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Le 1er Février dernier, notre magasin de Lanester recevait un 
bon nombre d’associations et de collectifs engagés dans la 
“Transition Citoyenne” pour parler et promouvoir cette belle 
idée. Mais qu’est donc cette Transition Citoyenne ? Posons-
nous d’abord la question : comment pouvons-nous aller vers 
plus d’écologie ?
Il est important de rappeler que l’écologie est la science qui 
étudie le monde du vivant et ses interactions par rapport 
à l’environnement mais aussi entre les organismes vivants 
entre eux, quels qu’ils soient. C’est une sorte de recherche 
d’équilibre parfait où tous (faune, flore, genre humain) peu-
vent vivre dans leur milieu sans trop perturber les autres.
Force est de constater que l’homme  mène sacrément la 
dance, allant jusqu’à oublier cette citation, pourtant pleine de 
bon sens, d’Antoine de Saint Exupéry : « Nous n’héritons pas 
de la terre de nos parents, nous l’empruntons à nos enfants ».
Notre démarche ici consiste à aller de façon volontariste, non 
pas simplement vers un équilibre écologique, mais vers une 
modification de nos comportements pour entamer une rela-
tion apaisée avec notre environnement vital : notre planète. 
Nous savons tous, au fond de nous-même, que moult de nos 
agissements sont néfastes mais nous les faisons tout de même 

car nous pensons “individus” et non pas “humanité”. Le travail 
est immense car il s’agit de modifier en profondeur notre 
mode de pensée, de modifier en profondeur notre mode de 
vie, nos besoins. 
Nous, consom’acteurs,  nous devons en être les initiateurs, 
désintéressés et actifs. Nous avons un devoir d’exemplarité et 
de prosélytisme écologique, un devoir d’éveil actif et d’actions 
tous azimuts pour améliorer notre relation avec notre envi-
ronnement. Tous les avis, toutes les actions sont bonnes à 
prendre pour tendre vers cela. Ces actions ne sont pas vaines, 
nous le voyons bien, les prises de conscience sont lentes, mais 
elles arrivent. Il faut donc redoubler d’effort. 
Soyons fiers, en tant que consom’acteurs, de participer chacun 
à notre niveau à cette transition des mentalités, de nos modes 
de vie. Nous ne pourrons néanmoins pas nous contenter 
longtemps d’actes mineurs, il faudra aller plus loin. Il faudra 
rapidement passer le braquet supérieur. Nous pourrons alors 
considérer que nous sommes en transition vers le bon. Nous 
avons tous en nous du bon, il s’agit simplement de vouloir aller 
le chercher.   
	         		   Le Conseil de Surveillance

Habiter
ensemble,
faires ses 
courses
à vélo,
filtrer
son eau...
Des idées
pour entrer
en transition !

Édito
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Dîner-Concert « KORENY TRIO »

Samedi 29 mars, 20h à Croc’épi
Ça va groover et swinguer au restaurant bio Croc’épi, 
samedi 29 mars pour le concert du trio KORENY. 
RDV à 20h autour d’un apéritif de bienvenue.

« Kořeny » (racines en tchèque) est la nouvelle formation emme-
née par le violoniste Ronan Pinc qui, cette fois, revient justement 
à ses racines bretonnes, celtiques et traditionnelles.

Un trio « béton » pour un délectable retour aux sources, notam-
ment dans les méandres des propres compositions du violoniste.

Ces créations originales, au groove et au swing implacables – 
mais aussi aux belles ambiances «flânantes» et chaleureuses, 
sont savamment ornées d’arrangements novateurs très person-
nels, desquels se dégage une ambiance magique, attachante, 
longuement mûrie au fil de son riche et éclectique parcours 
musical.

Un programme alléchant, finement parsemé de thèmes tradi-
tionnels des pays celtiques ou… d’ailleurs, qui « dépotent » et « 
envoient le bois », comme on dit !

Quelques détours par les pays de l’Est - clins d’oeil aux lointaines origines bohémiennes de Ronan Pinc (le 
pourquoi du titre tchèque !), complètent la palette de cet envoûtant voyage offert par « Kořeny ». 

Pour ce faire, le violoniste s’entoure de deux pointures de la scène bretonne : le guitariste Roland Conq 
(Roland Conq Trio, Alambig Electrik…) et le contrebassiste Julien Stevenin (Sylvain Barou quintet, Startijen, 
etc…). Du tout bon !

REPAS + CONCERT : 20€ (hors boissons) 
Infos, réservations : 02 97 88 31 38 (jusqu’à 15h) ou 02 97 37 91 56. 
par mail : comjulien@les7epis.fr 
Nombre de places limité, réservations obligatoires en magasin ou au restaurant.

ÉVÉNEMENTS

TERRE!
-“Escales sur la voie du développement durable” -

Une édition 2014 participative et festive du 19 au 22 juin 
Après 5 éditions organisées par Lorient Agglomération avec le soutien de 
l'association Nature & Culture, le "Salon Terre !" change de formule. 
Plus dynamique, plus participatif et festif dans sa conception, ce nouveau "Terre 
!" impliquera davantage les acteurs locaux (associations, entreprises, com-
munes, écoles, agriculteurs, habitants ...) et sera organisé autour d'animations 
pour le grand public et pour les scolaires.
Ainsi, seront proposés des ateliers "je fais moi-même", des randonnées à 
thème mêlant pédagogie et culture, des débats, des spectacles ... sur le dével-
oppement durable. Les temps forts se concentreront au Palais des Congrès de Lorient et ses alentours, mais l'ambition 
de "Terre !" est d'irriguer l'ensemble du territoire de l'agglomération.
"Terre !" se fixe comme objectif de montrer des alternatives publiques et privées, individuelles et collectives, qui nous 
permettront de changer nos comportements dans nos manières de produire, de consommer, d'aménager, de nous dé-
placer ... pour répondre aux défis posés par le développement durable et solidaire.
Au niveau des 7 épis nous serons présents avec Sylvie, notre bio-diététicienne, elle proposera des cours de cuisine
sur le thème des légumineuses comme sources de protéines, une alternative saine et gourmande à la viande.
Nous partagerons également notre stand avec Serge Philippe de Vel’Oriant et ses vélos cargos, Freevolt et ses vélos 
électriques sur le thème des courses à vélo. Nous proposerons aussi des animations autour de l’eau.
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ÉVÉNEMENTS

LES 7 EPIS, partenaire de la 
9ème semaine pour les alter-
natives aux pesticides avec 
le syndicat de la Vallée du 
Scorff du 20 au 30 mars.

ANIMATION CULINAIRE
vendredi 21 mars à Mellac, mer-
credi 26 mars à Lanester, vendre-
di 4 avril à Lorient. GRATUIT
Sylvie nous concocte  « Un menu 
sans pesticide pour 4€ ».
Cuisine en direct, dégustations et 
échanges de recettes.

ATELIER JARDINAGE 
« Alternatives aux pesticides : 
pourquoi et comment ? » mer-
credi 26 mars de 13h30 à 15h30 à 
la Biocoop de Lanester, pour les 
9-12 ans. GRATUIT - Inscriptions :
comjulien@les7epis.fr
Atelier animé par Véronique 
Pelissier, Jardinière itinérante et 
paysagiste mais aussi auteure des 
livres « Mon jardin au naturel » et 

dernièrement « Les plantes ont-
elles un zizi ? ». Véronique est aussi 
animatrice et crée des ateliers de 
sensibilisation à la nature pour les 
enfants.
Ici, elle propose aux 9/12 ans de 
mieux connaître les pesticides et 
surtout leurs alternatives ! 

Qu’est-ce qu’un pesticide ? A 
quoi ça sert ? Comment sont-ils 
utilisés ? Quels sont les effets sur 
l’homme lors de l’utilisation, lors 
de la consommation des aliments, 
les effets sur la faune, les effets sur 
l’environnement....
Véronique donnera toutes les 
solutions pour ne pas les utiliser 
! Avec, pour la pratique, une 
préparation de “jardinier sor-
cier” pour aider les plantes à se 
défendre : préparation d’ortie, de 
consoude, de tanaisie.

CONFÉRENCE : “PESTICIDES ET 
SANTÉ : DEUX ÉTUDES NOUS 
ÉCLAIRENT” le 27 mars à 20h au 
restaurant Croc’épi. ENTRÉE LIBRE
avec : Cécile Chevrier, Chercheur 
Epidémiologiste à l’INSERM U1085-
IRSET sur le thème : “Pesticides et 
femmes enceintes en Bretagne : 
l’étude Pélagie”
L’usage de pesticides engen-
dre des contaminations envi-
ronnementales et la possibilité 
d’une exposition de la population 
générale, comme en atteste la 
présence de pesticides dans les 

fluides biologiques. Outre la voie 
alimentaire, l’exposition de la 
population générale peut résulter 
de l’utilisation de pesticides au 
domicile mais aussi de la proximi-
té résidentielle à des zones agri-
coles. La cohorte mères-enfants 
PELAGIE (un suivi de 3421 femmes 
enceintes et leur enfant) con-
duite depuis 2002 en Bretagne 
par l’Inserm, a permis d’étudier 
l’exposition environnementale des 
femmes enceintes aux pesticides 
et les conséquences possibles sur 
la santé des nouveaux-nés.

avec également Denis Lairon, 
Directeur de recherche émérite à 
l’INSERM sur le thème :  Alimenta-
tion bio et obésité: les premiers 
enseignements de l’étude Nutri-
Net-Santé” 
Denis LAIRON, biochimiste et 
nutritionniste, commencera son 
intervention en faisant le point sur  
la qualité nutritionnelle et sanitaire 
des aliments bio. Il présentera en-
suite les premières données scien-
tifiques obtenues (et publiées) sur 
les consommateurs bio en France 
à partir de la cohorte NutriNet-
Santé (54 000 adultes). Il décrira 
les consommations d’aliments, les 
apports en nutriments et en fibres, 
et les probabilités de surpoids et 
d’obésité, chez les consomma-
teurs bio réguliers ou occasion-
nels, comparés aux non-consom-
mateurs de produits bio.

Samedi 29 et dimanche 30 mars 2014 - 10h à 19h, 
Centre Océanis de Ploemeur (56)
Entrée 2 €, gratuit pour les enfants (de 0 à 18 ans).

L’association des Libraires du Pays de Lorient (LipL) organise 
la 2nde édition du Salon du Livre Santé dont le Professeur 
Henri JOYEUX sera l’invité d’honneur, en présence de nom-
breux auteurs. Conférences, ateliers et tables rondes* sont 
organisés autour des thématiques ouvertes au grand public 
: nutrition, maladies émergentes et environnement, soins 
énergétiques, bien-être, témoignages et expériences de 
patients autour de la maladie. Ce programme vous invite à 
rencontrer des auteurs très investis sur ces questions dev-
enues préoccupations majeures pour chacun d’entre nous ou 
pour notre environnement immédiat.
Une dizaine d’écrivains et illustrateurs jeunesse seront égale-
ment présents pour aborder ces mêmes thèmes d’une façon 
colorée (Alzheimer, propreté, sexualité).
Cette programmation éclectique offre à chacun l’opportunité 

d’échanger avec les intervenants 
et de découvrir les approches de 
chaque auteur. Adultes, enfants 
et adolescents sont attendus au 
Centre Culturel Océanis de Plo-
emeur pour vivre leur passion de 
la lecture en solo et en famille;
deux journées comme autant de 
pistes de méditation ouverte, 
d’imagination éveillée, de discus-
sions et de pratiques à partager. 
Le temps d’un week-end entre 
terre et mer en Bretagne, région 
où le Bien-vivre individuel et col-
lectif fait toujours sens. 

*Les tables rondes sont animées par la 
journaliste et documentariste, Marlène 
BOURVEN.

SALON DU LIVRE SANTÉ ET BIEN-ÊTRE À L’OCÉANIS
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ACTUALITÉS magasins

Depuis fin février, Pascal Peletier, 
notre charcutier préféré, a pris les 
commandes du nouveau laboratoire 
charcuterie sur le site du magasin de 
Lanester, pour y produire ses spécialités  
de viande cuites ou crues, fumées ou 
salées, proposées aux rayons boucherie 
des 7 épis. C’est lui qui nous fournissait 
déjà en jambons à l’ancienne, tripes et 
autres 42 produits qu’il préparait dans 
sa Charcuterie d’Arvor rue Lazare Car-
not. Désormais, tout est fait sur place 
à Lanester, grâce au nouveau matériel, 
notamment un fumoir tout beau tout 
neuf où il enfume poitrine, bacon, 
saucisses et saucissons…  Une marmite 
de 150l pour les cuissons de chou-
croutes, pieds, têtes… Une pompe à 
saler, des cutters (hachoirs à viande), un 
four étuve et un beau piano flambant 

neuf (voir photo). La particularité de la 
charcuterie de Pascal : elle est garantie 
sans gluten, il remplace la farine par de 
la fécule de pomme de terre. 
Depuis 35 ans qu’il travaille en char-
cuterie bio, on lui pose souvent la ques-
tion : Pourquoi utiliser du sel nitrité 
dans sa charcuterie ? « Le sel nitrité est 
indispensable pour garder la couleur 
rose de la viande et la conserver après 
cuisson. Mangeriez-vous du jambon gris 
? Demande-t-il avec malice. Vous avez 
peut-être déjà remarqué des tâches 
grisâtres sur du jambon frais que vous 
venez d’acheter ? Elles sont simple-
ment dues à une mauvaise répartition 
du sel dans la viande, là c’est une petite 
erreur de ma part, pas de risque de 
s’empoisonner pour autant. D’ailleurs 
rassurez-vous, ce fameux Nitrite de 

Sodium qui permet de fixer la couleur, 
disparaît après la cuisson. » Autre 
question récurrente : pourquoi voit-on 
parfois une irisation (sorte de petit arc-
en-ciel) à la surface du jambon ? C’est la 
décomposition de la lumière du jour sur 
les cristaux de sels du jambon ! Répond-
il du tac au tac… Il en sait des choses 
notre charcutier… 

IL EST BEAU LE NOUVEAU LABO !

Le bonheur est dans le pré !
Sophie Le Lin, avec ses chèvres les “Demoiselles de 
Kermelen”, succède à Yolande et Michel Bernard, 
partis récemment en retraite... Dès le mois d’avril, elle 
fournira les trois magasins en bûches cendrées, crottins 
natures, aux poivres, aux herbes ou à la ciboulette, elle 
reprend également la fabricaton des fameux feuilletés 
au chèvre de Yolande Bernard.

Sophie est installée depuis 3 ans à Brech, elle a racheté une ferme et ses 18 hectares de terre grâce au 
montage d’un GFA et un grand élan de solidarité. La jeune femme est seule à la barre de son cheptel de 
43 chèvres (sans compter les naissances qui arrivent jusqu’à mi-mars, période de mise bas). Un sacré chal-
lenge pour Sophie qui ne vient pas du milieu agricole et qui n’avait pas de capitaux pour accéder au fon-
cier. “Un parcours du combattant de 10 ans, mais j’y suis arrivée !” Aujourd’hui elle cultive la quasi totalité 
de la nourriture de son troupeau “Mis à part la luzerne et le lupin que je prends chez un agriculteur bio près 
de chez moi". Après trois ans d’attente pour convertir ses terres en bio, et beaucoup de soins et d’amour 
donnés à ses demoiselles, Sophie va enfin pouvoir vivre de son travail en fabricant ses briques, coeurs et 
pyramides de chèvre que vous trouverez, début avril, au rayon fromage de vos magasins. soflelin@free.fr.

NOTRE EXPERT HERVÉ, DIPLOMÉ !
Hervé Zabé, caviste, vous conseille depuis plus de dix ans sur le site de Lori-
ent. C'est lui qui, tous les ans, sélectionne les vins et organise les soirées “dé-
gustation” pour la fête des vins de l’automne. C'est lui également qui prend 
contact avec les petits viticulteurs et référence leurs domaines en direct pour 
Les 7 épis. Il a récemment obtenu le diplôme avancé (niveau 3) de l'École 
du Vin de Paris. Une formation intensive sur les vins du monde entier, pas 
forcément bio. Un challenge pour lui qui ne jure que par les méthodes les 
plus authentiques (Biodynamie, FNIVAB, Biocohérence, Nature et Progrès...)
Son coup de coeur du moment ? Le vin rouge “Chipie" 2009, AOP Côteaux 
d'Ensèrune de Déborah Knowland dans le Languedoc. Robe grenat brillante. 
Nez de baies noires (cassis et myrtille), de feuilles d’eucalyptus et de figue 
fraîche. Bouche ample, soyeuse, gourmande et pleine, aux tanins tapis-
sants...
Le mieux est encore de venir goûter, Hervé vous en parlera avec passion.
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Habitat Collectif et participatif

ÉCO-HABITAT : LES NOUVELLES FAÇONS DE VIVRE ENSEMBLE

Sur le thème de la transition écologique, je demande la famille « habitat”. Bonne pioche ! En Bretagne, de 
nombreux projets d’habitats groupés voient le jour. En petit collectif, maisons mitoyennes ou éco-village… les 
idées fusent et prennent forme pour sortir de la propriété individuelle, créer du lien social ou encore partager les 
espaces, mutualiser les coûts et faire des économies d’énergie… 

Éco-immeuble
à Inzinzac-Lochrist

Ludovic et Florence DEVERNAY, ar-
chitectes résidants sur la commune 
d’Inzinzac-Lochrist, ont récemment 
construit leur nouvelle maison au fond 
de leur jardin. Ils souhaitent mainten-
ant utiliser leur ancienne maison et une 
partie de leur terrain pour y développer 
un projet participatif d’habitations. Il 
s’agit de réunir plusieurs futurs ha-
bitants pour concevoir ensemble un 

projet de réhabilitation où chacun 
serait, à terme, propriétaire d’un 
logement. Le site de ce projet permet 
de réhabiliter trois à cinq loge-
ments individuels groupés, avec des 
espaces extérieurs individualisés 
(ou groupés) et quelques équipe-
ments partagés. Le coût est situé 
entre 1500 et 2000 euros TTC par m² 
habitable comprenant les honoraires 
techniques, les frais d’acquisition et de 
réalisation. La mutualisation d’espaces 
et d’équipements pourra permettre de 

réduire le coût. La maîtrise d’oeuvre 
sera assurée par Florence DEVERNAY, 
Tél : 02 97 85 38 87
ludovic@devernay-architectes.fr

Éco-lotissement à Riec-Sur Belon

Sur un terrain de Lucien Gorvan (producteur bio “Les Vergers du Belon”) à Riec sur Belon, un beau projet d’habitat participatif 
de six à huit logements individuels en éco-matériaux verra le jour d’ici deux ans. « Il s'agit de construire des maisons indivi-
duelles ou mitoyennes, explique Claude Bonnin, initiateur du projet. Il y aura des parties privatives et communes comme une 
salle de réunion, un jardin ou encore un atelier buanderie.” En France, des projets essaiment un peu partout. L'an dernier, le 
pays comptait 380 projets d'habitat participatif, dont 90 achevés, et 64 projets en Bretagne. Le groupe est actuellement déjà 
constitué, malgré tout, vous pouvez tenter votre chance. Claude Bonnin : 06 87 16 06 06.

Éco-village en Centre 
Bretagne

Le projet de Cap-Heol se dif-
férencie des autres projets 
d’habitats groupés de par sa 
dimension globale (écologique, 
économique, agricole). Les fu-
turs habitants pourront tra-
vailler sur le lieu au sein d’une 
structure coopérative. 

Céline Angot, à l’initiative du 
projet, nous explique les grandes 
lignes :

D’où est parti ce projet ?
Habitant à 20km du centre de vacances 
de Crénihuel (34h, 2700 m2 de bâtis), à 
Silfiac, j’ai appris en 2012 qu’il était en 
vente et j’ai tout de suite vu le potentiel 
du lieu avec un petit groupe d’intéressés.

Quelle est l’idée de départ ?
Une grande envie de vivre en harmonie 
avec soi-même, les autres et la nature. 
Notre motivation première est le choix 
d’un mode de vie moins consumériste 
avec plus de lien social.

Comment imaginez-vous ce futur éco-
village ?
Cet éco-village sera un centre 
d’expérimentation et de formation, ouvert 
aux publics. On veut favoriser la mixité so-
ciale et le partage, montrer aux visiteurs 
qu’il est possible de vivre différemment 
en allant vers l’autosuffisance alimen-
taire, en privilégiant les circuits courts et 
en réduisant notre empreinte écologique. 
A terme, nous souhaitons créer une 
vingtaine d’emplois dans les secteurs 
de l’agro-écologie, l’hébergement, la 
restauration, la formation, l’animation, la 
santé, l’éco-construction… Des stages sur 
plusieurs jours seront organisés pour ap-
prendre la cuisine des plantes sauvages 
ou la construction d’éoliennes domes-
tiques. Nous organiserons également des 
chantiers-écoles et participatifs en éco-
construction, des stages pour découvrir 
la faune et la flore... Nous souhaitons que 
ce lieu devienne une Université Rurale des 
Transitions.

Comment cela va fonctionner ?
Une coopérative ou une association sera 
propriétaire du foncier pour passer de 
la propriété individuelle à la propriété 
collective d’usage. Les personnes qui 
souhaiteront habiter et travailler à l’éco-
village pourront s’investir dans le projet 
quels que soient leurs revenus, leur ap-
port financier ou leur capacité d’emprunt. 
Nous recherchons de nouvelles personnes 
pour intégrer le projet avec leurs pro-
pres idées et compétences, notamment 
en permaculture, maraîchage, cuisine 
végétarienne collective ou pratiques 
de santé globale. Pour l’instant, nous 
souhaitons agrandir le groupe fondateur 
qui est aujourd’hui de 6 à 8 personnes et 
rassembler les fonds pour être en mesure 
d’acquérir le foncier le plus rapidement 
possible. Certaines personnes ne sont 
pas prêtes à opérer un tel changement 
dans leur vie, pour autant elles peuvent 
avoir envie de soutenir et de participer à 
la création d’un lieu qui correspondrait à 
leurs valeurs. 

Réunion de présentation du projet au 
restaurant Croc’épi, vendredi 11 avril, à 
20h, avec la présence du Réseau breton 
des CIGALES (Club d’Investisseurs alter-
natifs). www.cigales-bretagne.org
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DOSSIER EAU
Nos magasins ne vendent plus d’eau en bouteille plastique depuis 2009

Changer sa consommation d’eau, c’est possible !

Dans l’Épi Info du Printemps 2009, nous 
consacrions un dossier spécial sur les alter-
natives à l’eau en bouteille plastique. L’idée 
de son déférencement avait fait l’unanimité 
aux 7 Épis. Après deux ans de débat, un 
raz-de-marée de questions et une étude 
complète sur les solutions alternatives, nous 
sommes finalement parvenus à un référen-
dum. En juin 2009, plus de 60% des maga-
sins Biocoop ont voté, comme nous, POUR 
l’arrêt de la distribution d’eau en bouteille 
plastique. En Janvier 2010, le réseau Bio-
coop retirait de son catalogue toute eau 
contenue dans des bouteilles en plastique. 
Depuis ? Ce ne sont pas moins de 1,6 mil-
lions de bouteilles d’eau qui sont ainsi annu-
ellement économisées, soit environ 70 
tonnes de plastiques.

L’eau en bouteille, c’est quoi ?
De l’eau conditionnée dans du plastique, qui 
voyage plusieurs centaines de kilomètres entre 
la source et notre verre ! En 2006, l’emballage 
primaire des bouteilles représentait en France 173 
000 tonnes de matières plastiques ! À l’heure ac-
tuelle, seulement la moitié des bouteilles plastiques est 
triée et recyclée ; et le plastique (polyéthylène téréphta-
late) utilisé pour ces bouteilles, est soupçonné de laisser 
des traces dont on connaît mal les effets sur la santé… 
L’eau en bouteille coûte environ 100 à 300 plus cher que 
l’eau du robinet. Son prix se décompose en 20 % pour le 
coût du liquide et 80 % pour le coût de transport et de 
l’emballage. Pour Biocoop, l’eau en bouteille plastique 
est donc une véritable aberration écologique, un luxe 
qui coûte vraiment trop cher !

Des économies, à tous les niveaux
Par la décision du déférencement de l’eau en bouteille 
plastique, Biocoop agit de façon conséquente sur son 
empreinte écologique. D’une part, cette démarche 
a naturellement réduit les déchets émis en termes 
d’emballages plastiques; d’autre part, la suppression 
des bouteilles d’eau a eu un véritable impact sur les 
transports (cf CAMION EURO 6 PAGE 9). Ainsi, c’est près 
de 1,6 millions de bouteilles, en 
moyenne par an, qui ont été écono-
misées (1 280 000 bouteilles d’1,5L, 

176 000 bouteilles de 50cl, 144 
000 bouteilles de 5L), 70 tonnes 
de plastique et 128 tonnes de 
CO² soit 35 tonnes équivalent 
carbone ! 
À titre comparatif, 1 tonne 
équivalent carbone c’est 1 an 
de chauffage au gaz pour un 
3 pièces à Paris,  1 aller-retour 
Paris-New York en avion, 160 
aller-retour Paris-Londres en 
train, 20 aller-retour Paris-Londres 
en avion, 1,8 tonnes de papier ou 
bien encore 14 000 km en Twingo 
en ville et 8 500 km en 4x4 en 
ville.
Sans bouteilles plastiques, 
comment on fait ?
Pas forcément évident de se 
débarrasser de ses vieilles habitudes, mais pensez au 

bonheur de ne plus avoir à porter ses packs d’eau en 
revenant des courses, pensez aussi au gain de temps 
passé à vider la poubelle jaune... et aux économies rée-
lles pour le porte monnaie !
Alors maintenant, quelle eau boire ? Bon nombre 
d’entre nous se méfient de l’eau du robinet, pourtant 
c’est un produit alimentaire très surveillé. Des contrôles 
sont effectués chaque jour, d’un bout à l’autre de la 
chaîne de distribution, de la station de pompage au 
sortir du robinet. Un grand nombre de paramètres sont 
pris en compte lors de ces contrôles. On teste sa col-
oration, son odeur, sa limpidité, sa saveur... On vérifie 
également sa température, son PH et bien sûr toutes les 
substances indésirables ou toxiques (nitrates, métaux 
lourds, virus ou micro-polluants) qui pourraient nuire 
à notre santé. Les taux de nitrates autorisés, fixés par 
la DDASS (Direction Des Affaires Sanitaires et Sociales) 
sont revus à la baisse chaque année, même si l’on con-
sidère qu’ils ne sont pas encore assez bons.

L’eau en bouteille parcourt en moyenne 300 km avant d’arriver dans notre verre
Soit un coût énergétique (pompage, embouteillage, transport) 1 000 fois plus 
élevé que l’eau du robinet. Ainsi, boire 2 litres d’eau en bouteille par jour pen-
dant 1 an équivaut à rouler 2 000 kilomètres en voiture, contre 2 kilomètres en 
buvant la même quantité d’eau du robinet.

Le saviez-vous ?
80% des pesticides et autres produits chimiques que nous ingérons 
proviennent de l’alimentation (non bio), les 20% restant sont contenus 
dans l’eau du robinet. Ainsi, en mangeant bio vous réglez déjà 80% du 
problème. Filtrez ensuite votre eau avec un système hyper efficace com-
me l’osmose inverse et votre alimentation sera exempte de pesticides !
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DOSSIER EAU
Les solutions alternatives...

Les Produits Hydropure
Les produits HYDROPURE traitent les eaux, même lour-
dement contaminées.  Leur grande efficacité garantit la 
filtration d’une importante quantité d’éléments en sus-
pension dans l’eau : plomb, cuivre, chlore, pesticides, bac-
téries, micro-organismes, résidus de médicaments... tous 
à plus de 90%. Le TÜV (organisme indépendant allemand 
de certification de produits) a validé, dans une méta-
étude, que ces résultats d’expertise sont tous valables 
et sûrs, et correspondent bien aux propriétés réelles des 
cartouches vendues.  

Le filtre sur ou sous évier Hydropure
Grâce à son filtre à charbon actif compacté à grande sécurité 
de filtration, il élimine les métaux lourds, pesticides, bactéries, 
les impuretés, etc...  Facile d’installation, le compteur volumé-

trique digital permet de contrôler 
son importante capacité (10 000 
litres) et de visualiser le débit 
d’eau filtrée (2 litres par minute). 
Quant à la cartouche, sa durée 
d’utilisation recommandée est de 
6 à 12 mois. 

Le filtre pichet Hydropure
Les filtres pichets hydropures sont 
plus écologiques que leurs homo-
logues vendus en grande sur-
face car la cartouche qui sert de 
contenant au charbon actif reste en place. Il suffit de la vider 
tous les mois et de la recharger avec une nouvelle dosette de 
charbon actif. Société HYDROPURE - 02 32 62 71 48

Si vous avez encore des doutes sur la qualité de l’eau du robinet, il existe différ-
entes solutions de filtration, de la moins coûteuse à la plus efficace... Voici les 
alternatives préconisées par l’équipe des écoproduits à Lorient :

Le système en osmose inverse
Reconnue comme la méthode « High-Tech », l’osmose 
inverse utilise de multiples composants pour purifier 
l’eau du robinet. Filtres à charbon actif et à sédiment, 
membrane semi-perméable (qui sélectionne les liq-
uides), post-film d’absorption et réservoir de rétention 
pressurisé viendront « hyper-purifier » cette eau. Selon 
« La nature de l’eau » de Yann Olivaux, paru aux édi-
tions RESURGENCE, entre 90% et 99% des éléments 
contenus dans l’eau (Chlore, composés azotés,  para-
sites,  bactéries et résidus médicaux, virus et même 
radioactivité) sont ainsi éliminés. Ce système peut être 
livré et installé directement à votre domicile.
Contactez Jean-François Navéos au  06 02 26 95 04

La fontaine Mélusine d’Aquadyn
En démonstration dans chacun de nos magasins et au 
retsaurant, la fontaine Mélusine utilise plusieurs technolo-
gies innovantes, offrant une eau d’une qualité unique que 
seules quelques rares sources de montagne donnent encore 
aujourd’hui ! Elle dispose de trois types de filtration : char-
bon actif, sédiment et osmose inverse qui assurent la pureté 
physique, chimique et bactériologique de l’eau. Ce système de 
filtration extrême, élimine les bactéries, le chlore, les pesticides, 
les nitrates, les métaux lourds, les résidus médicamenteux et 
l’excédent de solides dissous pour garantir une parfaite pureté. 
La bio-dynamisation est transmise à l’eau par deux électrodes  
qui libèrent des oligo-éléments d’argent. Informée par un 
dispositif de lumière et de musique (travaux d’Emoto), l’eau at-
teint une ultime qualité vivante. La Fontaine 
Mélusine gère elle-même le procédé de 
purification et de dynamisation et met à 
votre disposition 7 litres d’eau en perma-
nence, pour votre consommation person-
nelle, ou bien, votre cuisine (thé, café, 
légumes, soupes…)
CONTACT : Jacques Deslais : 06 64 52 38 54

Les gourdes SIGG Robustes, transportables 
et réutilisables à volonté, elles permettent de 
transporter votre eau filtrée ! Bouteille issue d’une 
unique ébauche d’aluminium pur sans soudure, 
son revêtement intérieur est sans Bisphénol 
A, sans phtalates et permet d’être utilisée sans 
danger, même cabossée et rayée ! Possibilité 
d’y introduire vos boissons gazeuses grâce aux 
bouchons 100% étanches.

Les Contenants
La carafe Alladin
C’est avec elle que « Art de la table » prend tout son 
sens. Faite de verre sans plomb, cette carafe suit 
scrupuleusement  la relation du nombre d’or et la 
suite de Fibonacci apportant à son contenant toute 
la pureté et l’équilibre qu’elle représente. Incorporée 
au produit, l’eau qu’elle contient est alors en perma-
nence invitée à se souvenir de « ce code originel », 
pour s’aligner sur la géométrie naturelle de la vie.
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PLUS BIO que bio

Nos producteurs locaux adhèrent à la 
marque Bio Cohérence :

Bio Cohérence,
gage d’excellence !
Née en 2009 et fondée notamment par 
Biocoop, la FNAB et Bio Consom’acteurs, 
la marque Bio Cohérence réaffirme 
notre vision de l’agriculture biologique 
(exigeante, éthique, solidaire) et at-
teste de la qualité des produits que nous 
vendons. Aux 7 épis, nous incitons nos 
producteurs locaux à adhérer à la marque 
puisqu’ils rentrent tous dans le cahier des charg-
es: Des fermes 100% bio, une tolérance zéro aux 
contaminations OGM, des matières premières 
françaises… Nous organisons le 19 mars, une 
réunion avec le président de Bio-Cohérence, Henri 
Thépaut, maraîcher bio dans le Finistère, qui con-
firme l’intérêt de se différencier par rapport à une 
bio qui tend vers l’industrialisation.

Une bio à deux vitesses
Le développement actuel du marché bio tend à re-
produire les mécanismes économiques qui ont conduit 
le secteur agricole conventionnel au pied du mur et cela 
au mépris du mieux disant environnemental, des pro-
ducteurs et des consommateurs. Les industriels ont bien 
compris les opportunités du marché de la bio et sont 
poussés par la grande distribution qui vise un large accès 
aux produits bio tout en diminuant le différentiel de prix 
bio/conventionnel. Ces procédés encouragent un modèle 
de production de masse, misant sur un faible coût au 
détriment de la qualité du produit, de la rémunération 
des producteurs et des valeurs environnementales et 
éthiques de sa production. Un certain nombre de dérives 
apparaissent : industrialisation des cultures, intensifica-
tion des systèmes d’élevages sans aucun lien au sol, 
problèmes de traçabilité et risques de contaminations, 
entre autres.

Bio Cohérence, pour un autre développe-
ment
Bio Cohérence est une marque de filière collective, por-
tée par des producteurs, des entreprises de transforma-

tion, des réseaux de distribution et des consommateurs. 
Elle garantit des produits bio répondant à des critères 
exigeants, en se basant sur le règlement bio français 
qui avait cours jusqu'en janvier 2009. Par exemple, les 
animaux d'élevage doivent, avec Bio Cohérence, être 
nourris à 100% en bio et en majorité avec des aliments 
produits sur la ferme. Les fermes ne peuvent accueillir 

à la fois des productions conventionnelles et bio. 
Les procédés de transformation ne doivent pas 

dénaturer le produit. Les OGM sont totale-
ment interdits, etc… 

L’intérêt d’adhérer pour nos producteurs
Pour nos producteurs locaux, porter la marque Bio 
Cohérence permet de promouvoir et de maintenir une 
agriculture bio respectueuse de la terre, des animaux et 
des hommes. De prendre part à une dynamique collec-
tive et autonome, de la production à la consommation; 
de participer à la construction de filières équitables; de 
garantir aux consommateurs des produits de qualité is-
sus de pratiques exigeantes et contrôlées. 

Aide au développement de la marque
Biocoop a lancé l’idée en 2014, d’aider un maximum 
de producteurs travaillant avec le réseau, à adhérer 
à la marque pour labelliser et valoriser leurs produits. 
Biocoop propose de financer toute nouvelle adhésion à 
hauteur de 50% (60€). La coopérative Les 7 épis com-
plètera la somme pour tous les producteurs locaux qui 
intègreront la démarche. L’invitation est lancée à nos 120 
producteurs, avec une réunion d’information. En espérant 
qu’un maximum d’entre eux seront bientôt labellisés Bio 
Cohérence. Plus d’informations sur www.biocoherence.fr

Lionel Le Garrec, producteur à Inzinzac-Lochrist
et adhérent Bio Cohérence
« J’ai adhéré à Bio Cohérence au moment où a été mis en place le nouveau 
cahier des charges européen AB. Je le trouvais trop laxiste par rapport à 
mes pratiques, il ne correspondait plus à l’idée que je me faisais de la 
bio. Il permet la coexistence du bio et du non bio sur une même ferme et 
je trouve cela complètement aberrant. Bio Cohérence est pour moi une 
marque de qualité supplémentaire et d’exigence. »
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PLUS BIO que bio TRansports doux

Réduire le bilan carbone de nos produits : une priorité !

Nos produits bio voyagent tout doux...

VIN À LA VOILE

Début décembre, Mikaël directeur des 7 épis et Alexandra responsable des livrai-
sons, ont réceptionné, au port de Lorient, une marchandise exceptionnelle !
Chargé de divers produits, dont beaucoup de vins bio (Bregeonnette, Fay 
d’Homme et domaine de l’Ecu), le thonier groisillon, Biche, était attendu avec im-
patience !

TOWT – Transport à la voile propose, en effet, des produits 
commercialisés avec le label « Transporté à la voile dans 
le respect de l’environnement ». Autrement dit, la certi-
tude pour Les 7 Épis d’obtenir un produit à l’éthique indis-
cutable car ce transport à la voile autour de la Bretagne 
vise à économiser environ une dizaine de tonnes de CO2 !
Nous avons également pu rencontrer l’équipage, qui, 
malgré une traversée quelque peu mouvementée, a eu 
plaisir de nous faire visiter le dernier thonier de l’Atlantique.

COURSES À VÉLO

Les résultats de l’étude sur le Bilan Carbone de nos magasins a 
révélé que l’impact environnemental des produits réside en grande 
partie dans les transports entre le domicile et le magasin. Notre 
objectif : Faire en sorte qu’un maximum de consom’acteurs fassent 
leurs courses à vélo ! Pour cela, le nouvau magasin de Lanester s’est 
doté d’un magnifique abri vélo, imaginé par Serge Philippe (photo) 
de l’association Vél’Oriant en concertation avec notre architecte 
Anne Ben Grine qui a conçu entièrement le nouveau magasin de 
Lanester (elle avait réalisé celui de Mellac également). http://www.
ben-grine-anne-architecte.fr
L’abri vélo de Lanester peut largement accueillir de 8 à 10 vélos. Il 
est doté d’un banc pour poser ses courses et même d’une chaise 
pour porter bébé quand on remplit le panier du vélo. 

CAMION À MOTEUR BIOGAZ
Biocoop s’équipe du tout premier camion de transport fran-
çais fonctionnant au biogaz, un carburant alternatif à base de 
déchets. Il n’émet presque pas de CO2 et très peu de particules 
fines. Les émissions d’oxyde d’azote peuvent être réduites de 
80% pour une consommation équivalente à un moteur ther-
mique classique. Avec 20% de bruit en moins, il est tout à fait 
approprié à la livrason de nuit. Ce camion dit “vert” est pour 
l’instant dévolu à la livraison des biocoops parisiennes. Il permet 
de transporter la même charge que les camions actuels (13 
tonnes), mais il a à peu près 3 fois moins d’autonomie qu’un ca-
mion porteur diesel (environ 400 kilomètres contre 1 000 habituel-
lement) et le réapprovisionnement se fait dans les stations spéci-
fiques, bien implantées sur la région parisienne.
L’allongement du cycle de renouvellement compense le surcoût 

à l’achat d’environ 60 000 euros (soit environ 200 000 euros le camion) : le véhicule peut parcourir entre 1 
et 1,5 millions de kilomètres contre 600 000 en moyenne, soit des économies à long terme. Et pour les au-
tres véhicules ? Biocoop a anticipé la norme Euro 6 entrée en vigueur le 1er janvier 2014 avec 3 camions 
diesels Scania (photo) répondant d’ores et déjà à la nouvelle norme. Celle-ci oblige à réduire les émis-
sions d’oxyde de carbone de manière importante pour tous les véhicules mis sur le marché à compter du 
1er janvier 2014 équipés d’un moteur diesel. Autre avantage : ces camions consomment 2 litres de moins 
aux 100 kilomètres. Des choix qui illustrent bien les valeurs du réseau.
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Portrait de salariée

Vous avez peut-être déjà croisé Hélène, 
elle travaille occasionnellement aux 7 
épis de Lorient ou de Lanester… quand 
elle n’est pas en brousse avec les chim-
panzés ou en Russie avec les loups ! 
Hélène a 27 ans mais déjà un parcours 
assez exceptionnel… Elle a travaillé 
pour la préservation des vautours 
fauves en Israël, exploré la Mangrove 
en équateur, étudié les comportements 

des chimpanzés en Guinée,  testé les perfor-
mances des colliers GPS sur les loups en Russie… 
Depuis deux ans, elle s’intéresse aux baleines. Ce 
nouveau projet l’a d’abord menée au Québec, sur 
le fleuve St Laurent, puis en Guadeloupe où elle 
se trouve actuellement. Sa mission aujourd’hui : 
étudier l’influence du trafic maritime sur le com-
portement des baleines à bosses. 

Hélène, quel est le lien entre les 7 épis et tes missions 
de recherche ?
Jusqu’à présent, j’ai réussi à autofinancer mes recher-
ches scientifiques grâce à mon travail aux 7 épis. Quand je suis 
arrivée à Lanester pour présenter mon CV, c’était avant de par-
tir en Guinée, Christine la responsable du magasin de Lanester 
n’avait pas forcément de besoins en personnel. Pourtant mon 
CV et mes convictions fortes l’ont convaincue. Quelques mois 
de remplacements ont permis de financer mon voyage.

À 20 ans, tu étais déjà une consom’actrice convaincue ?
Oui j’ai toujours mangé bio, avec mes parents d’abord, puis 
personnellement. Mes études m’ont confirmé l’importance 
de manger local et bio. En stage j’ai visité pas mal d’élevages 
laitiers en non bio et c’était choquant  de voir comment 
l’animal était maltraité, pas considéré. Après ces visites je me 
suis dit que, jamais plus, je ne mangerai ni ne boirai de lait de 
ces animaux-là. En termes de condition animal c’est inaccept-
able. Je ne veux pas faire fonctionner ce système qui n’est 
pas pérenne dans le temps. J’ai également suivi des cours en 
écotoxicologie, sur les produits chimiques qui se trouvent 
dans les eaux usées, les molécules de certains médicaments, 
les hormones de synthèse comme les pilules contraceptives… 
Ces produits chimiques ont des effets catastrophiques sur la 
reproduction des poissons. Ils rendent stériles ou unisexe, ce 
qui a un impact catastrophique sur l’équilibre mâle-femelle 
d’une population.

En voyage, comment fais-tu pour te soigner ?
Je ne prends jamais de médicaments et je me soigne par le 
biais des plantes. Lors de mon voyage en Guinée j’ai évité les 
vaccins et autres médicaments contre le paludisme. Au final, 
j’ai été une des seules à ne pas l’avoir attrapé car j’ai porté 
beaucoup plus d’attention à mon hygiène et mon alimenta-
tion que ceux qui pensaient être protégés. Malgré tout, je ne 
conseillerai pas à n’importe qui de partir en brousse sans avoir 
fait la démarche de calculer et d’accepter les risques que l’on 
prend. Pour ma part, cela faisait partie d’une démarche glo-
bale de confiance en moi, d’authenticité et de lâcher-prise.

Pourquoi autofinances-tu tes missions de recherche ?  
J’aime la recherche mais je n’aime pas le milieu dans lequel les 
chercheurs évoluent, subissant toujours la pression des labo-
ratoires qui mènent une course à la publication, bien souvent 
au détriment de la qualité globale des études et des écrits. Je 
souhaite rester indépendante financièrement pour continuer à 
aider à la connaissance et à la préservation des espèces.

Sur quoi planches-tu actuellement ?
Les baleines à bosses descendent dans les mers chaudes des 
Caraïbes pour se reproduire et donner naissance entre février 

et mai… Nous allons en 
profiter pour étudier leurs 
comportements face aux 
différentes embarcations 
qui passent au large de la 
pointe des châteaux, en 
Guadeloupe. L’idée est de 
noter les comportements 
immédiats de dérange-
ments physiques tels que 
les coups de caudales 
(queue) ou de pectorales 
(nageoires). Nous allons 

étudier aussi le nombre de respirations prises à la surface en-
tre chaque plongée. Les baleines ont une capacité pulmonaire 
moyenne et stockent de l’oxygène dans leurs muscles et dans 
leur sang. Une diminution des remontées à la surface engen-
dre un problème de ré-oxygénation qui pourrait aboutir sur 
du long terme, à un empoisonnement à l’acide lactique. Cette 
étude permettrait de sensibiliser les capitaines de bateaux, les 
politiques et peut-être de créer de nouvelles zones de protec-
tion maritime.

Et dans l’avenir ?
Je souhaite continuer dans la recherche en orientant mes 
études sur les relations homme-animal. La recherche fonda-
mentale m’intéresse moins aujourd’hui. Je vais me diriger 
vers une recherche plus sensible, de l’ordre de l’intuition. Ce 
qui m’intéresse vraiment ce sont les 
interactions énergétiques entre les 
êtres (hommes-animaux et animaux 
entre eux).

En restant toujours indépendante ?
C’est mon choix aujourd’hui, j’ai 
créé une association pour structurer 
un peu mes projets. Je continue de 
chercher des financements extéri-
eurs afin de rester indépendante. A 
long terme, l’idée serait de créer un 
bureau d’études spécialisé en éthol-
ogie (étude des comportements des 
espèces animales).

Hélène rentrera de Guadeloupe en mai, avec déjà quelques 
résultats de son étude à présenter. Elle tiendra une con-
férence au restaurant Croc’épi, le 20 mai à 19h. Entrée libre 
et gratuite. Hélène donnera également une conférence sur 
les Bélugas (cétacés à dents) du fleuve St Laurent, le 3 juin à 
Océanopolis. Pour la contacter : asso.tangaroa@yahoo.fr

Hélène, biologiste et chercheuse indépendante
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Journal de bord

Hélène, biologiste et chercheuse indépendante

Mauvais départ...
La première étape, prévue initialement à Lanzarote 
aux Canaries, est annulée pour mauvais temps. Fina-
lement, les concurrents feront escale à Gijon dans le 
nord de l’Espagne et un nouveau départ est lancé 
depuis le port de Sada le 13 novembre… De là, le 
comité de course décide de supprimer l’escale à 
Lanzarote et la course se fera en une seule étape, 
la plus longue de l’histoire de la mini transat : 2700 
miles jusqu’à Point à Pitre en Guadeloupe. 

Les difficultés s’enchainent...
La première nuit, Erwan casse un safran et le rem-
place en mer, une première difficulté périlleuse et 
physique au milieu de nombreux cargos… Un retard 
d’entrée de jeu qui mine le moral et il lui faudra plus-
ieurs jours pour se remettre dans la course. Suite à ce 
problème technique il fait escale à Lanzarote pen-
dant 24 heures. Le 20 novembre, Erwan repart, re-
motivé, avec plusieurs concurrents ayant également 
rencontré des problèmes. La suite est plus douce… 
Beau temps, belle mer… Jusqu’au 23 novembre où 
il se rend compte qu’il a de nouveau un problème 
avec son tableau arrière qui s’ouvre, conséquence 
de la première avarie de safran. Là l’angoisse… 
Erwan sort toute la nourriture pour comptabiliser le 
nombre de jours possibles à tenir en mer. Dans son 
calcul il lui manque trois jours de nourriture. Deux-
ième angoisse : sa station météo (BLU) est en panne, 
il n’a plus aucun moyen d’anticiper la route; et puis 
les conditions sont exécrables : vent de face, les 

dépressions s’enchainent… Il décide malgré tout de 
tenter l’aventure jusqu’au bout. A ce moment là, 
son but n’est plus la performance, l’arrivée est son 
seul objectif.

Terre !
Les trois derniers jours avant l’arrivée, Erwan souffre 
du manque de nourriture, mal de tête et de ven-
tre… Au final il aura perdu 10kg. Le 11 décembre 
2013 à 23h40, il arrive enfin à bon port, accueilli 
par les copains, copines, son papa l’attend sur le 
ponton… A ce moment là c’est la grande joie, le 
soulagement aussi d’être arrivé au bout. Son meil-
leur moment ? Quelques minutes avant de franchir 
la ligne, il avance très lentement pour profiter à fond 
des derniers instants de cette aventure qui aura 
duré deux ans. A refaire ? Oui… après trois ty punch 
à terre, tout est oublié, il n’y a que les bons moments 
qui restent.

Ses aliments à bord :
Au début du fromage et du pain, puis des pom-
mes, des bananes, des compotes, du chocolat, 
des sardines, du thon, des soupes, des yaourts, des 
céréales, beaucoup de fruits secs, des pâtes ½ com-
plètes, du riz… 

Son meilleur repas ? Au petit déjeuner il s’inspire 
de la crème Budwig (du docteur Kousmine) en 
mélangeant un yaourt de brebis, des céréales, de 
l’huile de lin, des fruits secs et une banane. Un repas 
complet qui tient au moins 4 heures au ventre.

Erwan traverse l’Atlantique avec les 7 épis
Erwan Pellen est un fervent consom’acteur du restaurant et des magasins 7 épis. Depuis 2011, il ambitionne 
de traverser l’atlantique en solitaire sur un voilier de 6m50 en participant à la Mini-Transat. Son objectif : 
manger bio à bord, autant que possible. Nous établissons avec lui un partenariat alimentaire pour l’aider 
dans sa démarche. Le 23 octobre dernier, après un départ retardé pour raisons météorologiques, il se 
lance de Douarnenez avec 83 autres concurrents pour rejoindre Point à Pitre. Récit du périple.
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LES nouveaux produits

Avec LEO, les éco-matériaux
deviennent accessibles

Vous avez un projet de rénovation ou de construction 
en éco-habitat et vous manquez d’informations sur 
les matériaux, les performances et la mise en œuvre ? 
Il sera désormais possible de trouver toutes les infos 
nécessaires dans vos magasins, par le biais de Léo, 
une structure centrale de conseils et de mise à disposi-
tion des éco-matériaux… jusqu’à la livraison directe-
ment sur le chantier. Explication avec François Riou, 
créateur de LEO.

François Riou qu’est-ce que Léo ?
Léo, c’est le petit nom / l’acronyme de « Les Ecomatériaux de 
l’Ouest ». Le constat était un manque d’information et une 
réelle difficulté d’accès aux écomatériaux. Le but de Léo est 
d’informer sur les  qualités et performances naturelles des 
écomatériaux. Nous souhaitons les rendre disponibles, le plus 
largement possible.  
Comment cela va fonctionner ?
Voir, toucher une peinture, un enduit, une laine de bois, c’est 
important quand on se lance. C’est le tout premier rôle des 

magasins Les 7 Épis. Nous y ajoutons des informations 
à emporter mais aussi un site internet dédié et enfin un 
accompagnement avant la décision. Puis nous livrons en 
magasin ou à domicile.

Quels services peut-on trouver avec Léo ?
Pour Léo, accompagner un projet, c’est partager les 
savoirs. Nous échangeons avec chacun, préconisons 
des approches et des solutions techniques  et si cela est 
souhaité, nous mettons en relation avec des artisans 
qualifiés – totalement indépendants – pour la réalisation 
des travaux. Pour décider librement, en étant informé.

Une étagère remplie d’infos sur les écomatériaux sera 
mis à disposition en partie écoproduits à Lorient.
www.leo-ecomateriaux.fr

Nouvelle collection El Naturalista

Attention les yeux ! La nouvelle collection printemps/été El Naturalista arbore des 
teintes vives et colorées. La marque espagnole emblématique en matière de chaussures 
écologiques, propose une mode ethique et créative où la nature est une inépuisable source 
d’inspiration. El Naturalista utilise, pour produire ses chaussures, des matières premières 
et des substances peu polluantes ou neutres pour l’environnement. Tous les modèles sont 
teints avec des couleurs naturelles et le procédé de teinture est végétal. Dès que cela est 
possible, les semelles et les talons sont obtenus à partir du recyclage du caoutchouc ou de 
polyuréthane. Dans le même esprit, El Naturalista utilise des dérivés de chrome, qui sont les 
métaux les moins toxiques pour l’environnement comparés aux autres métaux utilisés dans 
l’industrie textile et maroquinière. La marque a également inventé et expérimenté avec suc-
cès la teinture du “cuir pergamino”, traité sans chrome. Nouvelle collection disponible à l’espace écoproduits de Lorient !

Les tomates, c’est bientôt reparti !

Avec l’arrivée des beaux jours, il est temps de réaliser ses semis de tomates... Elles demandent 4 
mois de culture environ, il est donc préférable de commencer le semis sous abri, dès le mois de 
mars, afin de pouvoir mettre en terre au mois de mai.
A la demande de Terre Vivante, Blaise Leclerc a cultivé 50 variétés de tomates, à la recherche 
des plus méconnues, délicieuses ou dotées de qualités agronomiques. Il partage ses résultats en 
détaillant pour chaque variété: conseils de culture, intérêt agronomique et gustatif. Vous pourrez 
également y retrouver des recettes d’abonnés aux 4 Saisons du jardin bio. Alors qui parmi vous 
aura la plus grande variété de tomates dans son jardin ?
« Elles sont bonnes mes tomates ! - Des semis aux conserves » - Ed. Terre Vivante -

Les gourdes GOOD GOÛT

À la demande générale, les petits plats complets Good Goût reviennent en magasins !
Destinés aux bébés qui entament la diversification alimentaire, ces petits plats leur per-
mettent de s’initier, en douceur, aux protéines et aux féculents. Patates douces - sauté 
de porc, panais-épinard-saumon, pennes aux aubergines… Appétissant non ?
Et pour les parents qui souhaitent introduire viande et poisson le plus tard possible, il y a 
même une recette végétarienne ! Déclinés en gourdes, Good Goût fait découvrir au pal-
ais de votre bébé, fruits et légumes dès 4 mois ! Faciles à utiliser, les savoureuses Good 
Gourdes s’emportent partout, sans risque de casse.
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