CONNAITRE POUR AGIRI/M
Produits locaux,

produits de saison

Produits locaux, produits
de saison... De quoi
s’agit-il ?

Il s agit de quelque chose de sim-
ple: profiter de ce que nous offre
a tout moment de I’ année notre
région ou notre pays comme |é-
gumes, fruits ou autres produits
dimentaires. || vaétrequestionde
plaisir gustatif, mais aussi de
santé, d énergie, de développe-
ment durable, d’ emploi, detradi-
tions, d’' économie et méme...
d’ économies au niveau du porte-
monnaie.

Lesproduitslocaux sont tout sim-
plement ceux qui sont produits a
proximité (ou pas trop loin) de
chez vous, en Haute-Normandie
ou, a défaut, dans e Nord-Ouest
de la France, ou bien ailleurs en
France. On n'imagine pas la di-
versité d’aliments de qualité of-
ferte par la Haute-Normandie comme par les autres régions
francaises !

Les produits « de saison » sont des produits locaux qui sont
naturellement bonsaconsommer amoment donné, et celaquelle
gue soit laméthode de culture (conventionnelle, raisonnée, bio
ou autre). Il n'y apas de label « produit de saison » !

On oppose aux produits de saison les produits issus des serres
chauffées, ou bien qui sont importés de pays lointains dont les
cycles climatiques sont décal és par rapport au notre.

Pourquoi ce lien entre la saison et les aliments ?
Chaque plante cultivée pousse selon un cycle naturel qui lui
est propre, notamment en fonction de ses exigences sur le
plan de latempérature. C'est pourquoi les fruits et |égumes
changent avec les saisons. Certains sont présents en perma-
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Sur le marché, il y a souvent des étals de producteurs locaux.

nence car ils sont faciles a con-
server (oignons, haricots secs,
pommes de terre, pommes...).

En quoi cela est-il

important ?

Les choix de consommation de
chacun d’entre nous sont deve-
nus trés importants dans la perspective d’ un dével oppement
durable. Pendant des siécles, nous n’ avons consommé que
desproduitslocaux et de saison sansy préter attention, parce
gue c'était normal. Il n’y avait que cela. A présent, préférer
ces produits prend un sens. En effet, les derniéres décennies
ont vu se multiplier les produits proposés aux consomma-
teurs. Le développement des transports, notamment par ca-
mionset avions, delaconservation par lefroid et delagrande
distribution afait qu’ on trouve de tout — ou presque — a tout
moment de |’ année, en provenance de tous les coins de la
planéte. Cette mondialisation des échanges a de bons cotés

5 bonnes raisons de preéférer ce qui est «
de saison » et produit prés de chez moi

1. Je participe alalutte contre le changement climatique et le Saspillage
des ressources pétrolieres

2. Je favorise le développement de 'économie de ma région et de
mon pays, et notamment d'une agriculture de qualité

3. Je contribue ala préservation de la diversité des fruits et des légumes,
des savoir-faire attachés aux prodits aimentaires, et des paysages ruraux
4. Je bénéficie de prodluits plus frais meilleurs pour ma santé et celle de
ma famille

5. Je fais des économies



— la découverte de cultures diffé-
rentes, par exemple, ou I'acces a
certains produits exotiques —, mais
guand elle aboutit afaire pousser a
I’ autre bout de la planéte des fruits
ou des légumes standard pour en-
suite les transporter jusque chez
nous, il y adequoi s interroger. Idem
quand on en arrive a chauffer des
milliers d’hectares de serres au
caaur de I"hiver pour produire des
tomates sansintérét sur le plan gus-
tatif ou nutritionnel.

Untel développement n’ est pasdu-
rable:

- il fait disparaitre les productions
locales, et les emplois, les variétés
végétales cultiveées, lessavoir-faire
qui vont avec ;

- il aboutit aunegabegieénergétique ;

- il génére desbesoins en transports
rapides sources de nuisances, de
pollutions et d’ accidents, et géné-
rateurs de colts élevés en infras-
tructures.

Exemple

Un kilo de haricots verts necessite
pour sa production et son transport
une consommation énergétique de
- 3,6 méggjoules S'il est produit dans
la région ;

- 13,2 MJ S'il est produit dans la ré-
gion et surgelé ;

- 45,3 MJ sl est produit en Afrique et
transporté par avion, soit I'équivalent
de I'énergie consommeée ar une Voi-
ture sur 30 km.

Il ne s agit pas de rejeter a priori
les produits alimentaires importés,
mai s de redonner plus de place aux
productions locales. Il y a urgence
a redécouvrir les potentialités de
notre territoire!

Les produits de saison sont-
ils meilleurs ?

Puisqu’ilsviennent depluspres, ils
ont deschancesd’ éreplusfrais, ce
qui est essentiel pour lasaveur et la

A chaque produit sa saison

Prodluits de Normandiie (en gras) ou, a défaut, de France métropoalitaine et de Corse. Seuls sont pris en
considération les légumes frais poussés en pleine terre, a l'exclusion des prodluits issus de serres chauffées.

Produits ‘ Printemps ‘ Eté ‘ Automne ‘ Hiver Produits ‘ Printemps ‘ Ete ‘ Automne ‘ Hiver

Fruits Légumes

Abricot ® Carotte ® o ® ®

Amande* o Céleri a cotes - o [

Cerise L] Céleri-rave - o [ [

Chataigne L] Champignons - - L] L]
cultivés

Clémentine L] Chicorées - o [ [

Coing ° Chou de - - - ®
Bruxelles

Figue* o o Chou pommé [ o [ [

Fraise L] ° Chou-fleur ® ° [ °

Framboise o o Courgette - o ®

Groseille, L] Cresson - [ ] L]

cassis

Kaki ° Echalote [ o [ [

Kiwi ° Endive - - - °

Melon L] Epinard L] - L] L]

Miire, L] Fenouil - [ ] [

myrtille

Noisette* o Feve [

Noix* ° Haricot en - ° ®
grains*

Pasteque o Haricot vert - L]

Péche ° Laitue ° o o

Poire [ ° o Méche - - [ [

Pomme ° ° ° o Mais sucré - - [

Prune L Oignon [ o [ [

Raisin ° ° Oseille ° o

Produits Printemps Et¢ | Automne | Hiver | Patisson - L] o

Légumes Petit pois [ o

Ail o [ ° o Pissenlit [ - - o

Artichaut ° ° Poireau - - [ [

Asperge L] Poivron - o °

Aubergine L] Pomme de L] L] L] L
terre

Bette ° ° Potiron = = ° °

Betterave ° ° o Rhubarbe L4

rouge

Brocoli L ° Tomate - ° ®

teneur en vitamines. Mais d autres facteurs entrent en ligne
de compte, comme le mode de culture (bio ou autre), lava
riété cultivée, etc. Lefait que certainsfruits et Iégumes « en
direct du producteur » ne soient pas calibrés ne veut pasdire

qu’ilssoient de moindre qualité.

* Prodluits frais (on les trouve toute 'année a I'état sec).

A-t-on des chances de voir se développer des

productions locales qui ont été abandonnées ?
Autrefois, laHaute-Normandie produi sait toutes sortesdefruits
et delégumesqui suffisaient ason approvisionnement. Unepar-
tie était expédiée vers Rouen, Paris, ou méme en Angleterre.



Fraises : autour de Rouen, notamment a Bois-Guillaume et
au Mesnil-Esnard.

Cerises, prunes, péches, asperges, haricots et pommes de
terre: danslavallée delaSeine, au climat et au sol propices.
Pommes, poires, noix, chétaignes : partout.

Aux portes delaHaute-Normandie, on cueillait des abricots
sur les coteaux de Bennecourt (Yvelines), a quelques kilo-
meétres de Vernon, des figues a Argenteuil (Val-d’ Oise), du
raisin detablea Thomery et Fontainebleau (Seine-et-Marne).
Rien n’empéche que ces cultures soient remises al’ honneur
s elles trouvent un débouché, notamment dans les zones
périurbaines. D’ autres pourraient étre développées comme
le kiwi ou la noisette. Le réchauffement du climat auquel
nous assistons favorise plutdt la diversification des produc-
tions en Haute-Normandie.

LaHaute-Normandie offre une grande diversité de produits
alimentaires. On aplustot fait de dresser laliste des denrées
riz, fruits tropicaux,

alimentaires qu’elle ne produit pas :
vin, olives et autres produits
spécifiquement méditerra-
néens, produits divers sous ap-
pellation d’ origine contrélée
(certains fromages, par exem-
ple)... Tout le reste peut étre
de provenance locale pourvu
gue des agriculteurs en fassent
laproduction et qu’ unefiliere
de commercialisation existe.

Marché aux pommes dans le Parc naturel
régional des Boucles de la Seine normande.

Productions alimentaires haut-normandes

Pain et produits a base de céréales

Prodlits laitiers : fromages de vache (fromages frais artisanaux ou industriels, neufchatel)

ou de chewre, creme fraiche, beurre
Poisson : maguereau, harens, poissons
plats, morue salée, poissons fumés, trite
délevage, etc.

Autre produits de la mer : coquilles
Saint-Jacoues, moules (cueillette), cra-
bes, crevettes, bulots, vignots
(cueillette), hiitres (Veules-les-Roses)
Viande : porc et tous produits charcu-
tiers, boeuf, mouton, volailles, foie gras

haut-normande : le neufchatel.

Eaud Pi | « Ferme aux fraises » & Bois-Guillaume,
X st L Ehe au début du XX° siecle.

Cidre, calvados, pommeau

Biere artisanale

Confitures, confiserie - Miel
Légumes : samme complete, en plein air ou sous abri, cresson

Fruits : pommes, poires, prunes, cerises, fraises, frambooises, groseilles, cassis, coings, Noix, Noisettes

Autres produits : huile de colza, sucre de betterave

Ne risque-t-on pas de se lasser si I’on se

contente des produits locaux et de saison ?
Bien slr, quand ¢’ est |a saison des courgettes, ou celle des
fraises, on en mange plus d’unefois! Si laroutine menace,
varier lesrecettes! Si un produit est momentanément abon-
dant et bon marché, faire des conserves ! Et il n’est pas
interdit de s offrir un produit exotique. C est plutét quand
une denrée est disponible en permanence qu’ elle risque de
perdre son attrait.

« Gourmandie », un signe de reconnaissance

Un Institut régional de la qualité agroalimentaire de
Nomandie (RQUA) a été crée en 1999, allinitiative
des chambres d'agriculture, avec le soutien des
conseils régionaux de Haute et Basse-Nomandie
pouUr PromouVair les produits normands de qua-
fite. En 2002, lnstitut alancé « Gourmandie », unsigne
de reconnaissance pour les produits normands.

:.-\\ Haricots secs locaux : la
4 '-.I provenance est indiquée.

Ou trouver ces produits ?

Ontrouve des produits de sai son partout (marchés, petit com-
merce, grande distribution), et en général |a provenance est
indiquée. En ce qui concerne les produits locaux, il existe
plusieurspossibilités:

- lemarché; il y asouvent des étals de producteurs|ocaux ;
- lesmarchés bio ou fermiers ;

- lavente directe alaferme.

Actuellement, se développe une distribution spécifique de
produitslocaux : boutiques spécialisées, groupementsd’ achat,
Amap, « paniers» (cf. encadré). En général, produits|ocaLix
et produits de saison sont synonymes de circuits commer-
ciaux courts.

Les produits fermiers

Lequalificatif « fermier » ne peut ' appliquer qu’ a des pro-
duits élevés ou récoltés par un producteur agricole sur les
lieux de son exploitation selon des modes de fabrication non
industriels. Dans le cas de produits ayant subi une transfor-



mation, celle-ci doit avoir été effectuée sur les lieux de pro-
duction sous le contrdle permanent et effectif de |’ agricul-
teur. Des spécifications particulieres existent pour chague
produit (notamment produits laitiers et fromages, caufs, vo-
lailles et lapins, palmipédes gras...). Il existe une charte na-
tionale des producteurs fermiers, mais les cahiers des char-
ges par produit et par terroir sont encore a venir.

Exemples

+ « Seine-Maritime Terroirs » est une marque collective des pro-
duits fermiers propre au département. Elle garantit aux consom-
mateurs que le produit est fabriqué selon un savoir-faire tradlition-
nel a partir d'une matiere premiere originaire du département, et
quil @ un golt remarquable (sélection gustative ar un jury indé-
pendant).

- «Bienvenue a la ferme » : le produit est identifié a son produc-
teur et a son lieu de production.

Un potager pour redecouvrir les saisons

e "
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Un bon moyen d’initier les enfants au rythme des saisons.

«Dans une métropole comme celle-ci, les gens sont déconnectés de
['origine des aliments. »* Lamétropole dont il s'agit est. . . New York, mais
le phénomene est commun a beaucoup de zones urbaines ou
periurbaines de la planete. Celui qui s'exorime est le directeur d'une
ferme pédagogioue comportant un potager. « Les enfant [qui viennent
ici] sont sunpris de voir que les carottes poussent dans la terre, les
instituteurs s'offusquent d'entendre que ce beau cochon est intelligent
mais surtout tres bon », gjoute-t-il.

Ny apas plus local, ni « de saison » gu’un légume ou un fruit du jardin !
Cest pourquoila pratique du potager est a encourager : C'est un des
meilleurs moyens d'initier les enfants, sans grands discours, de maniere
concrete, au rythme des saisons et a la diversité des produits.

* Paris Normandie, 17 mai 2005.

Amap et « paniers »

| existe depuis quelgues années des formules de distribution des pro-
duits aimentaires qui rapprochent consommateurs et producteurs :
Cestle principe des groupements d'achats, Amap (associations pour
le maintien d'une agriculture paysanne) et « paniers ». Dans les Amap et
«[oaniers », Un groupe de consommateurs s'associe avec un produc-
teur Chacue adhérent souscrit pour une période donnée, ce qui donne
une certaine sécurité a I'agriculteur. En contrepartie, celui-ci s'engage a

ui foumir a date fixe les produits disponitles en fonction de la saison. |l
s'agit d'un veritable partenariat, car les consommateurs assument une
partie des risques, et le producteur assure une totale transparence.
Uﬂrﬁ;! Maraichage
-%-?’& "% biologique
= paniers livras
s vEne directs
Lt Q) & la propridté
o] %&D « marehéy
-
%TE
Les consommateurs s’associent avec un producteur.

Il existe des dizaines de points de vente de produitsfermiers
dans chaque département, ou |’on peut trouver une large
gamme de produits : viande, volaille, foie gras et dérivés,
escargots, produits laitiers, fruits et légumes (parfois en
cueillette libre), truite et dérivés, produits de la ruche, pro-
duitscidricoles, laine mohair ...

S'il faut se déplacer loin pour acheter un produit, quel béné-
fice pour I’ environnement ?

Effectivement, il ne serait pas cohérent d’arriver a un sys-
teme ou le consommateur se déplace plus que le produit.
Rappelons qu’ un des buts de I’ approvisionnement local est
I’ économie d’ énergie! Il faut agir avec bon sens.

« Relocaliser » les productions alimentaires

présente d’autres avantages...

- Chague producteur fermier garde la maitrise et la respon-
sabilité de son produit jusqu’ asa présentation finale.

- La transparence est plus grande. Le consommateur est
considéré par le producteur comme un véritable partenaire,
responsabl e de ses choix. Cette relation permet de tisser un
lien fort entre campagnes et villes.

- Laproduction fermiére fait tous les jours la preuve de sa
viabilité économique. Nerecevant pas ou peu d’ aides publi-
ques, elle est pratiquement indol ore pour |e contribuable.

« Connaitre pour agir » est une publication de’ Agence
régionale de I’ environnement de Haute-Normandie,
Cloitre des Pénitents, 8, allée Daniel-Lavallée, 76000
Rouen.
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