Interview de Mme Wetzel-Marais Isabelle

Magasinière : Je suis arrivée en 2010. Ca fait maximum 6 ans (correction à 4ans -2009-) que l’on a du bio. Au départ on trouvait très peu de légumes bio (betteraves…) ou alors un produit exceptionnel de temps en temps. 

Anaïs : C’est depuis 6 ans parce que c’est obligatoire ou c’est vous qui l’avez décidé ?

Magasinière : C’est nous qui l’avons décidé parce qu’on en faisait de temps en temps. Après on a eu l’obligation au niveau du rectorat et du gouvernement, il fallait du bio dans les cantines scolaires des collèges et des lycées. On a eu l’obligation de faire du bio mais on n’avait pas forcément les produits qu’on voulait et le prix est beaucoup plus cher sur certains produits. Par exemple un poulet bio est beaucoup plus cher qu’un poulet normal. Donc la région et le gouvernement ont mis en place un budget spécial au niveau des collectivités avec une centrale d’achat. Le problème de la centrale d’achat est que le bio venait d’un petit peu partout. Par exemple, le poulet bio pouvait venir de Marseille comme de Lille. Donc au niveau des frais de transport, ce n’était pas l’idéal.

Fanny : Passez-vous plus de temps à choisir les aliments ?

Magasinière : Quand on décide de faire un menu bio ? Oui, on va prendre plus de temps pour savoir ce que l’on va arriver à trouver chez nos fournisseurs et pour avoir de la qualité. Car le problème, c’est que les produits bio nous arrivent à l’état brute : les carottes ne sont pas lavée et arrivent avec leur fane, les tomates peuvent avoir des taches, des pommes peuvent être trop petites ou trop grosses…

Fanny : Avez-vous des fournisseurs réguliers dans la région Centre ? 

Magasinière : Oui, par exemple on a Mac fruit qui est basé sur Saint-Jean-de-la-Ruelle.

Notre vision du bio, c’est le bio mais local. On trouve ridicule de prendre de bio d’Espagne alors que les prix de transport sont énormes. En plus, la qualité du produit ne sera plus bonne s’il a voyagé 3 jours. Alors que q’il est du coin, on a un à deux journées de moins.

On a aussi un producteur de pommes, qui est de Saint Hilaire Saint Mesmin (Cléry- Saint André), avec ce producteur on a un contact direct (producteur/consommateur). Ce n’est pas toujours du bio mais c’est de l’agriculture raisonnée (cf vidéo du producteur Mr Gauthier), il nous fournit également les poires et les cerises ainsi que les fruits de saison.

Mélissa : Comment avez vous introduit le bio dans vos menus ?

Magasinière : Au début, on s’est un peu cassé la tête quand même ! On ne savait pas ce qu’on allait trouver comme produits. Les viandes bios sont souvent des poulets, c’est ce qu’on trouve le plus facilement. On n’arrive pas à trouver de viandes rouges bios qui ne fassent pas exploser le budget car c’est beaucoup plus cher. Pour rééquilibrer les journée menu bio on fait un menu de la semaine moins cher. 

Fanny : Est-ce qu’on vous a augmenté votre budget pour pouvoir mettre plus de bio ?

Magasinière : Quand l’Etat a mis cette obligation de servir du bio dans les cantines scolaires, à chaque fois qu’on recevait quelque chose de bio chez nos fournisseurs, le produit était stabiloté et à la comptabilité, ils avaient un crédit ouvert à l’année pour les payer.

Anaïs : Avez-vous déjà été contrôlé ?

Magasinière : Non, on n’a pas été contrôlé, il n’y a pas de contrôleurs existant pour le bio

Fanny : Pourquoi vous ne mettez pas plus en valeur les produits bios que vous nous servez, par des affiches par exemple ?

Magasinière : Si vous êtes demandeur on peut le faire mais en général, c’est marqué dans les menus

Anaïs : Est-ce vrai que l’on a un produit bio tous les jours ?

Magasinière : Non, on a du frais, du local mais on n’a pas de bio tous les jours dans le menu

Mélissa : Comment savez-vous si les produits sont bons ?

Magasinière : On les goûte, on essaye. Certains ne sont pas bons donc on tri. On demande des échantillons et on les prépare comme si c’était pour vous. Après on analyse la tenue du produit une fois qu’il est cuit, le gustatif, comment ça se prépare, si cela demande plus de préparation qu’un autre produit. Ce n’est pas parce que c’est bio que c’est bon. 

Anaïs : C’est paradoxal que se soient du bio mais qui vient d’un pays étranger, avec la pollution, les frais de transport… ?

Magasinière : Exactement, pour nous ce n’est pas ça le concept du bio, pour nous c’est avant tout local.

Fanny : Avez-vous plus de gaspillage depuis que vous mettez du bio ? 

Magasinière : Non, on a pas plus de gaspillage lorsqu’on fait du bio qu’un jour normal. Je pense que pour les élèves, le bio n’apporte pas grand-chose.

Anaïs : Comment avez-vous vécu l’arrivée du bio et qu’est ce que vous en pensez en général ?

Magasinière : Avant, on en faisait quand on voulait. Mais quand la région et l’Etat nous ont imposé l’arrivée du bio, on l’a un peu mal vécu.

Fanny : Ca a été une grosse contrainte pour vous ?

Magasinière : Oui, ça a été une contrainte dans le sens où on savait que c’était des produits beaucoup plus cher et qu’au niveau des légumes par exemple, il y avait beaucoup plus de travail. On trouvait aussi aberrant d’avoir un légume bio qui vienne des pays étrangers alors que l’on en a des locaux. A cause de la centrale d’achat, on n’a pas eu le pouvoir de commander nos produits. On demandait les produits que l’on voulait et ils nous les trouvaient. On devait prendre le bio obligatoirement dans la centrale d’achat. On préfère donc acheter auprès de nos fournisseurs pour voir ce qu’on achète et savoir d’où ça vient.     

