
Tendance

Frédérique Sainte-Aubin en a
assezdes tomatessanssaveur
etdesfraiseshorssaisonqu’el-

le trouve dans les grandsmagasins
près de chez elle, pourtant en plei-
ne campagne, à Presles-en-Brie, en
Seine-et-Marne. «On nous propose
des aliments de qualité médiocre
sans avantage réel pour le consom-
mateur, à part le prix affiché»,pes-
te-t-elle. Cettemère de famille, qui
veuttransmettreàses troisenfants
«le goût des bons produits», vient
donc de créer… une ruche, avec
l’aidedusite Laruchequiditoui.fr.

Par ruche, comprenez qu’elle a
rassemblé une trentaine de
famillespourlesquellesellevas’ap-
provisionner engros, auprès d’une
multitude de producteurs du
département prospectés par ses
soins. Une sorte d’achats groupés
appliquésauxagriculteurs locaux.

«J’ai contacté unmaraîcher, une
fermelaitièrequiprépareyaourtset
fromages sur place, des éleveurs

d’agneaux, de volailles et de lapins,
un producteur de miel», énumè-
re-t-elle.Cevéritable travail – il faut
animer le groupe de familles puis
gérerlescommandes–estrémuné-
ré en prélevant 10% du volume
total acheté. «Cela doit permettre
denourrirun foyerde4ou5person-
nes sur l’année», espère-t-elle.

LaquêtedeFrédérique, locavore
affirmée, qui veut manger bon et
local, est dans l’air du temps. Le
nombred’AMAP (Associationpour
lemaintien d’une agriculture pay-
sanne), ces regroupements de
consommateurs qui s’engagent à
acheter la production d’un agricul-
teurdelarégionnecessed’augmen-
ter, «de l’ordre de trois supplémen-

taires par mois», estime Hervé Le
Meur, gestionnaire du site Reseau-
Amap.org. Il en existe désormais
1400dans toute la France.

Mais ce vivier militant – il faut
s’engager, parfois pour un an, et
donner de son temps bénévole-
ment – s’inclut dans une tendance
deconsommationplus large.Ainsi,
malgré la toute-puissance de la
grande distribution, 73% des Fran-
çaisachètentaumoinsoccasionnel-
lement des denrées alimentaires
auprès de producteurs, selon un
sondage réalisé enmai2010 par le
cabinet Cegma Topo. Et plus d’un
Français sur deux, selon la société
d’études Secodip, préfère une pro-
ductionlocaleissuedel’agriculture

raisonnée (c’est-à-dire en utilisant
lemoinspossibledepesticides)plu-
tôt que des produits bio venant du
boutdumonde, typekiwisdeNou-
velle-Zélande ou ananas de Côte
d’Ivoire.Autrechiffre,selonleBaro-
mètre Ethicity paru le 31mars, 51%
desFrançaisconsidèrentqu’unpro-
duit de consommation responsa-
ble doit être fabriqué localement.
«Les consommateurs font plus
confianceauxproducteursdeproxi-
mité. Ilsestimentdeplusqu’ils favo-
risentl’emploietl’environnement»,
ajoute Elizabeth Pastore-Reiss, pré-
sidented’Ethicity.

Cetengouementseconfirmesur
le site Laruchequiditoui.fr – lancé
mi-mars. Sur le seul bouche-à-

oreille, Gilhem Cheron, son fonda-
teur, enregistre deux demandes
d’ouverture de ruche par jour. «35
ruches sont en créationunpeupar-
toutenFrance»,explique-t-il.Signe
destemps,unsitesimilaire,wholes-
hare.com,vientd’écloreàSanFran-
cisco. La Côte ouest est acquise à la
cause «locale» depuis 2006, date
d’apparition du concept « 100
miles»,signifiantquel’ons’alimen-
te de produits provenantdemoins
de160kilomètresdel’assiette.«For-
get organic, eat local» («oubliez le
bio, mangez local ») titrait en
«une», dès 2007, l’hebdomadaire
Time.

D’autres initiatives essaiment
sur la Toile, tel le site Producteurs-

demaregion.com. L’internaute y
inscrit son code postal et voit défi-
ler la liste de producteurs de vian-
de, fruits, légumes, plantes, prêts à
livrer chez lui. Autre nouveauté,
Greenrepublic.fr propose aux cita-
dins d’Ile-de-France un panier bio
contenant 3,5 kilos de légumes de
saisonpour10euros.Unecomman-
de avant 14heures permet de rece-
voir les légumes locaux le lende-
main,sansêtreobligédes’abonner.
Sur le principe de l’achat groupé, la
livraisonestgratuiteàconditionde
se mettre d’accord avec au moins
trois collèguesdebureau.

Puisque la vente des fruits et
légumes est encore assurée à 71%
par les grandes surfaces, certains
producteursvonts’yfrotterenpro-
posantunenouvelleapproche:des
produits locaux, de bonne qualité
mais… un peu plus chers. Ainsi, la
marque Le Petit Producteur, qui,
après avoir étéprise dehautpar de
grandes enseignes à sa création, en
2006, semble, ces derniers mois,
attirer leurs faveurs. «Certaines

grandes surfaces sont venues nous
dire que leurs clients désertaient
leursrayonsfruitset légumes,expli-
que Nicolas Chabanne, président
de la marque. La grande distribu-
tion s’est obstinée dans une direc-
tion sans voir que les attentes des
consommateurs changeaient.»

LesfruitsetlégumesLePetitPro-
ducteur,reconnaissablesparlapho-
toetlenomdel’agriculteursurl’éti-
quette, sont, depuis 2009, vendus
dans les Monoprix. Désormais, les
contrats se succèdent. En sixmois,
M. Chabanne a créé la marque
Direct Producteur de légumes en
vrac chez Carrefour et des «rayons
responsables»chezLeclercetSystè-
me U. Dernier bébé en date, « Je
mange local», un label adoubé par
leministèrede l’agriculture.

«Mathématiquement, il n’y a
pas assez de produits locaux pour
répondre à la demande. Certaines
enseignes auront une offre locale,
d’autres ne l’auront pas, analyse
Nicolas Chabanne.Monoprix, qui a
peur que cemarché ne lui échappe,
est en train de proposer un contrat
annuelavecprixfermeàunagricul-
teur qui fait du jus de fruit, unmar-
ché pourtant hyperconcurrentiel.
C’est formidable pour le produc-
teur». Sodiaal,premiergroupecoo-
pératif laitier français,va lancer, fin
mai, des briques estampillées «Le
lait de ma région». Une quinzaine
de producteurs de lait sont depuis
janvier en photo sur les pots de
Danonenatureetde Jockey…

Le déferlement local ne fait que
commencer.p

Laure Belot

Lesconsommateurssemettentàl’heure«locale»
Lessitesd’achatdirectauprèsdeproducteursdeproximité semultiplientenFrance

&Vous

Desmagasinspourretrouverlegoûtdesfruitsetdeslégumesdesaison
DESCAGETTESvides empilées, des
fruits et légumesposésde-ci de-là,
un tableaud’écoleoù sont inscrits
à la craie lesproduits du jour et
leurprovenance…LaMaisonPOS
(pour«produits objectivement
savoureux»), ouverte commeun
garage sansvitrineni porte sur la
ruedeCharonne, détonneentre
sesvoisins, deuxclassiquesbars
parisiens.

A sa tête, PierreOlivier Savreux,
unancien journaliste reconverti
depuisdécembre2010dans ladis-
tributionalimentaire.Maispas
n’importe laquelle. Dans cequar-
tier envoiedegentrificationavan-
cée, l’entrepreneur estunadepte
du fameux«circuit court»pour
s’approvisionner: il ne vani àRun-

gisni chezungrossiste,mais fait
ses achats directementauprès de
petitsproducteursdes environs.
«AParis, les bonsproduits se trou-
vent, très chers, dansdes épiceries
fines.D’oùmonenvie deproposer
de laqualité àunprix juste», expli-
que-t-il. Pourmaintenir desprix
corrects, il ne vendque trois varié-
tésde légumeset trois de fruits
par jour. «Les étals qui proposent
desproduits enabondance jettent
enmoyenne25%de leurmarchan-
dise, uneperte qui se retrouvedans
lesprix.Depuismonouverture, je
ne jette quasiment rien», expli-
que-t-il. Il sepayemême le luxede
proposer chaque jourune soupeà
1euro, «alors que, dans les bars
branchésdes environs, c’est dequa-

treà cinq fois plus cher». Cette sou-
peest devenueun incontournable
de lamaison. «Aucœurde l’hiver,
j’enai cuisiné jusqu’à 35 litrespar
jourpourdes étudiants, des person-
nesâgées et certains clochards,
explique-t-il.Cet été, je continue
pourquelques irréductibles
mamies.»

Unenote sur l’étiquette
Cette initiativeparisiennen’est

pasune exception.Unpeupartout
enFrance fleurissent desprojets
pourplaire aux locavores. Comme
Sous l’cerisier, boutiquequi a
ouvert le 20avril dans le centre-vil-
ledeVilleurbanne (Rhône), au
piedd’un immeublede logements
sociaux. Là aussi, uneenvie«de

proposerdesproduits accessibles
endirect d’une vingtainedepro-
ducteurs les plusproches possible»,
expliqueBéatriceBeaufils, salariée
du lieu, portéparune société coo-
pératived’intérêt collectif.

Aquelques kilomètresde là,
dans le 7e arrondissementde Lyon,
existedepuisunan«Troispetits
pois», une épiceriedont chaque
produit reçoit unenote, apposée
sur l’étiquette. «20» signifie que
l’aliment aobtenu5 sur 5 sur les
quatre critères suivants: produc-
tion locale, originebiologique,
emballageéconomiqueet issudu
commerceéquitable.

Plus au sud, le petit villaged’A-
guin (900habitants), dans l’Isère,
accueilledepuisnovembre2010

PapillonetBasilic, à l’initiativede
Christelle Thivolle, ancienne cadre
marketingdansune société agroa-
limentaire.«Consommerdubio
qui vient de loin, cen’est ni écono-
miqueni écologique», expli-
que-t-elle.Dans saboutique, Chris-
tellepousse le concept jusqu’àpro-
poserdes cosmétiques et despro-
duitsd’entretienprovenantd’une
ville voisine.

Toutes les régions s’ymettent.
Et si vousne trouvezpasdemaga-
sinsproches, essayezdonc… lagare
SNCF.Unecentaine enFrance
ouvrent leurs quais auxpetitspro-
ducteurspourvendreaux tra-
vailleurs rentrant le soirdes vic-
tuailles fraîches et… locales. p

L.Be.

UnFrançaissurdeux
préfèreune
productionlocale
auxdenréesbio
provenantdubout
dumonde

Feuilles de laurier et ail
des ours à portée de clic

InoxydableBenSwildens
«Ceprojetest indéfendable!» lanceen 1966 ledesigner françaisMax Ingrandàsoncollaborateurnéerlan-
daisBenSwildens, quandcedernier, concourant pour l’aménagementdusiègeparisiendePeugeot, n’imagi-
ne riendeplus fouqu’unbureau tout en inoxet sanspieds. La famille Peugeot est perplexedevant cette coque
demétal qui s’enroule et, dansunmêmemouvement chorégraphique, est à la foisunplande travail et un siège.
Mais, bingo!, BenSwildens remporte le concours. Trois exemplaires sont réaliséspour leshôtessesduhall d’ac-
cueil de lamarqueautomobile. Aujourd’hui, deuxpassionnésdedesign (société Furdess) ont euenviede rééditer
cebureau enhuit exemplaires. C’estunenouvelle aventurepourBenSwildens, qui a travaillé avecdes étudiantsde
l’Institutnational des sciences appliquéesdeLyonetunatelier de chaudronneriede la région lyonnaise, dans lequel ont
étédécoupées, pliées, façonnées, soudées et polies les feuillesdemétal.Un travail soigné, témoinde l’heureuxmariagede
la créationet de l’artisanat. Avoir àRomeà lagalerie SpazioNuovo jusqu’au 19juin.Quant auprototype, il devrait être vendu
ensuite (paspour toutes les bourses) auxenchères chezPierreBerger etAssociés, à Bruxelles. pMélina Gazsi (PHOTOS FURDESS)
Spazionuovo.net ; Furdess.com

Vous rêvez d’un ami d’ami qui
vous permettrait d’acheter à
bon prix pommes, poires ou ceri-
ses du verger? Des noix fraî-
ches?Des framboises tout juste
cueillies? Des confitures à 80%
de fruits? Le site Çavientdujar-
din.fr est fait pour vous. «J’ai
créé cet espace pour mettre en
relation des gens qui produisent
pour eux et qui régulièrement
donnent ou jettent», explique le
Marseillais Régis Jourdan.
Valérie Ange, dont lemétier est
de cueillir dans la nature des
plantes aromatiques etmédici-
nales, vient de faire l’acquisition
«de 6kilos de feuilles de laurier
provenant d’un jardin de particu-
lier», explique-t-elle. Valérie a
quant à ellemis en vente de
«l’ail des ours, que l’on peut
mélanger au sel pour relever les
plats, ou de l’aspérule odorante,
dont ont fait des sirops».
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