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Vite
DIT

ORDONNANCES 

C’est la ville de Strasbourg 

réduire leur exposition  

aux perturbateurs 

endocriniens (PE),

des Français sont sceptiques au 
restau devant les mots « local », 
« authentique » ou « responsable » 
sans preuve tangible*.  
On peut se fier au label Écotable 
pour repérer les démarches 
écoresponsables. L’occasion de 
rappeler l’existence de Biocoop 
Restauration, qui propose aux 
cantines, restaurants, cafés et 
hôtels un catalogue de produits 
bio locaux et équitables 
répondant à des exigences 
contrôlées.

* Enquête Lightspeed 2026

63 %

40 ans ! 
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ÇA FAIT PLAISIR

Après plusieurs années de recul, le 
vrac redevient une habitude et voit 
la progression des consommateurs 
passer de 25 à 26 % entre 2024 
et 2025*. La parution d’un décret 
qui fixe un pourcentage minimal 

de vrac des commerces alimentaires 
devrait booster cet heureux retour. 
Chez Biocoop, le vrac, le réemploi 
et la consigne représentent  
déjà un quart du chiffre d’affaires.

* NielsenIQ/Réseau vrac et réemploi

2 500

DU VÉCU !

Encore une étude, une ! Coordonnée 
par l’Inrae*, après dix ans de travaux 
expérimentaux du Rés0Pest, elle montre 

que cultiver sans pesticides est faisable 
techniquement et économiquement, sous certaines 
conditions. Notamment une diversification 
des successions de cultures, des filières de 
commercialisation adaptées et une valorisation 
économique des produits issus de ces systèmes.

* Institut national de recherche pour l’agriculture, 
l’alimentation et l’environnement

PESTICIDES
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« La Bio Toulousaine vient de prendre son envol », se réjouit Tanguy Le Gall, 
ardent défenseur d’un commerce territorialisé. Cette association à gouvernance 
partagée entre les 19 magasins Biocoop du Grand Toulouse et des producteurs 
locaux est le fruit d’une réflexion collective de cinq années. Cet automne,  
le Local Friday – un événement annuel, en pied de nez au Black Friday,  
au cours duquel les magasins mettent en avant les produits locaux et reversent 
la marge des ventes pour soutenir des projets écolo – a enclenché le lancement 
de La Bio Toulousaine. « On avait d’abord tenté différents partenariats  
avec des entreprises pour optimiser l’acheminement des produits bio locaux  
jusqu’à la ville. Sans succès. On s’est dit “on va le faire nous-mêmes !”  
et créer du collectif. Désormais, les producteurs adhérents livrent directement 
dans un espace au MIN, le marché d’intérêt national, d’où partent les tournées.  
Ils peuvent même stocker pour d’autres clients. On pense aux cantines,  
où le bio doit se développer ! Résultat : moins de transport, plus de fraîcheur,  
donc un allégement de l’empreinte carbone. Ce qu’on vise aujourd’hui,  
c’est 2 000 livraisons par an contre 30 000 hier ! » 
Tanguy Le Gall, cogérant des magasins Biocoop Bio Plaisance,  
Bio Croix Daurade, La Ramée Bio, Bio Montredon, et gérant  
de ceux de Blagnac et Purpan

LE MOT DU GÉRANT

À l’heure du repas,  
ça bouchonne :  
tout le monde 
rapplique !
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 LOT 1 

VIDE 
Pas de liste de courses, pas de livre de recettes. Valérie la photographe 

se laisse guider par ce qu’elle voit en magasin pour créer ses menus. 

Qu’a-t-elle mis dans son sac aujourd’hui ?  

J’aime bien. Mon chien 
aussi ! Ce soir, j’en mettrai 
avec d’autres légumes 
dans des ramen. Elles 
sont bonnes aussi avec 
des gnocchis, en lamelles 
ou en gros morceaux 
revenus avec du piment 
rouge, des épices,  
des tomates, etc. 

C’est un copain italien qui 
m’a donné ce truc : au lieu 
de saler, je mets un anchois 
dans la poêle. C’est 
magique, ça donne un petit 
goût. J’en achète tout  
le temps pour en avoir 
toujours dans mon placard.

Je les fais en salade.  
Ou je les laisse fondre  
avec un anchois et de l’ail, 
pour mettre sur les pâtes.  
Ma cuisine est d’inspiration 
méditerranéenne mais  
je pique aussi des idées à 
droite et à gauche, comme 
dans la cuisine asiatique.

Lieu de rencontre :  
Biocoop Canal Bio, à Paris (19e arr.)

Cliente depuis 2005

Quand je me suis installée  
dans le quartier, il y a vingt ans,  
ce magasin était révolutionnaire 
parce que ailleurs on ne trouvait pas 
tant de produits bio. J’en consomme 
de plus en plus. Je cuisine un peu, 
quand je reçois, des choses simples. 
Je n’aime pas ce qui est compliqué.

L’inspiration  

me vient dans  

 le magasin 

J’achète rarement  
des soupes toutes faites  

mais j’aime bien celles  
de la marque Biocoop.  

Je peux en manger toute 
l’année. Quand je n’ai pas 

envie de cuisiner,  
c’est pratique. 

Je sors de  
la piscine. J’y vais 

presque tous  
les jours. Je suis 

addict… Mon 
maillot de bain 
rouge est aussi 

dans mon sac. Il 
est encore mouillé ! 

Des râpes à fromage, j’en ai déjà plusieurs. 
Mais je cherchais quelque chose pour  

râper fin, le citron par exemple, ou les noix 
de muscade, le parmesan, etc.  

Celle-ci a l’air très bien. Elle est petite,  
toute plate. Je la trouve jolie. 

VALÉRIE DRAY - 52 ANS
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a c t i f  f r a n ç a i s

Cette carafe élimine les polluants  

majeurs contenus dans l’eau potable.  

Son système de filtration améliore 

également la qualité de l’eau, son goût  

et son odeur. Elle coche toutes les cases !

Anaïs Andos

Fondé en 2020, Le Charbon actif français  
s’est donné pour mission de démocratiser 
la filtration naturelle de l’eau en proposant 
des solutions écologiques, performantes 
et économiques. Les filtres nomades et 
recharges carafe sont brevetés et fabriqués 
en France. Résultat ? Une utilisation 
simple, efficace et sans déchets inutiles. 

 ENGAGÉE 

Le Charbon actif français a élaboré 
une carafe filtrante en verre borosilicate 
(résistant aux  chocs thermiques), sans 
plastique, avec un couvercle en bois 
d’acacia et un filtre en Inox 304. Ses 
matériaux durables et sa technologie  
de filtration naturelle en font un objet 
pratique et écologique. Son design 
épuré et fonctionnel s’intègre  
avec élégance à toutes les tables.

 ÉLÉGANTE 

À l’heure où les préoccupations concernant  
la pollution de l’eau s’accroissent, cette 
carafe représente une réponse naturelle  
et durable. Associés à la double filtration 
– par gravité et immersion –, le charbon  
actif végétal et les résines sélectives  
spéciales nitrates et PFAS réduisent 
ces polluants jusqu’à 90 % (analyses 
disponibles sur simple demande).

CONSEILS D’UTILISATION

Carafe filtrante en verre 1,5 l

Recharges Nitrates + PFAS, 3 x 75 g

• Conception et fabrication française

• Charbon actif végétal vérifié Ecocert

• Sachet en fibre végétale et compostable à 60 %

U lecharbonactif.com

NOUVELLE GÉNÉRATION

 HAUTE PERFORMANCE 

https://www.lecharbonactif.com/
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https://www.biocoop.fr/le-projet-biocoop/nos-engagements/fruits-legumes-les-calendriers-de-saisonnalite-selon-biocoop?srsltid=AfmBOorkjo_XEVJ5qJ_P58FY9Men2EfM0kad8FAQvP5ca3SHvEu7J5CH
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Les prunes

Du jaune au violet profond, de la 

reine-claude à la mirabelle en passant 

par la quetsche, il y en a pour tous les 

goûts, tout l’été. Délicieuses en dessert, 

tartes, flans, compotes, mais aussi avec 

les viandes, ou les épices – cannelle, 

poivre noir, clous de girofle…  

Jusqu’en octobre.

Le kiwai

Rien à voir avec le kai, cri de combat  

des arts martiaux, même si ce cousin  

du kiwi a du punch : plus de vitamine C, 

plus sucré. Ses baies très aromatiques  

se consomment souples, avec la peau, 

même un peu flétries, crues ou  

en confiture. D’août à octobre.

Simplissime : la poêlée de fruits  
de saison ! Des fruits en morceaux, 
du beurre, du sucre (facultatif), 
hop !, remuez 10 minutes. 
Customisable avec des fruits  
à coque, des miettes de biscuits 
(sablé, meringue…), des pépites de 
chocolat qui fondent sur la poêlée… 
Fameux. Et malin pour ne pas  
gâcher des fruits mûrs.

PETITS TRUCS 

La caroube

Des gousses dont on grignote, 

lorsqu’elles sont fraîches, la pulpe  

où dorment les graines, ou que  

l’on incorpore dans des desserts,  

des tagines ou avec des volailles.  

Sèche, en tisane, c’est étonnant aussi.  

Son goût ? Entre cacao et caramel. 

Son plus : elle est dépourvue de 

stimulants (caféine, théobromine…).  

D’août à septembre.
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https://www.biogroupe.com/
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https://www.arcadie.fr/
https://www.vitamont.com/
https://www.coslys.fr/fr/
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https://www.goodocean.bio/
https://centifoliabio.fr/fr/
https://www.distillerie-bourgeois.fr/
https://www.wheaty.fr/
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1 -  Avec les doigts

Vive les nems, bricks,  
tartes, quiches, galettes, 
omelettes coupées  
en cubes… Mais aussi 
les dés ou bâtonnets  
de légumes, fromage  
et fruits...  
C’est fou tout ce  
qu’on peut manger  
avec les doigts,  
après les avoir lavés ! 

2 -   Des Emballages durables

Prévoyez des emballages réutilisables 
pour emporter vos préparations maison 
ou achetées en vrac, vos fruits et  
légumes lavés. Les boîtes de conservation  
ou bento pour ce qui est fragile,  
les beewraps – tissus enduits de cire  
qui remplacent le film plastique et l’alu – 
pour les sandwiches et les galettes,  
des pots de yaourt en verre recyclés  
avec leur couvercle pour les sauces.  
Et pour les boissons, pensez aux gourdes 
ou aux bouteilles réutilisables.

3 -   Frais et léger

Veillez, bien sûr, à la conservation  
des aliments fragiles en utilisant  
une glacière pour les transporter, 
d’autant plus s’il fait chaud.  
Adaptez les quantités aux appétits 
des convives. Et s’il y a des restes, 
remballez-les rapidement dans  
vos contenants pour pouvoir  
les manger plus tard, à l’apéro !

Papiers, barquettes et autres 

emballages… Ne rien avoir à jeter ou 

repartir léger une fois le pique-nique 

dégusté, ce n’est pas sorcier.  

Et, en plus, c’est drôlement bon.

Véronique Bourfe-Rivière 

SE MANGEAIT DANS

NOTRE PIQUE-NIQUE ? 
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En réaction, il y a dix ans, chez 
Biocoop, germe l’idée de revenir à  
des aliments plus bruts. L’émergence 
d’outils permettant de mesurer leur 
« naturalité » permet de passer de  
la théorie à la pratique. Mais, à l’échelle 
industrielle, faire simple est un défi  
de longue haleine... qui finit par porter  
ses fruits. Goûters fourrés sans amidon 
ni arôme, cordon-bleu proche  
d’un fait maison, céréales du petit déj’  
sans sirop de céréales, plus aucune 
charcuterie avec les décriés sels nitrités 
et dextrose…, recette après recette, 
les produits de la marque Biocoop 
deviennent plus simples et  plus sains. 

« Nous voulons éviter au consommateur 
d’avoir à décrypter chaque petite ligne 
des listes d’ingrédients. Bien manger 
devrait être facile », confie Emmanuelle 
Joye, chargée de recherche et 
développement en ingrédients. 

Certains s’en souviennent encore : 
la consigne ! Abandonnée pour 
le jetable... jusqu’à l’avènement du 
recyclage du verre. La différence ? 
Une consommation d’énergie bien 

« En 1992, nous avons mis en place une 
convention “distribution”, encore unique  
aujourd’hui, en nous imposant des règles 
exigeantes pour “bien travailler”. 
L’assemblée générale l’a adoptée. Quelques 
magasins ont préféré sortir du réseau.  
À chaque engagement fort, la saisonnalité, 
le café ou le sucre en commerce équitable,  
qui étaient plus chers, le refus de l’eau  
en bouteille plastique, la relocalisation  
en France des lentilles indispensables  
à la fertilité du sol en bio…, certains 
disaient “les clients iront ailleurs”.  
Mais, en définitive, ça marche ! L’important, 
c’est de faire de la pédagogie, que les gens 
s’approprient l’idée. Il faut les convaincre 
un à un, et ça, ça prend du temps. »

Patrick Colin, directeur Produits  
chez Biocoop de 1993 à 2023

plus importante, car faire fondre 
le verre pour refabriquer une bouteille 
est nettement plus énergivore que de 
la rapporter au fournisseur, la laver et 
la remplir à nouveau. Les coopérateurs 
Biocoop croient dur comme verre au 
retour de cette routine qu’ils appellent 
« le réemploi ». « Déjà 96 % de nos 
magasins sont des points de collecte. 
L’objectif est que tous le deviennent 
courant 2026. C’est un véritable 
engagement des magasins », assure 
Nicolas Dauvé, chargé de recherche  
et développement en emballage  

0
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https://www.autourduriz.com/
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