactant.
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Les BIO de |'Aveyron

DIRECTEUR DE LA PUBLICATION APABA

Pascal Massol 2 rue du Chéteau

REDACTION 12740 Sébazac-Concoures
Lisa Spetz, Florian Denard, Loic Dominicé et Louis Garrigues 05 65 6811 52

contact@aveyron-bio.fr
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