
Quid de la concurrence avec les produits bio ?
=> Le Label Terres de Sources complète le message porté par l'agriculture biologique, avec notamment les spécificités de la préservation de l'eau et du local porté par un territoire.

 N'avez-vous pas peur d'être à contre-courant de ce que veulent les consommateurs "le moins cher possible" ?
=> La volonté de Terres de Sources est de porter les valeurs de l'origine des produits, de leur mode de production et de fabrication et d'assurer une traçabilité claire. Ces valeurs  justifient
un consentement à l’achat qu’il nous faut accompagner auprès du consommateur qui est également un citoyen et un usager de l’eau désireux d’avoir une eau potable de qualité. 

Quid de développer la transformation avec le logo Terres de Sources sur les étiquettes ?
=> C'est l'objectif recherché avec le cahier des charges transformateurs qui sera adossé au Label, dès lors que le transformateur répondra favorablement à ce cahier des charges.

Quels défis rencontrez-vous avec TDS ?
=> Le défi de massifier le nombre d’agriculteurs engagés dans la démarche, et le défi de communiquer collectivement pour augmenter la notoriété du label sur le territoire.

Avez-vous des contacts avec la GMS ou de grandes coopératives ?
=> Oui, en GMS il s’agit de produits ciblés avec certains magasins du territoire. Et Terres de Sources travaille avec des opérateurs économiques de toute taille sur le territoire.

Comment se démarquer des autres labels pour les consommateurs ?
=> En valorisant les spécificités de notre démarche : accompagner les pratiques agricoles pour la qualité de l'eau et sur un territoire donné, comme principaux messages-clés.
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" Q U E L  M O T - C L E  R E P R E S E N T E  L E  P L U S  “ T E R R E S  D E  S O U R C E S ”  S E L O N  V O U S  ? "

L’ensemble des réponses tourne autour de : l ’eau, le Local, les Acteurs, les Produits, le Projet au global

“Terres de Sources d’avenir”

“Ca coule de source”

“Protection du patrimoine vivant”

“Un nouveau modèle économique agricole”

“Démarche de progrès”

“Eau potable = santé durable”

Relocaliser production et consommation



Visites de fermes, évènements
à destination des élus et
agents, "défi Tds" pour créer
une synergie

Former les cuisiniers à
l'utilisation des produits frais
locaux (légumes,
légumineuses, …)

Mettre en commun les bonnes
pratiques des collectivités qui
adhèrent à TdS aux
collectivités les plus réticentes
et moins convaincues

Organiser des rencontres TdS
avec des producteurs,
transformateurs et acheteurs

Visites pédagogiques avec les
enfants pour faire connaître les
exploitations

Organisation d'un podium des
3 communes ayant le plus de
produits TdS = coup de
communication

Sensibiliser les parents
d'élèves (APE, écoles)

Sensibiliser sur la qualité de
l'eau par une meilleure
production agricole

Achats de produits agricoles
TdeS par des industriels pour
des produits industriels à
proposer aux cantines 

Orienter vers la restauration
collective privée (ex Sodexo),
orienter vers la restauration
privée

Dans les marchés de
restauration scolaire
"classiques", les cahiers des
charges, les lots : rédaction
pour faciliter l'accès aux
produits TdS

Portage politique : budget
alimentaire adapté, temps
de formation des agents de
restauration actuellement
indisponibles

Aider les petites cantines à
remplir leurs obligations loi
Egalim

Sensibiliser les collectivités sur
l'utilisation de produits
d'hygiène  respectueux de
l'environnement

Concours des cuisiniers autour
d’un menu TdS

Communiquer davantage

Une politique agricole
communale pour engager les
transitions

Restauration communale en
régie directe

Toujours plus sensibiliser les
élus

Rémunérer les agriculteurs
bios pour aider au maintien du
bio

 Favoriser le 100% bio qui vient
de partout, ou favoriser tous
les agriculteurs bio et non bio
et qui participent à la vie locale
?

Modifier la réglementation sur
les marchés publics : local
autorisé

Prix unique par produit pour
permettre de faire travailler
tous les producteurs

Essaimage, PSE privé

Proposer aux agriculteurs
des cultures de
diversification avec des
débouchés sécurisés et des
filières établies, telles que la
culture du lin oléagineux
(graines)

Développer la filière
légumineuses cuites

Diversifier les viandes bio

Débouchés énergétique,
diversifier le marché

Bonus "carbone" pour les
cantines travaillant sur des
menus locaux et durables

Intégrer le coût écologique et le
coût sur la santé humaine et
économique du territoire

Meilleure coordination et
planification logistique

Identifier les besoins restau co
à l'année et planifier les
productions (ex : besoins de 2t
de produits, 700Kg producteur
1, 700K producteur 2, 700 Kg
producteur 3, …)

Plus de facilité d'accès pour les
collectifs d'agriculteurs

Fédérer les agriculteurs pour
répondre aux besoins

Quid des achats auprès des industriels ? Est-il possible d'imaginer le label apposé sur un produit industriel pour apporter aux cantines ? Sinon, où sont les freins ?
=> Terres de Sources s’adresse à l’ensemble des acteurs du territoire. Des cahiers des charges « Transformateurs » encadrent la production de produits transformés, avec des matières premières issues des filières Terres de
Sources. Dès lors que ces cahiers des charges sont respectés, les produits peuvent porter le label Terres de Sources. C’est par exemple le cas aujourd’hui des « Galettes Terres de Sources » produites par Galettes de Broons,
des yaourts « Vrai ! Terres de Sources » à destination de la restauration collective produits par Olga. Les freins que nous rencontrons sont principalement liés à la nécessité de segmenter les filières de production pour assurer
la traçabilité des matières premières qui entrent dans la composition de ces produits. 

Est-ce que tous les producteurs qui ont été retenus au marché TdS fournissent des produits via ce marché ?
=> Les débouchés dépendent principalement des besoins des acheteurs et de l’intérêt pour la restauration collective des produits proposés. Par exemple, les œufs coquille, le lait cru proposés par certains producteurs ne
trouvent pas de débouchés sur ce marché, ainsi certains producteurs n’ont pas de ventes.
Également, certains producteurs trouvent tous leurs débouchés par leurs circuits habituels (vente à la ferme, marchés, etc) et n’ont pas de produits disponibles pour le marché. 
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