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L’année 2019 a confirmé l’essor de 
la filière biologique en France, où le 
marché alimentaire bio a augmen-
té de 13% l’année dernière, concer-
nant désormais 6% des achats ali-
mentaires des français. 

Du fait d’un essor particulièrement 
important dans notre région (+19% 
de SAU bio, + 15% de transforma-
teurs certifiés), les Hauts-de-France 
comblent peu à peu le fossé long-
temps observé avec le reste du 
pays en matière de consommation 
comme de production bio. Mais 
il s’agit d’une ambition au long 
cours, qu’il reste indispensable de 
soutenir et d’encourager à travers 
un accompagnement soutenu de 
l’ensemble des acteurs de la filière, 
du producteur au consommateur. 
Car malgré le dynamisme incon-
testable de ce marché, de nom-
breux jalons restent à franchir pour 
dessiner ensemble la filière bio de 
demain que nous appelons de nos 
vœux en Hauts-de-France. 

L’année 2019 a notamment été 
marquée en Hauts-de-France plus 
qu’ailleurs par une régression du 
nombre de magasins spécialisés, 
qui confirme la nécessité d’un ré-
seau bio régional solide et uni, en 
capacité de tracer une ligne di-
rectrice pour la filière et de relever 
collectivement les nombreux et 
nouveaux défis qui se posent désor-
mais : comment favoriser une ré-
partition et un développement har-
monieux de la filière, respectueux 
de l’ensemble de ses maillons ? 
Comment répondre aux attentes 
des consommateurs, toujours plus 
en demande de produits bio et lo-
caux, chez eux comme hors domi-

cile, et toujours plus attentifs à s’ins-
crire dans une démarche globale 
de consommation responsable ? 
Comment encourager et garantir 
l’équitabilité des filières bio régio-
nales ? Comment, susciter un effet 
d’entrainement sur les territoires ? 
Comment, enfin, accompagner la 
structuration d’une filière résiliente, 
ancrée dans les territoires, forte de 
ses valeurs, sachant faire preuve 
de la souplesse, de l’ouverture au 
dialogue, de la diversité néces-
saires pour tenir bon face aux aléas 
conjoncturels et aux alternatives 
de plus en plus nombreuses sur le 
marché à l’agriculture dite conven-
tionnelle ?

Pour y répondre, plusieurs nou-
veaux projets ont été amorcés en 
région dès 2019 et l’équipe d’A PRO 
BIO a été renforcée afin d’accom-
pagner au mieux les attentes de 
nos adhérents en étoffant notre 
offre de service. Afin, également, 
d’être au plus près des besoins des 
entreprises et des territoires des 
Hauts-de-France et de les encou-
rager à renforcer leur mobilisation 
en faveur d’une filière bio régionale 
forte et cohérente.

Le succès d’évènements tels que 
Coopérabio ou le village bio régio-
nal de Naturabio, organisés par 
A PRO BIO fin 2019, la hausse signi-
ficative du nombre de nos adhé-
rents et du nombre de sollicitations 
traitées, confirment l’intérêt crois-
sant des acteurs régionaux pour 
cette démarche collective et trans-
versale que nous nous proposons 
d’animer à l’échelle des Hauts-de-
France.
Pour accompagner très concrète-
ment cette transition, à la fois au-
près des consommateurs, des en-
treprises et des territoires, plusieurs 
projets emblématiques ont rythmé 
l’année 2019 et ouvert de nouvelles 
perspectives pour les années à ve-
nir. 

L’étude des besoins des transfor-
mateurs, réalisée dans le cadre de 
l’observatoire régional de l’agri-
culture biologique, nous a ainsi 
notamment permis de dresser un 
panorama de la transformation 
bio en région, mais également de 

mieux identifier les leviers de dé-
veloppement et besoins d’accom-
pagnement de ces acteurs. Les 
actions de développement des fi-
lières bio régionales du vrac et de 
l’halieutique, ainsi que les actions 
de promotion des entreprises et de 
soutien à la recherche de finance-
ment programmées en 2020 en dé-
coulent directement. 

Concernant les territoires, la rédac-
tion d’un cahier des charges-type 
ou encore la mise à jour de l’an-
nuaire des fournisseurs de la res-
tauration collective permettront de 
faciliter l’atteinte des objectifs de 
20% de produits bio en restauration 
collective fixés au 1er janvier 2022 
par la loi EGAlim. Dans l’optique 
de susciter l’adhésion de nouvelles 
collectivités à cet élan national, 
l’obtention des droits de concession 
du label Territoire Bio Engagé, dé-
ployé à partir de 2020 dans notre 
région, constituera également 
une réponse forte au besoin de vi-
sibilité des initiatives territoriales 
exemplaires en Hauts-de-France, à 
l’instar par exemple de la Commu-
nauté d’Agglomération du Douai-
sis, collectivité pionnière que nous 
accompagnons depuis de nom-
breuses années maintenant.

Malgré les difficultés rencon-
trées à les faire financer, de nom-
breuses nouvelles actions ont éga-
lement été menées à l’attention 
des consommateurs, à travers de 
nouvelles campagnes de promo-
tion et de sensibilisation conduites 
dès 2019 sur le thème des perturba-
teurs endocriniens ou encore des 
protéines végétales. Des actions de 
sensibilisation que nos équipes ont 
à cœur de faire vivre et de déployer 
sur l’ensemble des territoires des 
Hauts-de-France, en collaboration 
étroite avec les acteurs de l’alimen-
tation durable et de l’Economie So-
ciale et Solidaire dans notre région.
C’est dans cet esprit partenarial 
que nous abordons 2020, convain-
cus que c’est en fédérant les éner-
gies et en réaffirmant les spéci-
ficités de notre filière que nous 
contribuerons à hisser notre région 
au rang des territoires bio français 
les plus exemplaires.

Grégoire Dupont
Président 

Rapport moral
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Présentation
D’A PRO BIO

A PRO BIO est une association à caractère interprofessionnel engagée au 
service des acteurs de la filière biologique de la région Hauts-de-France 
et œuvrant pour l’accès à tous à une alimentation de qualité. Depuis 
1994 elle fédère ainsi l’ensemble des acteurs de l’agriculture biologique 
(producteurs, transformateurs, distributeurs, associations de 
consommateurs, ambassadeurs de la bio, fournisseurs de biens et 
services) autour de 3 objectifs principaux :

A l’écoute permanente de l’évo-
lution du marché bio en région 
et au-delà, à la jonction de l’offre 
et de la demande locale en pro-
duits bio régionaux, A PRO BIO 
accompagne au quotidien les 
acteurs économiques de la fi-
lière dans chacune des phases 
de développement de leur acti-
vité, y compris au démarrage, à 
travers différentes actions indi-
viduelles et collectives et un tra-
vail de structuration de filières 
bio régionales de produits de 
grande consommation.

A PRO BIO œuvre aux côtés des 
territoires pour relocaliser les 
approvisionnements des struc-
tures de restauration collective 
au travers d’accompagnements 
collectifs et individuels person-
nalisés. Centre de ressources 
techniques sur la question de la 
restauration collective, l’équipe 
dédiée s’entoure de spécialistes 
afin de lever les freins rencon-
trés par les collectivités et les 
établissements (formateurs cui-
sine, comptabilité, diététique/
nutrition…).

Interlocutrice bio de référence 
en région, A PRO BIO valorise 
les initiatives du territoire et 
s’engage auprès de ceux qui 
font vivre la bio locale. Grâce à 
son pôle spécialisé, elle assure 
un appui à la communication 
sur ses supports multicanaux en 
lien étroit avec ses partenaires 
régionaux et propose toute l’an-
née à ses adhérents de mettre 
en avant leurs produits et ac-
tivités auprès des entreprises, 
institutions et consommateurs 
régionaux.

Structurer et
relocaliser les

filières biologiques 
du territoire

Développer
le bio local sur les 

territoires

Promouvoir l’activité 
bio locale et com-

muniquer auprès de 
tous les publics
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La stratégie 2019/2022 
D’A PRO BIO

Axe 1 Axe 2 Axe 3

Accompagner la 
transition vers des 

modes de production 
responsables

Accompagner la tran-
sition vers des modes 

de consommation 
responsables

Accompagner les
dynamiques

territoriales en faveur 
d’une alimentation 

responsable



En 2019, A PRO BIO c’est 

+ de 50
fournisseurs

référencés pour notre 
catalogue restauration 

collective

+ de 500
personnes formées 
à la bio en restauration 

collective

Une équipe de

10 salariés
pour vous aider dans

vos démarches

Des rendez-vous
thématiques

restauration collective,
filières, grand public,
scolaires, territoires,

observatoire ...

+ de 200
entreprises

accompagnées

Pôle Communication : 
Amandine, Responsable

communication
Adrien, Infographiste

Une équipe de salariés à votre service 

MERCI à nos services civiques 2019 : Camille Anne, Charlotte Lupin, Antoine Nantois, Clémentine Basuyau, 
Gautier Caillot, Gaëtan Lecoeuvre.

Et MERCI à nos stagiaires 2019 : Inès Carré, Juliane Bécourt, Titouan Largillière, Astrid Girard, Damien Villota, 
Simon Delannoy.

+ de 100
communes

accompagnées en 
Hauts-de-France pour

intégrer des produits bio
en restauration collective

L’année 2019 aura connu des changements avec l’arrivée de nouveaux salariés :
Pôle Filières : Claire Coulaud, nouvelle responsable du pôle filières, Pia Leveille (en remplacement 
de Louise Orier, en congé formation).
Pôle Territoire : Mathilde Zielinski, venu renforcer le pôle territoire, Johanni Clairet en 
remplacement de Manon Moreau (en congé maternité).
Pôle Communication :  Amandine Traché (en remplacement de Pauline Saey, en congé sabbatique).

Marie Bouchez Manon Moreau

Mathilde Zielinski 
Johanni ClairetClaire Coulaud

Diane Mazuel Séverine Degallaix

Pia Leveille Amandine Traché Adrien Dutoit
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Pôle filières :
Claire, Responsable filières

Pia Chargée de missions filières

Diane, Directrice
Séverine, Assistante

Pôle Territoire : 
Marie, Responsable de projets
Manon, Chargée de missions 
Johanni, Chargée de missions

Mathilde, Chargée de missions

Présence sur

+ de 110
manifestations
locales, régionales
et transfrontalières



A PRO BIO fédère l’ensemble
des acteurs de la filière régionale
de l’agriculture biologique
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Les Mangeurs de Pains

Agriviandes
Bio Cambrésis 
Distribution

Le Rucher de Leaya

Biotifull
Chambre d'Agri.

Ferme des Tilleuls

L’Art du Vrac

Fort & Vert

Les Atelier du Bio

O’ Deli
GAEC Lingrand
Moulins Waast

Genech Formation

Moulins d’Ascq

ISA

Pleurette

Verlin Vers 
l'Autre France Cake Tradition 

Asso. Réagir

Ch'Ti Bio Nature

A Petits Pas

Biocer

Littoral Bio

EARL Leduc

Pincée de Zen & 
Zeste de Goût

La Houblonière 
de la Motte

En bref

Regroupés sous
différents collèges

64
adhérents

en 2019 

dont10
porteurs 

de projets

Producteur

Distributeur

Transformateur

Bien et services

Ambassadeur

Groupement Régional 
pour la Qualité

Alimentaire

France Cake
Tradition

Les Mangeurs
de Pain

Chambre d’Agriculture 
Hauts-de-France

CEVINOR

Notre conseil d’administration

Le conseil d’administration compte 11 membres représentant les 6 collèges de l’association.

Stéphane Brichet

Stéphane Debeunne

Estelle Leveugle

Mario Buscemi Emmanuel Leveugle Yves CarpentierCathy Gautier

André BrasmeDaniel DespinoyGrégoire Dupont

Jean-Marie Gotrand

Union Ecologique de 
Flers en Escrebieux

France Cake 
Tradition

Fournil des Saveurs

Café 
Méo

Harmonie 
Nature

La Nature à du Génie

Le Marché de Phalempin

EPLEFPA
Flandres

Genech 
Formation

Biodemain

5 GE

Ch’Ti Bio Nature

Norabio

Lomme Primeurs

Lomme Primeurs

Verlin Vers l'Autre

GRQA

UROC

ISA

Sobrie Restauration

Porteur de projets

Fort & Vert

Président Vice-Président Vice-Président Trésorière Secrétaire

BBG 5 GE Institut GenechUROC



Communication
et promotion
de la filière



Les rendez vous
professionnels 

En 2019, l’Assemblée Générale 
d’A PRO BIO a été l’occasion de 
faire un zoom sur les besoins des 
transformateurs bio en région.  

Au programme : point sur les 
outils et réseaux en Région pour 
aider au développement des 
entreprises de transformation 
Bio: évolution du marché, de la 
réglementation, formulation, ad-
ditifs, risques de contamination …

Assemblée Générale 
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Chiffres clés

A PRO BIO | 4 rue Dormagen | 59350 SAINT-ANDRE-LEZ-LILLE | Tél : 03 20 31 57 97 | contact@aprobio.fr | www.aprobio.fr

aprobionord A PRO BIO HdF association-a-pro-bio company/a-pro-bio A PRO BIO Association

  15 minutes à pieds de la gare d’Arras       Parking gratuit à 300m

 Navette «Ma Citadine 2» gratuite et 100% électrique depuis la gare SNCF d’Arras

ACCÈS

Les transformateurs, de par leur visibilité à la fois sur les approvisionnements et sur les débouchés 
occupent une position charnière au sein de la filière bio régionale. Ce secteur recouvre toutefois une 
multitude d’activités, nécessitant un accompagnement bien spécifique. 
Des outils et réseaux existent en région pour vous aider à chaque étape du développement de votre 
entreprise de transformation bio : évolution de la règlementation et du marché, formulation, additifs, 
risques de contamination, etc.

Venez assister à l’Assemblée Générale d’A PRO BIO et rencontrer ces structures à votre service .

Accueil café

Assemblée Générale ordinaire

Assemblée Générale extraordinaire

PROGRAMME

13h30 | 14h00 

14h00 | 15h00 

15h00 | 15h30 

15h30 | 18h00 

18h00 

CITADELLE D’ARRAS / Salle de l’Ordinaire
146 Allée du Bastion de la Reine - 62000 Arras

SPÉCIALE TRANSFORMATION

Ateliers participatifs «Zoom sur la transformation»

« Outils d’aide à la transformation bio » - Adrianor/RMT
Intervenant : Paul Vandooren, chef de projet Adrianor, partenaire du RMT Transfo Bio

« La qualité en transformation bio » - Synabio
• Gestion et prévention des risques de contamination en bio
• Révision du réglement bio : Actualités
• Focus sur les arômes dans les produits bio
Intervenante : Claire Dimier-Vallet, délégée générale adjointe, Synabio

« La transformation bio en Hauts-de-France : état des lieux et perspectives de
développement » - A PRO BIO
Intervenante : Diane Mazuel, directrice d’A PRO BIO

Cocktail

80
participants

3
ateliers

participatifs

Interlocutrice Bio de référence en Région Hauts-de-France, A PRO BIO fédère l’ensemble des acteurs 
de la filière Bio en Région. L’Assemblée générale est l’occasion de réunir les adhérents d’ A PRO BIO, 
partenaires et financeurs afin d’échanger sur l’année écoulée ainsi que les enjeux et projets à venir.



Participation aux forums des opportunités 

Salon de l’Agriculture 

4 juin
Amiens

20 nov.
La Chapelle d’Armentières 
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Rendez-vous incontournable du 
grand public et du monde agri-
cole le Salon de l’Agriculture 
est un véritable temps fort ! 

Chaque année, A PRO BIO 
présente les produits des adhé-
rents sur le stand de la Région 
Hauts-de-France en collabora-
tion avec la Chambre d’ Agri-
culture Nord-Pas de Calais et 
le Groupement Régional pour 
la Qualité Alimentaire. Du-
rant 10 jours les produits Bio des 
Hauts-de-France sont valorisés 
grâce aux Chefs en Nord et leurs 
dégustations ! 

Parallèlement A PRO BIO est 
également présente à chaque 
édition du Salon sur le stand de 
l’Agence Bio afin d’y valoriser les 
produits Bio des Hauts-de-France.

Dans le cadre du Plan Bio Régio-
nal, nous avons participé aux 2 
forums des opportunités aux cô-
tés de la Chambre d’Agriculture 
et de Bio en Hauts de France : 



Communication
auprès du grand public

Printemps Bio 

Comme chaque année durant la 
première quinzaine de juin, les ac-
teurs de la Bio se mobilisent pour in-
former et sensibiliser tous les publics 
à leur agriculture, plus respectueuse 
de l’environnement et du bien-être 
animal : c’est le Printemps Bio, le 
temps fort national de l’agriculture 
biologique en France ! En 2019 nous 
avons fêté les  20 ans de la Bio en 
Hauts-de-France !

Au menu en 2019
Tous à la ferme … 4 fermes 
conduites en agriculture 
biologique ont ouvert leurs 
portes, pour montrer et 
faire comprendre les filières 
d’élevage, de maraîchage…

… Rencontre avec les transfor-
mateurs … Avoir des producteurs 
et des produits bio c’est top, mais 
pour valoriser les produits et la 
chaine dans toutes ses étapes il 
nous faut des transformateurs !

… les distributeurs … qui vous 
permettent de retrouver de 
bons et beaux produits bio en 
magasins. Cette année ils vous 
ont ouvert leurs portes pour 
des échanges en magasins et 
animations pour petits et grands !

… et les associations … qui ont 
partagé leur engagement en 
faveur d’une agriculture durable 
et engagée.

Du 1er au 16 juin 2019, A PRO BIO a coordonné le réseau pour 
proposer au grand public des visites et des animations au sein de 
structures biologiques des Haut-de-France.

Laon
Beauvais

Amiens

Arras

Lille
Tourcoing

Roubaix

Villeneuve-d’Ascq

Valenciennes
Douai

Lens

Béthune

St-Omer

Dunkerque

Abbeville Avesnes-sur-Helpe

Pas-de-Calais

Nord

Somme

Aisne

Oise

Les Mangeurs de Pain
Dimanche 9 juinAMAP Baie de Somme

et AMAP de RUE
15 & 16 juin 

Du 1er au 15 juin

Un Autre Chemin
Du 5 juin au 15 juin

Les Jardins du Cygne
Dimanche 16 juin

BBG «Bio Bon et Gourmand»
Samedi 15 juin

Harmonie Nature
Du 1er au 15 juin

Robin des Bio
Samedi 15 juin

Le Jardin de Cocagne de la Haute Borne
Vendredi 14 juin

Croc la Vie
Mardi 4 juin

Marché fermier du CiVAM
Samedi 15 juin 

COOP Bio Capucine

Marché fermier du CiVAM
Samedi 15 juin 

La Ferme du Tertre
1er et 2 juin

Chez Périne et Loic
7 et 8 juin

La Nature à du Génie
14 & 15 juin

La Terre Ferme
Dimanche 2 juin

MARQUETTE-LEZ-LILLE

LINSELLES

LILLE

LILLE

LILLE

RIEULAY

VILLENEUVE-D'ASCQ

SAINGHIN-EN-MÉLANTOIS

BÉTHUNE

ARNÈKE

CANTIN

 VILLERS-AU-TERTRE

PONTHOILE, lieu dit (MORLAY)

ARRAS

FÉRON

TEMPLEMARSDégustation, séances découverte
(magnétisme, naturopathie, réflexologie, guidance...)

Dégustation, séances découverte
(magnétisme, naturopathie, réflexologie, guidance...)

Portes ouvertes
Maraicher bio et boulangerie Bio

Portes ouvertes
Présentation de l’épicerie / Dégustations 

Chti Bio Nature
14 & 15 juin

NIEPPE

Restaurant Biotifull

Ferme des Bonnevals
Dimanche 23 juin

CRAONNE

Du 1er au 15 juin
HAULCHIN

Printemps Bio en Hauts-de-France
du 1er au 16 juin 2019

Visites d'exploitations, marchés fermiers, randonnée découverte, 
conférence zéro déchet, dégustations, échanges, vide jardin ...

www.aprobio.fr | Suivez nous sur  aprobionord

Marché avec agriculteurs et artisans 
Produits de saisons, locaux

Marché avec agriculteurs et artisans 
Produits de saisons, locaux

Présentation de produits bio  
Echanges avec le personnel 

Rencontre avec le boulanger  
Dégustations et échanges

Soirée concert et visite exploitation 
Traite des vaches, dégustations fromages… 

Découverte de la Ferme
Visite de l’exploitation, transhumance des chèvres …

Randonnée 
Découverte maraichage et élevage de brebis 

Restauration
Restauration à base de produits frais, bio et de saison 

Fête de la nature
Démo, expositions, visites, animations…

Porte ouverte cuisine centrale  
Visite et gouter

Soirée Nocturne Bio 
Conférence – apéritif, repas, feu de la St Jean …. 

Portes ouvertes
Nombreuses dégustations et animations 

Vide jardin
Echanger, revendre les objets ayant un rapport avec le jardin

Portes ouvertes
Ateliers, visites, animations, dégustations … 

Conférence et Journée Zéro Déchet
Animation compostage, stands, bus info tri … 

Chiffres clés

20
événements

en Région 
Hauts-de-France 

7
retours presse 

7 500
personnes

sensibilisées
sur Facebook 
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Ainsi, 20 professionnels ont proposé durant 15 jours des animations 
pour toute la famille : 



Naturabio, retour sur l’édition 2019

La 19ème édition de Naturabio s’est déroulée
du 29 novembre au 1er décembre à Lille Grand Palais

Comme chaque année, en 
sa qualité de partenaire de 
l’événement, A PRO BIO a mis 
en avant les professionnels 
bio régionaux dans son village 
dédié à l’alimentation bio des 
Hauts-de-France.

En tant qu’adhérents A PRO 
BIO, les entreprises bénéficient 
d’un tarif préférentiel sur le prix 
du stand mais également d’un 
placement privilégié à l’entrée 
du salon !  Nous étions présents 
avec les entreprises suivantes :

Chiffres clés

15 000
visiteurs

accueillis sur 3 jours ! 

16
entreprises

dans le village
Bio alimentaire 

Hauts-de-France

dont 3
porteurs de projets

sur le stand A PRO BIO

Zoom sur le village alimentaire Hauts-de-France
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Développement d’une
filière agroalimentaire durable 
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Un village Franco Belge 
à Natexpo Paris !

Natexpo : Retour sur 3 jours
de salon Bio à Paris !

Les opérateurs du programme AD-T ont choisi d’organiser un village collectif « Village Franco Belge » 
à Natexpo à Paris : l’incontournable rendez-vous de tous les professionnels de la bio à Paris Nord 
Villepinte les 20-21-22 octobre.

Gaufres, bières, fruits et 
légumes, viandes, jus, confitures 
de lait, cornets de glaces, thé, 
soupes… les produits bio des 
Hauts-de- France et de Belgique 
étaient dignement représentés 
au salon Natexpo à Paris !

Un projet soutenu par l’Europe 
avec le projet Interreg Europe 
« Filière ADT » avec pour objectif 
d’accompagner les TPE/PME 

agroalimentaires belges et 
françaises dans leurs démarches 
de développement durable. 
C’est dans ce contexte qu’un 
village Franco-Belge a été mis 
en place par POM, le Comité de 
Promotion Nord Pas-de-Calais et 
A PRO BIO.

Un salon riche en rencontres, 
découvertes de produits, échanges 
et contacts ! MERCI à tous !

Le projet Interreg « Filière ADT vise à favoriser le développement des TPE et PME alimentaires de 
part et d’autre de la frontière belge et française, en faisant le pari de l’alimentation durable. Les 
partenaires de ce projet européen ont donc souhaité travailler autant avec les entreprises (l’offre) 
qu’avec les consommateurs (la demande) pour accompagner ce changement vers des pratiques 
plus durables. 19 opérateurs sont mobilisés sur le territoire des Hauts-de-France et du Grand Est, 
de la Wallonie et de la Flandre Occidentale jusqu’en 2021.

Programme Alimentation 
Durable Transfrontalière



Une visite collective du
Sirah Green 28 et 29 janvier

Food Safari : Paris et Bruxelles
Les 04 Avril et 23 Mai ont été 
organisés dans le cadre du 
projet Interreg  AD-T deux 
« food safaris » ou parcours- 
découvertes des circuits de 
distribution à Paris et Bruxelles : 
les 34 entreprises françaises 
et belges invitées à y partici-
per ont eu l’occasion, pour les 
distributeurs, de découvrir 
de nouveaux points de vente 
inspirants, à la pointe de 
l’innovation, notamment en 
matière d’expérience client. 
Les producteurs et transfor-
mateurs y ont eu l’opportunité 
de comprendre davantage le 
fonctionnement des circuits de 
distribution français et belge, 
et notamment de découvrir les 
conditions de référencement en 
magasin pour chaque enseigne 
visitée, grande distribution, 
distribution bio spécialisée, ou 
encore épiceries gourmet ou de 
proximité. 
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Multispécialiste, Sirha fédère 
tous les métiers, toutes les 
filières et les entreprises de 
toutes tailles, fabricants et 
distributeurs. Au sein de 12 
secteurs Sirha accueille 3770 
exposants et marques, 24 
concours pour tous les métiers, 
et 8 espaces d’animations. 

Dans le cadre du projet Interreg 
une visite collective a été organisée 
les 28 et 29 janvier 2019 avec 
les partenaires Interreg et leurs 
entreprises pour découvrir le 
Salon International de la 
Restauration.



Diffusion
de l’information

Créations graphiques

Newsletter FacebookSite web

10
newsletters

358
j’aime

313
publications

386
abonnés

17 546 
vues

sur notre carte intéractive 
envoyées aux
adhérents et
 partenaires

entre le 1er janvier
et 31 décembre 2019
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Au sein de son pôle communication, A PRO BIO réalise chaque année de nombreux outils de 
communication et de sensibilisation à destination des acteurs régionaux. 

CoopérabioCoopérabio
la journée de la restauration collective des Hauts-de-France

riches en protéines végétalesTOUT SAVOIR SUR LES PRODUITS

DES HAUTS-DE-FRANCE

• Les protéines végétales : qu’est-ce que c’est ?

• Les recommandations nutritionnelles

• Les filières locales de produits riches en protéines végétales

• Sensibiliser les convives et les parents

• Le coin à astuces

• Ils le font déjà : l’exemple de Croc La Vie 

• Quelques idées de recettes riches en protéines végétales

Partenaires 

CONCOU S DE 
COURT M TRAGE 

OUEllE hllMENî�î ION 
POUR DEMfüN l 

Inscriptions jusqu'au 30 avril 2020
Informations et règlement en ligne sur le site : www.filiere-adt.eu 

ou par mail : courtkilometrage@gmail.com 
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INVITEZ
LES SAVEURS
DES HAUTS-DE-FRANCE
À VOTRE TABLE

DU 25 AU 31 MARS 2019
18ème ÉDITION

LA RECETTE POUR MANGER BIO EN RESTAURATION COLLECTIVE

MALLETTE À OUTILS

Participer à des événements fédérateurs

C0nnaître l’existant

annuaire des

professionnels

de la bio

Salon

rencontres

offre/demande

Imagin0ns ...

Adapter ses pratiques

pendant les cours

Sensibiliser les c0nvives

implication 
du personnel 

encadrant

CoopérabioCoopérabio

la journée de la restauration collective 

des Hauts-de-France
le défi BIO de la restauration collective en Hauts-de-France

C’EST POSSIBLE EN BIO LOCAL 

A PRO BIO : marie.bouchez@aprobio.fr | 03 20 31 57 97

Quels sont les besoins ? Les leviers ? Le bio participe-t ’il à la réduction du gaspillage alimentaire ? Comment impliquer le convive 
dans son alimentation ? Quel rôle peut jouer la restauration collective sur la santé ? ...

Cette équipe traduira l’engagement de l’établissement avec tous ses « corps de métier » pour un projet durable. 

A PRO BIO est un réseau d’acteurs engagé pour le développement de l’agriculture biologique en Hauts-de-France, œuvrant pour 
l’accès de tous à une alimentation de qualité, respectueuse de l’environnement et des hommes.
Actrice de terrain, A PRO BIO identifie les problématiques en restauration collective et lève les freins des établissements.

1.

2.

3.

4.

PRENEZ UNE STRUCTURE QUI AGIT DEPUIS + DE 10 ANS EN RESTAURATION COLLECTIVE

AJOUTEZ-Y VOTRE ÉQUIPE PROJET

FAITES BOUILLIR LES IDÉES

ÉPLUCHEZ LES INFORMATIONS À L’AIDE DE LA MALLETTE À OUTILS

Agriculture

biologique

LES AVANTAGES DU BIO

Source : Etude n°1800607 Agence Bio – octobre 2018

MALLETTE À OUTILS

79%
RESTAURANT SCOLAIRE

86%
FRUITS FRAIS BIO 

(pommes, poires)

80%
PRODUITS LAITIERS 

(yaourts)

79%
LÉGUMES

(carottes, tomates,
pomme de terre, choux…)

76%
d’origine françaises

46%
d’origine régionale

71% DANS LE PUBLIC                      48% DANS LE PRIVÉ

58%
LIEUX DE TRAVAIL

34%
SANTÉ/SOCIAL

A VOS FOURNEAUX !!
Pour plus d’infos : www.aprobio.fr

EN 2018, 61% DES ÉTABLISSEMENTS PROPOSENT DES PRODUITS BIO DANS LEURS MENUS

DONT

8 milliards d’euros

7 français sur 10 
CONSOMMENT RÉGULIÈREMENT DU BIO

MARCHÉ DE PLUS DE 

de chiffre d’affaire
en France

LE BIO REPRÉSENTE AUJOURD’HUI 
4% des dépenses

alimentaires
des foyers français

ET DEVRAIENT ATTEINDRE LES
7 à 8% entre 2020 et 2025

La création d’une activité certifiée bio nécessite la maitrise de la réglementation de référence et une méthode de mise en oeuvre opérationnelle bien spécifique.

A PRO BIO accompagne les porteurs de projets à chaque étape de création de leur entreprise bio à travers des temps de formation individuels ou collectifs et la transmission d’outils pratiques adaptés à chaque profil et secteur d’activités.

NOTRE ACCOMPAGNEMENT 
LE MARCHÉ BIO 

Echange sur 
le projet 

Réseau 
mise en relation 

avec des 
fournisseurs et 

acteurs régionaux 
de la filière

Formation Financement
(appel à projets,

financement 
participatif...) 

Relation
avec des

experts sur 
d’autres 

thématiques 
(statuts, export...)

Com-
munication

Notre parcours

Croissance de 13%
DE LA CONSOMMATION

BIO/AN EN FRANCE

Expertise
sur la réglementation, 

cahier des charges, 
certification, appro-

visionnement, 
débouché 

Participation
aux 

événements

Témoignage

1 2 3 4 5 6 7 8

Nous avions l’envie d’impacter positivement la société via l’entrepreneuriat : nous avons créé BioDemain, une entreprise qui permet d’accompagner les agriculteurs dans leur transition vers un système plus durable, notamment en améliorant la valorisation des produits en conversion bio. Nous cherchions à rencontrer le plus de monde possible pour connaitre l’écosystème et nous avons rencontré A PRO BIO assez tôt dans notre projet. Cela nous a permis d’appréhender rapidement la filière régionale et, par nos échanges, nous a conforté dans notre projet. Nous avons pu participer à une visite du SIAL, et participé à deux formations gratuites, sur la communication et sur l’agriculture biologique. C’était vraiment le bon timing pour nous, les outils étaient efficaces, c’était concret et ça nous a permis d’avancer. Les différents événements auxquels nous avons pu participer ont été enrichissants par leur contenu mais également par les rencontres que l’on a pu y faire.

‘‘

‘‘

Bio

TARIFS Chez A PRO BIO, les porteurs de projets sont de facto considérés comme adhérents durant la première année de leur projet, sans participation financière.
Grâce à ce statut, l’ACCOMPAGNEMENT EST OFFERT et vous profitez des services aux adhérents durant l’année en cours de votre adhésion (accès à l’espace adhérents en ligne pour retrouver tous les outils indispensables à votre activité (marchés public, outils de communication, agenda…), tarifs préférentiels pour nos événements, réception de la lettre d’information mensuelle…).

Grâce à son expertise et son réseau, A PRO BIO est l’interlocutrice privilégiée pour les professionnels souhaitant s’installer sur le marché bio régional.

Chaque année plus de 50 entreprises profitent de notre accompagnement pour dynamiser leur activité, renforcer leurs connaissances…
Pourquoi pas vous ?
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EILAND VOOR FIJNPROEVERS

Chiffres clés

+ de 50
créations

graphiques
en 2019

Plan BIO
Hauts-de-France

Observatoire régional de
l’agriculture biologique

carte d’identité de 
L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE

EN HAUTS-DE-FRANCE
DONNÉES 2018

Fiche d’identité de
la PRODUCTION biologique en Hauts-de-France

*Estimation

DYNAMIQUE DE CONVERSION ET INSTALLATION EN 2018

ÉVOLUTION DES SURFACES EN AB

1 003 fermes bio
soit 3,8 % des fermes régionales

38 469 ha bio ou en conversion
soit 1,8 % de la SAU régionale
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1 emploi direct*    pour 6,9 Ha
5 600 emplois directs
soit 6,2 % de l’emploi direct
agricole régional

155 conversions et installations en 2018
soit une augmentation de + 15% de nouvelles fermes / 2017

5 120 ha de nouvelles surfaces converties  à l’agriculture 
biologique en 2018, soit une augmentation de +14% / 2017

En 2017, 16% des porteurs de projets à l’installation avaient un
projet Bio (Source : observatoire des installations aidées/PAIT).
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3,43% SAU Bio

134 fermes
1,23% SAU Bio
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2,64 % SAU Bio
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1,18 % SAU Bio
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En France on compte 41 623 producteurs 
bio pour 2 millions d’hectares dont 0,53 en 
conversion. L’agriculture biologique concerne 
7,5% de la surface agricole nationale 

ORIENTATION PRINCIPALE DES 1003 FERMES BIO
DE LA RÉGION

*estimation

Volailles de chair

Grandes cultures 
(dont légumes de plein champ)
Maraîchage
Bovins Lait
Produc�ons végétales spécialisées*
Poules Pondeuses
Arboriculture
Autres élevages**
(+ porcin et ovin)

Bovins Viande
Fourrage
Caprin
Vi�culture
Indéterminé

*champignons, plantes aroma�ques...
** apicul�re, escargots...

Plan BIO
Hauts-de-France

Observatoire régional de
l’agriculture biologique

Les cahiers de l’ORAB
n°4  / Décembre 2019

La filière 
 BEURRE BIO

 Quels enjeux et opportunités
pour les acteurs bio des Hauts-de-France ? 



Développer et
structurer des
filières bio locales



Pourquoi structurer les filières
biologiques régionales ?

 Assurer des débouchés viables et durables pour l’ensemble 
des professionnels 

 Favoriser les coopérations entre les acteurs de la filière 

 Permettre un développement harmonieux de l’agriculture 
biologique en région 

 Proposer des produits régionaux de qualité répondant à la 
demande des consommateurs

 Les commissions
interprofessionnelles :
Lieux d’échange et de débat 
ouvert à tous, ces temps de 
dialogue permettent de mettre 
en cohérence les différents 
projets des opérateurs et d’éta-
blir une véritable stratégie 
régionale de développement 
intégrée dans la feuille de 
route régionale. Les différentes 
commissions animées par 
A PRO BIO sont les suivantes : 
commission PAIN, commission 
BIERE, commission DISTRI-
BUTION et commission RHD.

 Les territoires : Les dynamiques 
territoriales permettent à 
A PRO BIO de disséminer son 
action dans l’ensemble de la 
région. 

 Les porteurs de projets : 
sont accompagnés dans la 
construction de leur activité : 
formation, débouchés, appro-
visionnement, réglementation, 
etc.

 L’ORAB : Observatoire Régional 
de l’Agriculture Biologique 
apporte aux professionnels et 
aux institutions la connaissance 
du développement du marché 
bio en Hauts-de-France.

Zoom sur 

Comment ?

Développer et structurer
les filières bio locales

 l’Observatoire
Economique des

produits sous Signes 
Officiels de Qualité

L’INAO, l’Institut National de 
l’Origine et de la Qualité, as-
sure la reconnaissance et la 
protection des signes officiels 
de qualité, appelés SIQO, que 
sont le Bio, le Label Rouge, 
l’Appellation d’Origine Proté-
gée (AOP), l’Indication Géo-
graphique Protégée (IGP), 
la Spécialité Traditionnelle 
Garantie (STG). Il souhaite 
mettre en place un observa-
toire des SIQO dans chaque 
région de France pour éva-
luer la part que représentent 
les produits de qualité dans 
l’agriculture française et leur 
poids économique. En tant 
que co-porteur de l’ORAB 
Hauts-de-France, en 2019 
A PRO BIO a contribué, 
auprès du Groupement 
Régional pour la Qualité 
Alimentaire, à l’élaboration 
d’une étude sur la durabili-
té des filières sous SIQO en 
faisant partie du comité de 
rédaction. 

L’ORAB, publié par A PRO BIO 
et Bio en Hauts de France dans 
le cadre du Plan Bio Régional, 
constitue un véritable outil 
d’aide à la décision au service 
des professionnels et des institu-
tions, qui se décline en plusieurs 
types de publication : 
• Une carte d’identité publiée 
une fois par an en Juin reprenant 
les chiffres clés de l’année pré-
cédente :

Fin 2018, 1 003 exploitations bio 
en Hauts-de-France, soit 1,8% 
de la SAU et une augmentation 
de 14% des surfaces agricoles. 
On dénombre 1 184 opérateurs 
de l’aval (transformateurs et 
distributeur) et 167 magasins 
spécialisés bio dans la région.
• des études prospectives 
permettant d’anticiper et de 
répondre collectivement aux 
enjeux de la filière bio régionale.

L’Observatoire Régional de l’Agriculture Biologique  
Plan BIO

Hauts-de-France
Observatoire régional de
l’agriculture biologique

carte d’identité de 
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projet Bio (Source : observatoire des installations aidées/PAIT).
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En France on compte 41 623 producteurs 
bio pour 2 millions d’hectares dont 0,53 en 
conversion. L’agriculture biologique concerne 
7,5% de la surface agricole nationale 

ORIENTATION PRINCIPALE DES 1003 FERMES BIO
DE LA RÉGION

*estimation

Volailles de chair

Grandes cultures 
(dont légumes de plein champ)
Maraîchage
Bovins Lait
Produc�ons végétales spécialisées*
Poules Pondeuses
Arboriculture
Autres élevages**
(+ porcin et ovin)

Bovins Viande
Fourrage
Caprin
Vi�culture
Indéterminé

*champignons, plantes aroma�ques...
** apicul�re, escargots...
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Des temps forts 

Les filières bio locales 

5
boulangers

Quelques chiffres

Depuis 2014, la filière Ptinor, filière de pain 100% bio local, est animée 
par A PRO BIO avec le soutien de la Région Hauts-de-France. Son 
objectif est de proposer aux consommateurs et aux professionnels, 
du pain produit à partir de matières premières 100% bio et locales, 
transformées en région. 

 Commission PTINOR avec 
la modification du cahier des 
charges signé par chaque 
partenaire.

 Présentation de la filière 
aux territoires.

 Formations aux CFA de 
Beauvais et de Tourcoing.

 Nouveaux supports 
d’information à destination 
des professionnels et du Grand 
Public.

Comment créer des synergies 
et des collaborations sur 
des projets régionaux au 
niveau territorial ? C’est la 
force d’A PRO BIO.

Un temps de présentation 
et d’échanges autour de la 
filière Pain Bio Ptinor avec 
les professionnels de la 
Boulangerie. 

‘‘ ‘‘‘‘ ‘‘
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Filière Pain

1
fournil

Et une
trentaine de 

points de vente

100% bio et tracé 
Hauts-de-France



En 2019, une charte d’engagement a été rédigée dans l’optique d’y 
faire adhérer l’ensemble des acteurs souhaitant s’impliquer dans 
cette dynamique de filière brassicole bio 100% régionale, avec 
lesquels elle sera coconstruite.

Nous appuyant sur un état 
des lieux malteries bio et des 
projets portés par les diffé-
rentes régions françaises, nous 
avons consacré l’année 2019 
à la mobilisation des acteurs 
régionaux in téressés par la 
relocalisation de la produc-
tion du malt en ré gion et 
ayant la volonté de s’im pliquer 
dans un tel projet. Plusieurs 
producteurs, une coopérative, 
des brasseurs, des équipemen-
tiers, et un institut de formation 
on ont confirmé leur intérêt 
pour cette démarche innovante 
en région. 

Depuis 2017, A PRO BIO, soutenue par l’Agence de l’Eau Artois Picardie, développe un projet de 
structuration de la filière brassicole bio régionale, en partenariat avec l’ensemble de ses acteurs : 
houblonniers, producteurs, collecteurs, brasseurs, distributeurs, territoires et institutions.

A PRO BIO a accompagné 
HOPSTOCK dans le montage 
de dossier pour la recherche de 
financement d’un tout nouvel 
outil de pelletisation qui a été 
validé en 2019. Cet outil permet-
tra de fournir aux brasseurs du 
houblon bio sous forme de pel-
lets, il se situera aux alentours 
de Hazebrouck. 

Une houblonnière de 1ha 
a été plantée en 2017 avec 
une palette de 25 variétés de 
houblons, dans le but d’étudier 
les impacts de la localisation 
Hauts-de-France sur la culture 
de houblon et la compatibili-
té avec la demande des bras-
seurs. La Fredon, Fédération 
Régionale de Défense contre 
les Organismes Nuisibles, 
assure le suivi des maladies et 
des ravageurs par des nota-
tions intervenants à différents 
stades de développement du 
houblon, de Mai à Août. 
Une notation et un bilan 
complet ont pu être réalisés 
en 2018. Pour 2019, nous avons 
obtenu de seconds résultats sur 
les variétés les plus sensibles et 
les plus résistantes. Les variétés 
récoltées sont ensuite envoyées 
en laboratoire pour connaitre 
leur teneur en acide alpha et 
dresser leur profil aromatique. 

Charte d’engagement

Commission
Brassicole Bio

Outil de pelletisation 

Le Malt bio issu
d’orge tracé 100%
Hauts-de-France 

Houblonnière
expérimentale 

Filière Brassicole
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Un 1er bon de commande 
de malt bio issu d’orge 
Hauts-de-France a été 
envoyé fin 2019 aux bras-
seurs et micro-brasseries 
de la région. Ce projet a 
pu être réalisé grâce à la 
coopération et à l’inves-
tissement de BIOCER, la 
brasserie Moulin d’Ascq, 
la malterie Dingemans et 
l’ensemble des brasseurs* 
ayant manifesté leur en-
vie de produire une bière 
dont les matières pre-
mières bio sont issues des 
Hauts-de-France. 

* Brasserie du Singe Savant, 
Brasserie HUB, Brasserie Thiriez, 

Brasserie de la Cense, Brasse-
rie la Barb, Brasserie la Fabriq, 

Brasserie Cambier
et AtHomeBière



Analyse de la demande : 

Développement de l’offre :

Dans le cadre de l’ORAB 
Hauts-de-France, A PRO BIO 
réalise des études prospectives 
afin d’anticiper les besoins des 
filières.

Cette quatrième étude 
s’attache à l’évaluation de 
la filière beurre biologique 
en Hauts-de-France. Elle est 
réalisée en réponse à la crise 
du beurre de 2017, crise d’ap-
provisionnement du beurre en 
France lors de l’automne 2017.

Au regard des données 
issues de cette étude, un certain 
nombre de freins doivent en-
core être levés afin d’envisager 
un développement satisfaisant 
de l’offre régionale de beurre 
bio permettant de répondre 
aux attentes des consomma-
teurs dans notre région.

Nous observons en effet un 
nombre d’acteurs et une 

capacité de production très 
limités en région, ainsi qu’une 
forte concurrence nationale 
comme européenne, renfor-
cée par une forte déconnexion 
du budget dédié avec les 
réalités du marché. Ces volumes 
de production très restreints 
s’expliquent notamment par 
la difficile valorisation du co- 
produit de fabrication du 
beurre.

Ainsi, avant d’envisager une 
réelle structuration de la 
filière en adéquation avec 
la demande régionale, diffé-
rentes pistes d’amélioration et 
développement devront être 
étudiées en Hauts-de-France :

 Confirmer l’intérêt des consommateurs 
pour un beurre d’origine régionale et/ou 
nationale

 Evaluer les besoins en beurre bio des 
artisans-commerçants (boulangers, pâtis-
siers, restaurateurs…) et sonder les Grandes 
et Moyennes Surfaces sur leurs besoins en 
beurre bio régional

 Encourager la valorisation des co- 
produits par les producteurs de beurre 
mais également par les transformateurs

 Faciliter l’investissement nécessaire à 
l’équipement d’ateliers de production

 Encourager la conversion bio des 
producteurs de beurre « conventionnel » 
en Hauts-de-France

 Etudier les modalités de développement 
de la filière au sein des grandes régions 
productrices

La restitution de l’étude beurre bio a été réalisée auprès du PNR de l’Avesnois : 
nous avons échangé avec un groupe d'éleveurs laitiers souhaitant développer un beurre 
d’herbe potentiellement bio.

Plan BIO
Hauts-de-France

Observatoire régional de
l’agriculture biologique

Les cahiers de l’ORAB
n°4  / Décembre 2019

La filière 
 BEURRE BIO

 Quels enjeux et opportunités
pour les acteurs bio des Hauts-de-France ? 

Filière Beurre

FORCES

OPPORTUNITÉS

FAIBLESSES

Augmentation du cheptel en lait 
bio en Hauts-de-France

Peu d’offre régionale

Beurre bio rémunérateur
(env. 15€/kg)

Demande en beurre bio et souhait des 
distributeurs de proposer 

des produits régionaux

iinnttéérrêêtt  ddeess  ccoonnssoommmmaatteeuurrss
ppoouurr  uunnee  bbiioo  llooccaallee

Présence d’un transformateur industriel 
de beurre bio en région 

Coût de revient élevé du beurre fermier
(main d’œuvre et temps)

 Investissement matériel important

Prix d’achat envisagé décroché de la 
réalité (env. 8,6€/kg)

Mauvaise valorisation des co-produits 
en production fermière

MENACES

Prix du beurre bio régional trop élevé 
pour les consommateurs

Importation de beurre UE et Hors UE

Huiles végétale utilisées
chez les transformateurs

Meilleure valorisation du lactosérum 
(co-produit du fromage)
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Pistes de développement identifiées :

 Formation d’une main-d’oeuvre qualifiée en région

 Favoriser les échanges entre maillons de la filière

 Davantage d’aide technique et financière à la conversion bio

 Développement de filières équitables pour les produits d’importation comme pour les produits 
d’origine régionale

L’étude a été présentée aux professionnels de 
la filière à l’occasion de l’Assemblée Générale 
2019 d’A PRO BIO et lors du colloque du RMT 
Transfobio à l’initiative d’Adrianor.

Huilerie et maïserie P. Dumortier Frères

Sca Oriacoop

Société Artésienne
de minoterie Soufflet

alimentaire

Valfrance

Hj Heinz France

Sté Coop
Agricole Unéal

M Patrick Ruhant

Moulin Waast

Sca de Milly sur Thérain

Noriap

Moulins de
la Bassé

Huiles Bertin

Sas Minoterie
Leforest

Moulins du
Nord et de
Picardie Unéal

                            Flanquart SAS
Raoul Deschildre SA

Limagrain Céréales Ingrédients

Sarl Agri CPS

SA Daudry Van Cauwenberghe et fils

Dailycer SAS

SCA Céréales biolog
Normandie Ile de France

Besoins pour développer l’activité

Préconisations pour structure la filière bio locale

  Un approvisionnement stable (blé meunier local)   Sensibiliser les acheteurs (centrales d’achats) à          
       l’approvisionnement local (ou a minima français)

  Une meilleure connaissance partagée des acteurs de
       la filière (producteurs, distributeurs, sous-traitant …) 

 Des groupes de travail (travailler par filière pour 
      assurer un développement cohérent) et des rencontres 
      producteurs/industriels pour une meilleure planification 
      des approvisionnements

  Soutenir financièrement et techniquement l’agriculture 
       bio, la conversion et le local

  Mise en relation entre coopératives et industriels 

  Rencontres entre acheteurs et intervenants de la filière 

  Présentation du marché des légumes secs  
       (conventionnels et bio) 

  Création d’une plateforme de rapprochement
       des acteurs

• Silos bio tracés région pour blé et orge permettant d’alimenter la filière Ptinor.

Actualités de la filière

  Prix élevés

  Concurrence des importations à bas prix

  Manque d’approvisionnement 

  Difficulté pour travailler du bio et du conventionnel sur  
       le même site
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20%

20%
40%

20%

Chiffre d'affaire des entreprises intérrogées de la filière 
Céréales et produits Amylacées

>1 mi l lion d'€ à 5 mi llions d'€ > 5 mi l lions d'€ à  10 millions d'€

>10 mi l lions d'€ à  50 mi llions d'€ > 50 mi llions d'€

40% 40%

20%

<5 % du CA global > 5% à 20% 100% de votre activite

Part du bio dans le Chiffre d'affaire 2018 des 
entreprises intérrogées de la filière Céréales et produits 

Amylacées

Besoins en matière première bio :
Blé, orge et maïs

Étude des transformateurs bio en Hauts-de-France 17

Céréales et produits Amylacées 

Principaux freins

Part du bio dans le Chiffre d’affaire 2018 des 
entreprises intérrogées de la filière Céréales et 

produits Amylacées

Chiffre d’affaire des entreprises intérrogées de la 
filière Céréales et produits Amylacées

Zoom sur les
entreprises de transformation

Cette cinquième étude 
s’attache à établir un état des 
lieux de la transformation biolo-
gique en Hauts-de-France et à 
identifier les principaux besoins 
de ses acteurs, pivots du déve-
loppement et de l’optimisation 
de la filière agroalimentaire 
bio régionale. 

Ont ainsi été étudiées dans 
ce cadre l’ensemble des 
activités industrielles bio des 
Hauts-de-France qui transfor-
ment des productions alimen-
taires issues de l’agriculture ou 
de la pêche en aliments indus-
triels destinés essentiellement 
à la consommation humaine.

Malgré une représentativi-
té croissante du bio au sein 
du secteur de la transfor-
mation agroalimentaire des 
Hauts-de-France, cette étude 
met ainsi en avant les défis de 

structuration de la filière bio 
régionale en identifiant 
les nombreux freins à son 
développement, en premier 
lieu un besoin criant en ma-
tières premières bio régionales, 
aujourd’hui encore très insuffi-
santes.

   
L’importante mobilisation des 
opérateurs de la transforma-
tion dans le cadre de cette 
étude, jugée structurante dans 
le cadre du Plan Bio régional 
a, par ailleurs, permis d’établir 
pour chaque secteur d’activi-
té une fiche synthèse présen-
tée en dernière partie de cette 
étude.

Ces deux études sont disponibles sur le site d’APRO BIO    www.aprobio.fr 
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Chiffres clés

320
entreprises

de transformation 
bio recensées

40%
des entreprises 

de transformation 
régionale proposent 
a minima une gamme de 

produits bio



Formations auprès des entreprises agroalimentaires

Les porteurs de projets à Naturabio

Les projets d’entreprise

Accompagnement
des porteurs de projets

Formations des porteurs de projets

A PRO BIO propose depuis 2017 des formations collectives 
gratuites pour permettre aux porteurs de projets, souvent en 
reconversion professionnelle d’acquérir les connaissances 
nécessaires notamment sur la filière régionale, l’application du 
cahier des charges, les démarches de certification. 

En 2019, nous avons organisé deux sessions de formation 
auprès des porteurs de projets en Mars et Septembre. 

D’autres formations auprès de sociétés ont été réalisées 
avec pour objectif de faire acquérir des compétences dans la 
réglementation biologique et la certification biologiques des 
entreprises.  

Depuis 2016, A PRO BIO invite les porteurs de projets à 
participer au plus grand salon bio en Hauts-de-France, 
Naturabio. A côté du stand d’A PRO BIO, et au cœur du 
village bio régional Hauts-de-France, les jeunes entrepreneurs 
profitent de l’affluence de cet événement pour valoriser et 
tester leurs produits auprès des consommateurs.

A PRO BIO propose aux porteurs de projets ou aux entreprises 
souhaitant démarrer une activité en bio ou développer leur 
activité bio existante de les accompagner dans leurs 
démarches sur les thèmes suivants :

  Conseils à la mise en application du règlement européen 
en Agriculture Biologique pour les étapes de transformation et 
de distribution 

  Accompagnement à la recherche de matières premières 
et autres approvisionnements respectant la réglementation bio

  Accompagnement à la recherche de débouchés en bio via 
notre réseau auprès des distributeurs bio

  Mise en réseau avec les opérateurs bio amont et aval.

Nous proposons également notre 
soutien au montage de projets 
d’investissements au sein de la filière 
bio pour les étapes suivantes :

  Accompagnement dans la définition 
du plan de financement et identifica-
tion de dispositifs de subvention 

 Suivi de dossiers de subvention et 
des cofinancements des partenaires et 
dispositifs financiers régionaux.

Zoom sur 
notre partenariat

 avec Miimosa

Miimosa est une plate-
forme de financement 
participatif au service de 
l’agriculture et de l’ali-
mentation. Elle utilise 
deux formes de finance-
ment participatif : le don 
et le prêt. Cette plateforme 
organise des collectes à 
tout stade de la vie d’une 
entreprise, pour toutes les 
filières, pour des projets 
qui ont besoin d’un finan-
cement complémentaire 
pour une collecte com-
prise en 1000 et 50 000€.
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60
porteurs de projets 

accompagnés
en 2019



Accompagnement
des territoires
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A PRO BIO s’investit toujours 
plus sur les territoires

Pour susciter un changement de système alimentaire, nous privilégions l’approche 
de terrain, par la mise en place d’actions coconstruites et relayées par les acteurs 
locaux dans leur diversité. Chaque année, le nombre de territoires partenaires 
d’A PRO BIO s’agrandit permettant ainsi d’accroître la couverture régionale de nos 
actions.

À l’échelle régionale

Et avec les partenaires belges Réalisé avec Philcarto

Chiffres clés

3
départements 

11
territoires



24

La loi EGAlim
un levier réglementaire 
Dans la continuité du Grenelle Environnement qui guidait nos objectifs jusqu’alors, 
la loi EGAlim est venue conforter et rendre obligatoire l’objectif de 20% de produits 
biologiques en restauration collective.

Pour tous les établissements de 
restauration collective (public/
privé, du scolaire aux établisse-

ments de santé…)

Application au
 1er janvier 2022

50% de produits dits durables 
dont 20% minimum de bio 
(calculé en valeur d’achat hors 

taxe sur une année civile)

La loi EGAlim en bref  

Pour mener à bien les nouveaux objectifs de la loi EGAlim, la 
méthodologie appliquée sur les territoires se décompose en 
grandes étapes :

Le diagnostic de la 
restauration collective

Établir un « état zéro », connaître les possibilités matérielles, humaines, les personnes 
ressources, les points de blocage ainsi que les volontés politiques.

Objectifs

Chiffres clés

70
diagnostics

de site effectués 

Un diagnostic accompagné 
d’un rendez-vous individuel avec 
chaque commune a permis 
d’actualiser les informations, 
tout en apportant les nouvelles 
données réglementaires de la loi 
EGAlim, conforter les élus dans 
leurs démarches et susciter de 
nouveaux projets.

31 communes ont été 
enquêtées et ont bénéficié 
d’une fiche d’état des lieux 
synthétique. 

8 nouvelles communes 
« pilotes » ont bénéficié d’un 
diagnostic de site.

Pour démarrer un projet, le diagnostic permet d’obtenir les informations essentielles.



25

Actions de sensibilisation
des élus et autres décideurs

Sensibiliser les différents corps de métier concernés par un projet de bio en restauration 
collective en passant notamment par la sensibilisation des élus et autres décideurs.

Objectifs

Chiffres clés

+ de 20
interventions de 
sensibilisation 

auprès des élus et 
autres décideurs dans 

les territoires

+ de 500
élus et décideurs 

sensibilisés grâce à 
nos interventions

28 janv. 
Fruges à Lugy (62) 

# CD62
Organisation d’une visite 

d’opérateur bio avec inter-
vention sur la bio pour les 

conseillers départementaux 
du secteur de Fruges à Lugy 

13 nov.
Cysoing (62)

Intervention en commission menu 
au collège Paul Eluard de Cysoing 

en présence de la direction, ges-
tionnaire, chef de cuisine, infirmière 
scolaire, élèves et parents d’élèves 

18 nov. 
Bapaume (62) 

# CCSA
Forum de rapprochement des 

acteurs de l’alimentation

25 mai 
Morbecque (59) 

Forum des objectifs du dévelop-
pement durable : intervention 

pour les élus et citoyens : confé-
rence sur l’alimentation bio et la 

restauration collective 

50 spectateurs

13 nov. 
Saint-Omer (62) 

# CAPSO
Réunion d’information

Projets émergents 

A PRO BIO s’investit dans les comités de pilotage de ses territoires partenaires, dans la 
construction des PAT et s’implique autant que possible pour l’émergence de projets 
alimentaires au sein de nouveaux territoires : 

Pour porter efficacement les 
projets, le facteur humain est 
essentiel. Aussi A PRO BIO 
s’attache à sensibiliser les 
différents corps de métier 
concernés par un projet de bio 
par diverses occasions et via 
divers formats.

2020 étant une année 
électorale pour le renouvelle-
ment des élus des communes, 
A PRO BIO a intégré les vidéos 
du MOOC « Mon village, ma 
ville en transitions » piloté par 

le CERDD afin de sensibiliser 
dès 2019 les élus à la possibilité 
de porter des projets de restau-
ration collective valorisant des 
produits biologiques dans le 
bénéfice de tous (du produc-
teur au convive).

Pour compléter cette ressource 
numérique disponible pour 
tous, A PRO BIO s’efforce d’être 
au plus proche des acteurs sur 
le terrain et démultiplie ainsi 
les occasions de sensibiliser les 
acteurs sur les territoires. 
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Lettres
d’informations

Tenir les collectivités au courant de l’actualité réglementaire et des actions mises en 
place sur leur territoire sur la thématique de la restauration collective.

En complément des temps physiques de réunion d’information et de sensibilisation, A PRO BIO 
développe des outils de communication spécifiques aux professionnels de la restauration collective :

Une fois les acteurs mobilisés sur la thématique, l’outillage permet de lever les freins rencontrés par 
chacun des acteurs du projet de produits bio locaux en restauration collective. Les outils varient donc 
selon les freins rencontrés par les acteurs relevant de différents corps de métier.

Lettre d’infos des 
acteurs de la
restauration

collective

Plaquette à destina-
tion des élus, note 

sur les repas végéta-
riens dans le cadre 

de la loi EGAlim

Diffusion dans 
chaque commune 

en gestion externali-
sée à un prestataire 
de restauration des 

résultats du dia-
gnostic de territoire 

comprenant des 
informations de 

comparaison sur les 
parts de bio, de local, 

les coûts moyens 
facturés par les pres-

tataires… 

Depuis le 2 Novembre 2019, l’ensemble des établissements de restauration scolaire, qu’ils soient publics ou 
privés, doivent proposer un menu végétarien (entrée et plat) au moins une fois par semaine. Ce menu peut 
être composé de produits riches en protéines végétales (légumineuses, céréales, oléagineux et algues) ou 
animales (œufs et produits laitiers, pas de chair animale). Afin d’équilibrer les repas et d’assurer un apport 
suffisant en protéines, il est ainsi recommandé d’associer les céréales et légumineuses dans un même repas. 
Ces mesures contribuent ainsi à sensibiliser les convives à une alimentation équilibrée et durable et à la diver-
sification des sources de protéines.
Pour « tout savoir sur les produits riches en protéines végétales en Hauts-de-France », demandez le livret : 
manon.moreau@aprobio.fr ou magaly.debeaumont@npdc.chambagri.fr.

LES CHIFFRES CLES DE LA 
RESTAURATION SUR NOTRE 
TERRITOIRE 
FOCUS PROTÉINES VÉGÉTALES

SALON DES PROFESSIONNELS DE L’OFFRE ALIMENTAIRE LOCALE
Le 15 Octobre dernier se déroulait le salon des professionnels de l’offre alimentaire locale organisé à Nœux-
les-Mines par la Communauté d’Agglomération de Béthune-Bruay, Artois Lys Romane, en partenariat avec 
la Chambre d’agriculture Nord-Pas de Calais, A PRO BIO et la Chambre des Métiers et de l’Artisanat Hauts-
de-France. Cet évènement a permis de réunir les professionnels de la restauration, les fournisseurs locaux 
et bio locaux et les artisans du territoire. Ainsi, 16 fournisseurs étaient présents pour proposer une offre 
adaptée aux besoins de la cinquantaine d’acheteurs venus à leur rencontre. Des démonstrations culinaires 
et dégustations y ont également été proposées par les élèves du Lycée Hôtelier Marguerite Yourcenar 
de Beuvry, l’occasion de mettre en avant les produits du territoire, dont le lingot du Nord (IGP et Label 
Rouge) : légumineuse pouvant être intégrée dans les menus végétariens. Ce fut enfin l’occasion de réunir 
les partenaires du Projet Alimentaire Territorial de l’Agglomération. Ainsi, à l’issue du salon, 15 partenaires 
ont signé la charte du PAT reprenant les 40 actions à développer pour assurer une alimentation locale, 
durable et accessible à tous.

La lettre d’info des acteurs de la restauration collective
de la Communauté d’Agglomération Béthune-Bruay, Artois Lys Romane

L ’accompagnement de la restauration collective scolaire dans 
le but d’atteindre les objectifs de la loi EGALIM constitue une 
des priorités du Projet Alimentaire Territorial (PAT) de la Com-
munauté d’Agglomération Béthune-Bruay, Artois Lys Romane. 
C’est dans ce cadre qu’un état des lieux des modes de gestion 
de la restauration collective a été établi sur les 100 communes 
du territoire en 2019. Une réunion de restitution a eu lieu le 
14 novembre dernier. Une trentaine de participants ont pu 
contribuer à faire émerger un plan d’actions qui concernera : 
les chefs et gestionnaires de la restauration collective, les pro-
ducteurs, les services communaux (marchés publics, affaires 
scolaires…). Plusieurs groupes de travail seront donc activés en 
2020 pour faire aboutir ce plan d’actions. Une première ren-
contre concernera la mise en commun des outils pédagogiques 
sur « l’alimentation positive » en direction des convives de la 
restauration collective.

+200 000 T 
de légumineuses 

produites en région 
chaque année 

(alimentation humaine)

Des filières de qualité :
2 LABELS ROUGES, 

1 IGP 
et des productions bio

1 
Repas végétarien par 

semaine en 
expérimentation 

pendant 2ans
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Ainsi, nous pourrons encore enrichir nos animations et nos supports pour améliorer les messages en faveur d’une consommation qui favorise le circuit 
court, les produits biologiques, la lutte contre le gaspillage alimentaire, le compostage et le recyclage des déchets.

LES SYSTEMES DE RESTAURATION SCOLAIRE DES COMMUNES DE L’AGGLOMERATION
Le 14 novembre dernier, la Communauté d’Agglomération a présenté à ses communes la restitution de l’état des lieux des systèmes de res-
tauration collective des communes de l’agglomération réalisé par l’association A PRO Bio en 2018. Le travail initié sur cette thématique s’inscrit 
pleinement dans le Projet Alimentaire Territorial (PAT). Cet état des lieux permet notamment de caractériser les modes de restauration selon le 
type de gestion (autonome, déléguée, en convention, etc.) ; d’identifier les prestataires de service le cas échéant ou bien de caractériser la taille 
du restaurant scolaire en fonction du nombre de repas servis par jour. 
La restitution s’est suivie de 3 ateliers de travail auxquels ont activement participé une trentaine de professionnels. Les réflexions engagées ont 
ainsi servi de support pour mettre en place un programme d’accompagnement des communes et de la profession agricole pour répondre aux 
exigences de la loi EGAlim : un des objectifs du PAT.  Les premières actions démarreront dès le premier semestre 2020. Les résultats de l’état des 
lieux sont disponibles auprès manon.moreau@aprobio.fr.

Au travers du renouvellement de sa charte en 2013, le Parc naturel régional des Caps et Marais d’Opale (Pnr CMO) 
porte une forte volonté politique de développer l’agriculture biologique. Depuis 2015, il pilote son programme 
d’actions bio grâce à des financements de l’agence de l’eau Artois-Picardie autour de 3 axes de travail. Le 3ème axe 
veille notamment à l’essor des débouchés des productions bio. A ce titre, le Pnr CMO travaille en partenariat avec 
A PRO BIO au déploiement du bio régional en restauration collective.

En 2018, A PRO BIO a mis à jour l’état des lieux des systèmes de restauration dans les communes du Parc pour une 
plus grande pertinence de l’accompagnement mis en place auprès des communes souhaitant y développer le bio 
local. En parallèle, l’association a démarré le coaching de 9 communes pilotes du territoire avec l’objectif d’accroitre 
significativement les approvisionnements bio-locaux de ces dernières d’ici 3 ans.

LA RESTAURATION SCOLAIRE, DU POTENTIEL POUR LA FILIERE BIO REGIONALE

UN TERRITOIRE RURAL DOMINÉ PAR DES CANTINES DE PETITE TAILLE

Sur les 153 communes du Parc, 100 ont encore un système de restauration scolaire pour une moyenne d’environ 
6 896 repas servis par jour dans les écoles publiques du Pnr. Sur les 53 communes restantes, 16 n’ont pas d’école 
et les 37 autres sont organisées en Regroupement Pédagogique Intercommunal (RPI). Les repas sont ainsi servis 
dans une commune voisine équipée pour la restauration scolaire.

RETOURS SUR 2018

Plus de bio local dans les cantines
DU PARC NATUREL RÉGIONAL DES CAPS ET MARAIS D’OPALE

En 2019, le travail va se poursuivre avec ce premier groupe de communes pilotes dont l’objectif sera de mettre en 
œuvre les stratégies d’introduction de produits bio locaux de chaque commune. A PRO BIO et le Pnr des Caps et 
Marais d’Opale vont également initier la structuration d’un second groupe pilote en privilégiant cette fois-ci le 
secteur Est du Pnr : l’Audomarois.

Le diagnostic nous a également permis de mobiliser un premier groupe de 9 communes pilotes ayant répondu 
favorablement à l’appel à candidature « pour plus de produits bio-locaux à la cantine ». Regroupées sur le secteur 
du boulonnais pour une meilleure cohérence territoriale, ces communes ont bénéficié d’un suivi spécifique à 
chacune répondant à leurs propres problématiques. Elles ont aussi participé à des temps d’échange collectifs qui 
ont permis de construire une belle dynamique de groupe, notamment lors de repas dans les cantines en amont des 
réunions.

 A l’issue de cette première année de coaching, chaque commune a défini ses priorités stratégiques d’introduction 
de produits bio locaux. En parallèle, des échanges constructifs ont mis en avant les principaux freins rencontrés : 
l’accessibilité à l’offre bio régionale et le surcoût engendré.  Pour atteindre les objectifs qu’il s’est fixé, le groupe 
travaille collectivement sur des leviers d’action identifiés par les participants :
 • Rendre visible l’offre locale et bio régionale ;
 • Réduire les coûts via un travail sur le gaspillage alimentaire ;
 • Promouvoir la démarche auprès des élèves et des parents.

UNE BELLE DYNAMIQUE EN FAVEUR DU BIO LOCAL DANS LES CANTINES

QUELLES SUITES ?

TÉMOIGNAGE DE LA VILLE DE CONDETTE

Marie-Pierre Fauquembergue | Chargée de missions au développement de l’agriculture biologique
mpfauquembergue@parc-opale.fr | 03 21 87 90 90 | www.parc-opale.fr

Manon Moreau | Chargée de missions restauration collective
manon.moreau@aprobio.fr | 03 20 31 57 97 | www.aprobio.fr
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VOS CONTACTS :

« L’équipe municipale a toujours eu la volonté de proposer des repas de qualité en 
privilégiant l’origine française de la viande et la confection des repas sur place.  Cela fait 
déjà plusieurs années que nous sommes sollicités par des parents d’élèves pour proposer 
du bio à la cantine. 
Avec l’accompagnement du Parc et de l’association A PRO BIO, nous avons pu rencontrer 
d’autres communes ayant la même volonté. A PRO BIO et le parc nous aident ainsi à 
définir nos objectifs et notre stratégie d’approvisionnement en nous apportant des outils 
adaptés aux réflexions entreprises dans le groupe. Leur connaissance de réseau bio local et 
régional est un atout supplémentaire.

Travailler en groupe est aussi enrichissant : nous gagnons à échanger sur nos bonnes pratiques notamment lorsque 
nous visitons la cantine hôte avant une réunion de travail.
Depuis 2 mois, nous avons remplacé le pain par du pain bio suite à une réflexion entreprise sur le gaspillage 
alimentaire. Les premiers résultats sont encourageants. Les enfants semblent satisfaits de ce changement. Cela 
nous encourage à poursuivre la démarche. »            
               Hervé Leclercq, Adjoint jeunesse et éducation à Condette
               Restaurant scolaire de 120 repas préparés sur place servis par jour

30 communes externalisent à un prestataire pour un total de 
4500 repas/jour soit 56% des repas servis sur les 35 communes.

3 prestataires pour les communes en gestion totalement externalisée (=repas livrés à réchauffer) :

  73% des communes de ce type de gestion

  23% des communes de ce type de gestion

  4% des communes de ce type de gestion

Les prestataires du territoire

Les prix pratiqués

Type de gestion Nb de 
communes

Nb de
repas/j

Concédée 26 3150
Partielle 4 1350

Autonome 5 3450
Pas de restauration 0 0

TOTAL 35 7950

Photographie de la gestion de la restauration collective

Les prix facturés varient en fonction des services rendus (prêt de four, personnel de service...). Il est donc peu 
fiable de comparer les communes entre elles. Tous fonctionnements confondus, les prix facturés par les prestataires 
varient de 2.04 à 3.40 € TTC.

2 prestataires en gestion partiellement externalisée (=mise à disposition par le prestaire de cuisiniers sur place) :

  22% des repas confectionnés via ce fonctionnement

  78% des repas confectionnés via ce fonctionnement

Catégorie de nb 
de repas par jour

Amplitudes 
observées des 
coûts en TTC

Prix moyen € TTC

Pain non fourni Pain fourni

Gestion totale-
ment externalisée

25-60 2.25 à 3.21 € 2.6 € 3.14 €
100-150 2.10 à 2.44 € 2.3 € /
180-500 2.04 à 2.34 € 2.18 € 2.23 €

Gestion partielle-
ment externalisée

150-600 1.50 à 1.70 € 1.60 € Non communiqué

LA RESTAURATION COLLECTIVE
sur Douaisis Agglo !

Synthèse de l’enquête aux communes en gestion externalisée à un prestataire

3
Synthèse de l’enquête aux communes en gestion externalisée à un prestataire  - Juin 2019 - A PRO BIO

1
Synthèse de l’enquête aux communes en gestion externalisée à un prestataire  - Juin 2019 - A PRO BIO
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Accompagnement à la
rédaction des marchés publics

Permettre la traduction juridique des projets d’introduction des produits biologiques.

A PRO BIO apporte aux collecti-
vités sa connaissance de la com-
mande publique afin de rédiger 
les marchés, participe à l’ana-
lyse des offres reçues et procède 
à la vérification de la bonne 
exécution des contrats entre les 
communes-commanditaires et 
leurs prestataires (fournisseurs, 
sociétés de restauration).

Chiffres clés

5
ateliers collectifs  

à la rédaction des
marchés publics pour 36 
communes représentées

28
communes

accompagnées
sur la rédaction
de leur marché

10 communes accompagnées
à la rédaction et à la notation

des marchés

3 contrôles collectifs
des sociétés de restauration 

effectués

Accompagnement de
la cuisine centrale

22 juill. & 15 nov.
Hornaing (59)

Atelier « rédaction des clauses des 
marchés » 

27 mai & 20 juin
Valenciennes et Anzin (59)

12 communes participantes
3 accompagnements individuels

2 communes accompagnées
individuellement

Réunion d’information sur la 
rédaction des marchés publics 

8 participants

3 accompagnements individuels
Atelier de travail sur les marchés publics

26 juin
Courset (62) 
6 participants

28 oct.

Réunion d’information sur l’ac-
tualité en restauration collective, 
les marchés publics + cahier des 
charges type rédigé et transmis 

aux communes 

6 communes représentées

Atelier « rédaction des clauses 
des marchés »

19 juin
Solesmes (59) 

Accompagnement de 
9 communes pour la rédaction 

de leur marché

4 communes représentées

Objectifs
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Atelier pratique 
en cuisine

Développer des techniques de cuisine et aborder les spécificités des produits bio pour 
accompagner les cuisiniers au mieux dans l’introduction au quotidien des produits bio.

Objectifs

Puisqu’en cuisine rien ne vaut 
la pratique et la dégustation 
pour se lancer dans un change-
ment de pratiques. A PRO BIO 
propose différents temps d’ate-
liers en coanimation avec des 
formateurs du collectif national 
« Les pieds dans le plat ». La res-
tauration collective évolue dans 
des contraintes budgétaires, 
matérielles et humaines, il est 

donc indispensable d’évoquer : 
les techniques de cuisson pour 
faire un maximum de prépa-
rations maisons valorisant des 
produits bio, les produits à 
redécouvrir tels que les légumi-
neuses pour les repas végéta-
riens, les produits à privilégier 
pour leur disponibilité régionale, 
leurs intérêts nutritionnels et 
agronomiques…

Chiffres clés

11
ateliers cuisine

organisés

Près de 300
cuisiniers formés

Clubs des chefs effectués pour tous les 
cuisiniers des collèges du Nord

9 ateliers cuisine

Atelier de cuisine pour les communes de la 
Communauté Urbaine de Dunkerque au 

collège de Loon-Plage (59)

7 participants

Atelier d’échanges francobelges de pratiques 
culinaires en cuisine pour une alimentation 

durable • 6 nov. Ciney (Be) 

4 formateurs cuisine & 20 participants

CineyLoon-Plage

Nieppe

Cappelle-en-Pévèle
© P. Houze Departement du Nord

Le Cateau-Cambrésis
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Formation des personnels encadrants 
et autres relais de sensibilisation vers 
les convives

Former les « publics relais » en contact avec les convives aux principes de la bio afin qu’ils 
soient partie prenante des projets et puissent répondre aux interrogations des convives.

Objectifs

Chiffres clés

4
ateliers

organisés à destination 
des encadrants

+ de 60
personnels

relais outillés
(personnel de cuisine

et éducatif) 

Le changement de pra-
tiques et de consommation 
s’accompagne de beaucoup de 
pédagogie et d’information. 
Aussi, nous formons autant 
que possible des acteurs relais 
après des convives : 

27 fév. 
Cuincy (59)

 
 

Atelier d’échanges francobelges 
« Education à l’alimentation 

durable des convives en
restauration collective » 

40 personnes

20 nov. 
Saint-Martin-lez-Tatinghem 

(62)

   

Atelier d’échanges sur la
réduction du gaspillage 

27 nov. 
Saint-Martin-lez-Tatinghem 

(62)

   

Formation du personnel encadrant 

13 participants

17 oct. 
Valenciennes (59)

  

Atelier « comment communi-
quer et sensibiliser auprès du 

convive et du citoyen » 

7 communes participantes
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Le salon des outils pédagogiques
de l’alimentation durable

Présenter les outils existants sur la thématique « alimentation durable ».

Chiffres clés

250 visiteurs 

dont 230 français 
(animateurs sociaux, centres 

sociaux, professionnels de 
l’éducation, enseignants, universi-

taires, territoires impliqués dans un 
projet lié à l’alimentation durable, ...)

24
exposants

d’outils pédagogiques 
dont 21 français

Puisque de part et d’autre de 
la frontière francobelge, des 
structures animatrices et ou-
tils d’animation existent sur les 
sujets d’alimentation durable, 
nous avons collectivement 
décidé d’unir nos outils et de les 
présenter aux collectivités, per-
sonnels encadrants, enseignants, 
animateurs…  à l’occasion d’un 
salon qui s’est tenu le 30 Avril 
à Gayant Expo Douai (59). Ce 
salon qui a rassemblé 250 visi-
teurs était une 1ère pierre qui, en 

2020, devrait déboucher sur une 
structuration des associations en 
réseau.

Cette action réalisée dans 
le cadre du programme 
Interreg-ADT réunissait plusieurs 
partenaires : Douaisis Agglo, 
Groupement Régional pour la 
Qualité Alimentaire, Hainaut Dé-
veloppement (BE), Parc naturel 
régional Scarpe-Escaut, Parc na-
turel des plaines de l’Escaut (BE) 
et Province de Luxembourg (BE).

Objectifs
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15 oct. 
Noeux-les-Mines (62)

Salon des professionnels de 
l’offre alimentaire locale  

22 fournisseurs et 30 visiteurs 

18 juin
Arnèke (59)

  Rencontre de
l’approvisionnement local  

Les salons de rencontre offre/demande

Permettre aux acheteurs de rencontrer et échanger avec les fournisseurs bio régionaux.

Une fois les structures acheteuses 
sensibilisées puis outillées pour 
valoriser les produits bio locaux, 
A PRO BIO coorganise des sa-
lons de rencontre offre/demande 
en partenariat avec les territoires 
concernés, la chambre d’agricul-
ture, la chambre des métiers et de 
l’artisanat (CMA), la chambre de 
commerce et d’industrie (CCI).

Le groupement d’achats régional
de produits biologiques

Les lycées ont fait l’objet en 2019 
d’une enquête (auprès d’une 
vingtaine de lycées) sur le fonc-
tionnement du groupement 
d’achats de produits biologiques 
en cours (à mi exécution). Fin 
2019, des premières réunions de 

construction du futur groupe-
ment d’achats pour 2020 ont 
eu lieu. L’accompagnement 
consiste à ouvrir des opportunités 
aux fournisseurs bio régionaux 
pour le marché.

Permettre aux fournisseurs de postuler et être titulaire du prochain groupement d’achats 
de 3 ans pour plus de 200 collèges-lycées de la région Hauts-de-France.

www.bethunebruay.fr

Salon des professionnels 
de l’offre alimentaire locale

PROGRAMME

mardi 15 octobre

NŒUX-LES-MINES

Objectifs

Objectifs
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Le classeur des fournisseurs bio régionaux et les 
sollicitations diverses de recherche de fournisseurs

Le travail auprès des sociétés
de restauration

Présenter au mieux l’offre des fournisseurs bio régionaux aux acheteurs.

Questionner les pratiques actuelles des sociétés de restauration 
et envisager des pistes de progrès.

Enfin, A PRO BIO répond systématiquement aux sollicitations des collèges, communes, établissements, sociétés 
de restauration, fournisseurs, grossistes… pour les aider à sourcer les produits recherchés (légumes, pain, pâtes 
semi-complètes, protéines de soja, compote de pommes…).

Au-delà de la rencontre physique lors des salons, A PRO BIO a recourt à différents outils :

1 classeur
« fournisseurs de 

produits bio régionaux » 
actualisant les 

connaissances sur les 
produits disponibles

La liste des 
fournisseurs adhérents 
d’A PRO BIO diffusée à 
l’occasion d’événements 

régionaux.

Valorisation des four-
nisseurs « sponsors » 

qui offrent des produits 
bio lors d’événements 

sur la restauration 
collective 

Le site internet
« approlocal.fr »

pour les acheteurs
en gré à gré

INVITEZ
LES SAVEURS
DES HAUTS-DE-FRANCE
À VOTRE TABLE

DU 25 AU 31 MARS 2019
18ème ÉDITION

LA RECETTE POUR MANGER BIO EN RESTAURATION COLLECTIVE

MALLETTE À OUTILS

Participer à des événements fédérateurs

C0nnaître l’existant

annuaire des

professionnels

de la bio

Salon

rencontres

offre/demande

Imagin0ns ...

Adapter ses pratiques

pendant les cours

Sensibiliser les c0nvives

implication 
du personnel 

encadrant

CoopérabioCoopérabio

la journée de la restauration collective 

des Hauts-de-France
le défi BIO de la restauration collective en Hauts-de-France

C’EST POSSIBLE EN BIO LOCAL 

A PRO BIO : marie.bouchez@aprobio.fr | 03 20 31 57 97

Quels sont les besoins ? Les leviers ? Le bio participe-t ’il à la réduction du gaspillage alimentaire ? Comment impliquer le convive 
dans son alimentation ? Quel rôle peut jouer la restauration collective sur la santé ? ...

Cette équipe traduira l’engagement de l’établissement avec tous ses « corps de métier » pour un projet durable. 

A PRO BIO est un réseau d’acteurs engagé pour le développement de l’agriculture biologique en Hauts-de-France, œuvrant pour 
l’accès de tous à une alimentation de qualité, respectueuse de l’environnement et des hommes.
Actrice de terrain, A PRO BIO identifie les problématiques en restauration collective et lève les freins des établissements.

1.

2.

3.

4.

PRENEZ UNE STRUCTURE QUI AGIT DEPUIS + DE 10 ANS EN RESTAURATION COLLECTIVE

AJOUTEZ-Y VOTRE ÉQUIPE PROJET

FAITES BOUILLIR LES IDÉES

ÉPLUCHEZ LES INFORMATIONS À L’AIDE DE LA MALLETTE À OUTILS

Agriculture

biologique

LES AVANTAGES DU BIO

Source : Etude n°1800607 Agence Bio – octobre 2018

MALLETTE À OUTILS

79%
RESTAURANT SCOLAIRE

86%
FRUITS FRAIS BIO 

(pommes, poires)

80%
PRODUITS LAITIERS 

(yaourts)

79%
LÉGUMES

(carottes, tomates,
pomme de terre, choux…)

76%
d’origine françaises

46%
d’origine régionale

71% DANS LE PUBLIC                      48% DANS LE PRIVÉ

58%
LIEUX DE TRAVAIL

34%
SANTÉ/SOCIAL

A VOS FOURNEAUX !!
Pour plus d’infos : www.aprobio.fr

EN 2018, 61% DES ÉTABLISSEMENTS PROPOSENT DES PRODUITS BIO DANS LEURS MENUS

DONT

CoopérabioCoopérabio
la journée de la restauration collective des Hauts-de-France

Retour en images !

Plan BIO
Hauts-de-France

MERCI  aux participants
(acheteurs, partenaires, fournisseurs, parents d’élèves…)

MERCI  à nos spécialistes 
et intervenants

MERCI  aux chefs de cuisine
qui ont participé au défi !

Merci  au Lycée Savary Ferry
pour son accueil

MERCI  aux élèves et professeurs
pour leur aide précieuse !

MERCI à tous !!

Pour accompagner au mieux 
la rédaction des marchés 
publics pour les communes en 
gestion concédée, une enquête 
et des entretiens avec les divers 
prestataires ont été menés 

collectivement avec les territoires 
partenaires. Les enquêtes ont été 
menées au printemps/été 2019 
avec un temps de rencontre à 
Valenciennes.

1er juill. 
Valenciennes (59)

12 participants

Objectifs

Objectifs

Hauts 
de 

France

Fournisseurs BIO
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Sensibiliser les convives adultes.

La sensibilisation
des publics « adultes »
(citoyens, séniors, bénéficiaires des centres sociaux…)

La restauration collective est souvent résumée à la restauration scolaire mais A PRO BIO développe également 
ses actions en direction des convives adultes.

Chiffres clés

+ de 400
convives adultes 

sensibilisés 
directement en ateliers 

(115 personnes) ou lors de débats 
citoyens (300 participants)

8
animations

réalisées auprès des 
convives adultes

4 mars
Douaisis Agglo

Quiz de sensibilisation 
aux perturbateurs 

endocriniens auprès 
des salariés de 
Douaisis Agglo 

  

20 participants

4 mars
Douaisis Agglo

Atelier d’échanges 
avec les ambassadeurs 

 

 
22 participants

25 mai
Centre Social Frais Marais

Ateliers cuisine bio & 
sensibilisation aux 

perturbateurs endocriniens 

 
 

16 personnes

29 mai
Salle des fêtes de Brunémont

Ateliers cuisine bio & sensi-
bilisation aux perturbateurs 

endocriniens 

 

 
18 personnes

15 nov.
Médiathèque de Fenain (59)

Jeux et préparation
de smoothies bio 

16 adultes

16 juin
Centre social de Waziers 

Atelier d’échanges autour des 
perturbateurs endocriniens 

avec les ambassadeurs

 
 

23 personnes

Objectifs
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Les animations
des publics « scolaires » 
(enfants, étudiants)

16 déc.
Atelier de sensibilisation aux 
perturbateurs endocriniens

Lycée Wagnonville
Douai (59)

24 lycéens

Ecole le Colombier 
Rieulay (59)

 

6 nov.  
16 enfants

15 oct. 
Ciné-débat

« La grande invasion »
Lycée Albert Châtelet

Douai (59)

80 étudiants

7 juin 
Foire Expo 

Amiens (80)

 
 

180 enfants

21 juin 
Collège François Rabelais 

Mons-en-Barœul (59)

  
100 élèves

21 mai 
Collège Madame d’Epinay 

Aulnoy-Lez-Valenciennes (59)

 
200 élèves

Lille (59) | Amiens (80)

3 restaurants universitaires 
accompagnés dans le cadre du 

projet« Mon bio RU »
sur 3 sites dans les villes de Lille (59)

et d’Amiens (80) : 
1 temps d’animation chaque mois sur 

chaque site avec enquêtes, 
animations, diffusion d’informations...

En 2019, une réflexion 
a été menée pour faire 
évoluer le kit pédagogique 
anti-gaspi et l’élargir à 
un plus grand nombre de 
communes de la MEL, en 
partenariat avec le service 
Prévention des déchets.

Utiliser pleinement le levier de la restauration collective comme levier pédagogique 
de sensibilisation et d’information des convives.

LE CONSEIL DÉPARTEMENTAL

Chiffres clés

21
animations

réalisées auprès des 
convives scolaires

+ de 850
convives sensibilisés  

directement lors
d’animations

De nombreuses animations 
sont proposées sur les temps 
de restauration et temps 
scolaires. 

E C O L E

CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
GUIDE DE LUTTE 

Objectifs
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La sensibilisation à la bio
lors des manifestations locales

Sensibiliser les familles à l’agriculture biologique et aux produits biologiques régionaux.

Objectifs

Chiffres clés

27
participations

aux manifestations 
locales pour 30 jours 

de tenue de stand

+ de 1500
échanges avec

des familles des 
Hauts-de-France

13 fév.
Lille (59) 

 
KidsParc 

20 enfants

18 mai 
Lille (59) 

 
Fête de l’environnement
et des solidarités (MRES) 

20 personnes

16 juin 
Hazebrouck (59) 

 
Ecofab 

150 visiteurs

7 juill. 
Lille (59) 

 
Marché Made in MEL

800 visiteurs

Mais aussi ....

14 & 15 juin 
Printemps bio

250 personnes

9 & 10 nov.
Mazinghem (62)

   
Fête de la pomme    

200 personnes

22 nov.
Lille (59 )

    
1er atelier du

Parcours CROC 
« Le parcours CROC : c’est parti ! »   

27 personnes

12 oct.
Haussy et Solesmes (59)

 

Emotigoût   
50 personnes

15 oct.
Lievin (62)

 
   

Salon Cap Eco-transition
100 personnes

12 déc.
Lille (59 )

    
2ème atelier du

Parcours CROC 
« Comment s’approvisionner ?

Où s’approvisionner ? »   

15 personnes

15 sept. 
Le Quesnoy (59)

 
  

Fête du lait 

+ de 50 enfants et leurs familles

9 mars 
Haussy (59)

 
 

Portes ouvertes
MFR Haussy

50 personnes

25 mai
Hautmont (59)

  
Portes ouvertes

du collège Pierre Ronsard

20 familles
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Développer de nouveaux argumentaires sur les 
thématiques liées à l’alimentation biologique.

Susciter l’émergence de gammes de produits bio chez les acteurs locaux, 
artisans, restaurateurs…

Développement de la thématique
« perturbateurs endocriniens »

Les réunions avec les
restaurateurs / circuits courts

juill.

mai
16 mai 

Haulchin (59)

Assemblée Générale de l’asso-
ciation Capucine : conférence 

50 personnes 5 juill. 
Lille (59)

les 20 ans des Sens du Goût : 
atelier  

10 personnes

Grâce à l’appel à projet 
« AlimCAD » proposé par 
Douaisis Agglo, A PRO BIO a pu 
développer un argumentaire et 
créer des outils d’information et 
sensibilisation aux perturbateurs 
endocriniens alimentaires. Ceux-
ci ont été déployés auprès de 
différents publics en vue de leur 
diffusion à l’échelle régionale 
à partir de 2020. Cette nouvelle 
connaissance acquise a pu être 
remobilisée également lors de 2 
temps forts en 2019 :

A l’échelle des territoires, des rencontres ont ainsi pu être effectuées :

6 mars

Réunion avec l’Union des 
entreprises de proximité (U2P) 
dans le but de cibler les modes 
d’approches des artisans de 
la MEL, pour connaître leurs 
intérêts et leurs besoins à déve-
lopper l’utilisation de produits 
biologiques dans leur métier de 
boulanger ou de boucher. Suite 
à cette réunion, un question-
naire a été transmis aux artisans 
du réseau de l’U2P.

6 juin 
Nomain (59)

Entretien avec la boulangerie Le moulin 
de Saint Martin à Nomain (59). 

28 nov. 
Saint-Amand-les-Eaux (59) 

Présentation des opportunités de 
développer la filière Ptinor sur les territoires.

4 déc. 
Solesmes (59) 

« Quels projets de déve-
loppement possible de 
la commercialisation 
en circuits-courts bio 
ou conventionnel sur le 
territoire ? ».

Objectifs

Objectifs
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Traiter collectivement entre institutions, territoires, opérateurs économiques… de 
sujets nouveaux d’ampleur collective régionale pour faire progresser conjointement la 
restauration collective.

Commission
restauration collective 

3 sujets cotraités et coanimés avec la Chambre d’agriculture Nord-Pas de Calais ont fait l’objet de recherches, de 
restitution et d’approfondissement en groupe en 2019 :

Chiffres clés

3
sujets étudiés

91
participants
aux ateliers

En présence de Kévin Holterbach, 
avocat au barreau de Lille, après 
un décryptage de la loi EGAlim et 
des rappels rapides sur les bases 
des marchés publics, un focus a 
été réalisé dans un 1er temps sur 
les possibilités de rédaction des 

marchés en gestion externalisée 
à une société de restauration 
et dans un 2nd temps sur les cas 
individuels ou en groupement 
d’achats des structures en gestion 
autonome. 

Après un constat des difficul-
tés logistiques en restauration 
collective et un panorama des 
initiatives en région, l’atelier a 
permis d’exprimer des solutions 
autour des axes « mutualisation 

entre fournisseurs », « recours 
à un intermédiaire logistique », 
« réduction des coûts logistiques » 
et « rôle des acheteurs pour 
faciliter la logistique ».

Caractérisation des produits et agricultures souhaités 
en restauration collective » • 5 fév. Saint-André-Lez-lille (59) 

« Les marchés publics en restauration collective et pro-
duits bio / locaux » • 21 mai Lille (59) 

« Logistique et circuits-courts : où en sommes-nous ? »  
• 3 sept. Arras (62) 

1

2

3

33 participants

39 participants

19 participants

Atelier de construction et test 
collectif d’un outil d’aide à la 
décision via l’outil « radar » 
permettant de caractériser objec-
tivement des produits à compa-
rer aux regard des critères « retom-
bées économiques », « protection 
de l’environnement », « transpa-
rence de la traçabilité », « qualité 
gustative », « facilité d’accès au 
produit », « ancrage au territoire ». 

Objectifs
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Essaimer en région les conseils et outils développés par A PRO BIO sur l’introduction
de produits bio aux professionnels de la restauration.

Interventions dans les réseaux 
professionnels pour diffuser notre démarche
(notre méthodologie, actions, résultats…)

Chiffres clés

7
interventions

réalisées

+ de 500
professionnels

de la restauration 
collective informés 

A PRO BIO intervient lors des manifestations régionales et nationales 
sur la thématique restauration collective :

Intervention lors de la réunion 
régionale du réseau Agores

24 avril
Saint-André-lez-Lille (59)

50 personnes

Intervention lors du « Café débat 
du Réseau Resto co » 

6 juin
Péronne (80)
50 personnes

Intervention lors d’une journée 
d’information et d’échange sur le bio 
en restauration collective organisée 
par Bio en Hauts-de-France 

27 juin
Noyon (60)

15 participants

Appui à la création du contenu de la 
journée et co-animation de l’atelier 
alimentation durable à la journée 
« Osez l’ESS, rencontre métropolitaine 
de l’achat public responsable » organisé 
par la MEL et l’APES.

26 nov.
Lille (59)

150 participants

Contribution aux travaux et 
réflexions menés par le 
Département du Pas-de-Calais 
lors du séminaire « Agir pour 
une alimentation durable et 
de qualité dans l’action du 
Conseil départemental » 

30 avril
Arras (62)

150 personnes

Intervention lors de l’atelier 
participatif « Comment dévelop-
per l’utilisation de produits sous 
SIQO en Restauration Collective ? » 
lors de l’Assemblée Générale du 
Groupement régional pour la qualité 
alimentaire.

24 juin
Saint-André-lez-Lille (59) 

40 personnes

Intervention sur la restauration
collective à Natexpo.

20 octobre
Paris

Objectifs
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Fédérer autour de la bio en restauration collective.
Promouvoir les produits biologiques en restauration collective.
Faire progresser collectivement la bio en restauration collective.

Coopérabio / Bio des Chefs

Chiffres clés

104
participants

6
intervenants
en plénière 

16
cuisiniers

ont participé
au défi 

La 5ème édition de Coopérabio s’est déroulée le mercredi 9 octobre 2019 au 
Lycée Savary Ferry à Arras. Une édition spéciale « Protéines végétales » 
en cohérence avec le contexte de la Loi Egalim exigeant l’expérimenta-
tion de repas végétariens 1 fois par semaine. L’occasion de répondre à la 
question « Comment aborder les protéines végétales » : une matinée riche 
en échanges grâce à l’intervention d’experts (diététicienne, responsable de 
cuisine centrale, producteur …)

Parallèlement le même jour, 16 chefs de cuisine de restauration collective, 
cuisiniers de communes, de collèges ou lycées et étudiants en CAP ou Bac 
Pro Cuisine répartis en quatre équipes ont relevé le défi de proposer aux 
participants un repas 100 % bio pour le repas du midi. Objectif : montrer la 
diversité des produits bio régionaux en restauration collective mais aussi et 
surtout partager le talent et le savoir-faire de ces professionnels. Des repas 
dignes de grands restaurants sont été servis et dégustés pour l’occasion.

CoopérabioCoopérabio
la journée de la restauration collective des Hauts-de-France

riches en protéines végétales
TOUT SAVOIR SUR LES PRODUITS

DES HAUTS-DE-FRANCE

• Les protéines végétales : qu’est-ce que c’est ?
• Les recommandations nutritionnelles
• Les filières locales de produits riches en protéines végétales
• Sensibiliser les convives et les parents
• Le coin à astuces
• Ils le font déjà : l’exemple de Croc La Vie 
• Quelques idées de recettes riches en protéines végétales

Objectifs

Livret sur les protéines 
végétales corédigé avec la 

chambre d’agriculture 
Nord-Pas de Calais

Coopérabio 

La Bio des Chefs
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