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BREIZH NATURE :
LE BON GOUT DU BIO

Pres de 10.000 visiteurs ont franchi, ce week-end, la porte du Pavillon ou se déroulait la troisieme
édition du salon Breizh Nature, témoignant de l'intéréet pour les produits bio et le bien manger. La
Bretagne fait en effet partie du trio de téte des régions, avec la région parisienne et le Sud-Ouest,
pour la consommation de produits bio. page 15
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Le salon Breizh Nature a
fermé ses portes, hier, au
parc des expositions de
Penvillers. Cette troisieme
édition, organisée par
Quimper Evénements, a
accuelilli pres de

10.000 visiteurs alors que
la production agricole bio
poursuit sa progression
en Cornouaille.

Bretagne viande bio est partie
prenante d’Initiative Bio Bretagne qui
regroupe la filiere.

Avec la région parisienne et le Sud-
Ouest, la Bretagne fait partie du
trio de téte des régions pour
la consommation de produits bio.
Selon Initiative Bio Bretagne (IBB)
qui regroupe la filiere, les Bretons
consacrent en moyenne 110 € par
an a l’alimentation bio. Une
moyenne qui cache de grandes dis-
parités mais qui a aussi pour effet
de doper le développement de la
production bio dans la région. Le
marché bio breton représente ainsi
un chiffre d’affaires de 400 millions
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d’euros, §5 a 6 % du marché bio
national.

10.000 emplois directs

en Bretagne

En 2014, la Bretagne se placait au
10¢ rang des régions francaises
pour l’agriculture biologique, un
rang désormais en retrait apres le
regroupement des régions qui n’a
pas concerné la notre.

« Au total, ’ensemble de la filiere
(producteurs, transformateurs, dis-
tributeurs) représente

La Bre-

10.000 emplois directs.
tagne compte 2.700 fermes bio »,

note Goulven Oillic d’IBB, évo-
quant 'année 2016 et les der-
nieres données connues. Une
année qui aura vu beaucoup de
conversions du secteur tradition-
nel vers le bio dans le lait du fait
de la crise. IBB cite, pour cette
seule année, une hausse de 70 %
des conversions laitieres.

Avec 730 fermes certifiees, dont
285 travaillant les [égumes frais, et
90 fermes laitieres, le Finistere

La spiruline au

Delphine Tanguy

« Dans mon établissement, je tra-
vaille sur des alternatives végeéta-
riennes », explique Pascal Cano,
chef cuisinier au college de la Tou-
relle, qui s’efforce de transmettre
sa passion pour les [égumes et la
découverte de nouveaux produits
comme la spiruline, une micro-
algue bleue qui a des propriétés
physiques et nutritives tres inté-
ressantes et peut ainsi constituer
une alternative a la protéine ani-
male. Il a travaillé pendant un an,
en impliquant les éleves et le pro-
fesseur de SVT, a des recettes
pour intégrer de la spiruline
fraiche a une mousse au chocolat
ou un burger de steak végétal.

« Je voulais montrer que la spiru-
ine peut étre un aliment comme
les autres mais aussi que les cuisi-
niers de collectivité ont un véri-
table savoir-faire. On travaille
beaucoup avec des produits bio et
locaux dans nos établisse-
ments », précise le chef cuisinier
qui avalt invité un autre chef, Flo-
rian Michel, membre de [’associa-
tion des cuisiniers de la Répu-
blique qui exerce son savoir-faire
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arrive en téte des départements
bretons en nombre d’exploita-
tions. En surfaces, avec ses 14.584
hectares, le Finistére se situe, en
revanche, au dernier rang régional
et ses 66.800 hectares certifiés, ce
qui s’explique par la taille des
exploitations familiales dans le
département.

Finistere : 74 % des fermes bio
en circuits courts

Autre caractéristique, « le départe-
ment compte la plus grande part

Breizh Nature. 212 fermes bio en Cornouaille

de fermes bio commercialisant en
circuits courts. 74 % y ont recours
et 45 % vendent en circuits courts
exclusivement », souligne L’Obser-
vatoire Bio Bretagne.

Coté transformateurs, le Finistere
se situe au deuxieme rang régional
avec quelque 300 entreprises et a
la premiere place ex aequo avec
I’Ille-et-Vilaine dans la distribution

et une quarantaine de magasins
spécialisés sur 150 en Bretagne.

Cornouaille : prées de 10 %

des exploitations

« En 2016, la Cornouaille comptabi-
lisait 212 fermes engagées dans le
bio représentant 9,80 % des exploi-
tations du territoire », précise La
Maison de la Bio a Daoulas. Un
nombre en constante progres-
sion : + 34 fermes en un an, + 87
en cing ans, + 130 en dix ans.

Le bio pese ainsi 6.689 hectares
dont pres de 2.000 en conversion.
Cela représente une hausse de pres
de 27 % sur l’année. En 2016, les
terres exploitées en bio consti-
tuaient 5,5 % de la surface agricole
utile du Sud-Finistere.
L’Observatoire régional des produc-
tions biologiques indique encore
que 79 % des communes du terri-
toire ont au moins une ferme bio.
Comme dans le département, le
maraichage est ’activité bio domi-
nante en Cornouaille avec
58 fermes (27 %). Arrive en
deuxieme position, le lait avec
45 exploitations (21 %) puis les
fruits avec 21 exploitations (10 %).
Le reste de |’activité se répartit
entre les grandes cultures (8 %),
les bovins a viande et les volailles,
les plantes a parfum, aromatiques
et médicinales (5 %), le porc et les
cultures fourrageres (4 %), les
ovins et caprins (2 %). Avec sept
exploitations, l’aquaculture et les
broduits de la mer pese 1 % de la
broduction bio cornouaillaise et
"apiculture 1 % avec deux produc-
teurs.

menu des chefs cuisiniers
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Pascal Cano, epaulé par Florian Michel, a fait decouvrir sa recette de mousse au cho-
colat a la spiruline, lors du salon Breizh Nature.

Ferry a Quimperlé, a l[’épauler
lors de ses démonstrations au
salon Breizh Nature hier matin.
Ce dernier n’est d’ailleurs pas le
seul a le suivre dans cette
démarche puisque d’autres chefs
de collectivité, a Tours, a Poligny
dans le Jura et dans les restau-
rants interministériels a Paris, se
sont emparés de ses recettes a
base de spiruline. Un mteret pour
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cal Cano également manifesté
par le public du salon quimpérois.
_es visiteurs ont ainsi pu goQter a
la saveur de sa mousse au choco-
lat a base de jus de pois chiches
monté comme des blancs en
neige, de creme de soja, de spiru-
ine et de sucre glace ainsi que du
mille-feuilles a base de houmous
a la spiruline confectionné avec
les Krips, tuiles au blé noir, de
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