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35 ANS DÉJÀ ! 
Et oui, 35 ans déjà que Biocoop comme les 7 Épis ont vu le 
jour. Des projets « radicaux », comme le rappelait récemment 
Philippe Jouin, premier président de Biocoop (1987-1999). 
« Biocoop, ce sont des consommateurs citoyens qui se sont pris 
en main pour créer leurs propres outils économiques. On était 
en avance. On est toujours à l’écoute de notre époque. On a fait 
les choses comme on les sentait, intuitivement. On avait raison, 
la réalité d’aujourd’hui nous le prouve. »
Le modèle d’une bio écologique et sociale initié à cette époque 
avait pour but de modifier notre agriculture et nos territoires, 
de préserver et de revaloriser le travail des paysans, dans des 
fermes à taille humaine et bien sûr de préserver l’eau de nos 
rivières, la biodiversité et la santé des consommateurs.  
Depuis, « la Bio » et Biocoop se sont développés et d’autres 
ont suivi, mais sans comprendre ce modèle de départ ni 
ses objectifs. Les acteurs de la grande distribution, de 
l’agro-industrie et des multinationales se sont mis au bio 
pour répondre aux analyses qu’ils ont faites des attentes 
du consommateur, pas pour agir sur l’environnement. 
Alors, certes, on trouve davantage de produits bio dans 
leurs rayons, mais toujours autant de pesticides dans les 
champs. Parallèlement, on voit aussi apparaître de nouvelles 
appellations, destinées à semer doutes et confusion. Parler de 
« HVE » (Haute valeur environnementale), de « sans résidu de 
pesticides » permet de se donner des airs vertueux sans avoir 
à changer fondamentalement ses pratiques ! 
Aujourd’hui Biocoop est régulièrement écorné. C’est bien sûr 
parce que nous ne sommes pas parfaits, mais c’est surtout 
parce que le projet de Biocoop est un projet politique, un projet 
de changement de modèle agricole et de société qui s’oppose 
à la vision purement mercantile de ceux qui essaient au 
contraire d’amener le bio dans une niche de marché classique 
sans autre ambition que d’en tirer profit. On ne trouve 
toujours aucun équivalent au modèle démocratique initié par 
Biocoop avec son statut de coopérative de filière, intégrant 
producteurs, salariés et consommateurs à l’organe de prise 
de décision (le C.A.). Biocoop est le seul réseau de distribution 
alimentaire organisé de cette manière, une particularité qui 
n’existe nulle part en Europe à l’échelle d’un réseau national. 
On a été suivis sur le bio. On attend maintenant de l’être dans 
notre envie de changer le monde !

Mikaël Coroller, directeur
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Festival AlimenTerre
Événement incontournable sur les enjeux agricoles et alimentaires, 
la 15e édition du festival se déroule durant tout le mois de novembre.  

AlimenTerre vous invite 
à débattre autour 

d’une sélection de 9 films 
documentaires sur le 
thème « Notre avenir se 
joue dans nos assiettes ». 
Des évènements sont 
organisés partout en 
France, pour sensibiliser 

et informer sur les interdépendances 
des systèmes alimentaires et 
agricoles. Biocoop est partenaire de ce 

festival depuis 2013 et a également soutenu 
l’un des films présentés, Douce France, qui 
sera projeté le 16 novembre à 18h30 dans 
l’amphi du collège Jean Le Coutaller 
à Lorient, en présence du réalisateur 
Geoffrey Couanon, et le 27 novembre  
à la Maison Glaz de Riantec. 

Renseignements sur les projections du Pays 
de Lorient : lise.cruder@optim-ism.fr 

 � d’infos sur le festival 
www.alimenterre.org/l-edition-2021

FAIRE ÉCLORE SON PROJET
Vous avez une idée 

géniale qui peut changer 
le monde (ou du moins 
qui peut avoir un impact 
positif sur votre territoire), 
mais vous ne savez pas 
comment vous y prendre 
pour la mettre en œuvre ? 
La Colloc’ et Breizh Couv 
lancent une couveuse de 

projets responsables et 
innovants sur le Pays de 
Lorient. Elle vous propose 
de tester votre idée 
grandeur nature en vous 
apportant un espace de 
travail, un réseau d’experts, 
un hébergement juridique, 
un accompagnement sur 
mesure et, cerise sur le 

gâteau, une formation 
certifiante bac+3. Il faut 
bien sûr, pour intégrer le 
programme, avoir certains 
prérequis, on vous dit tout 
ici : www.la-colloc.com/
la-couveuse. La phase de 
recrutement se termine le 
10 novembre, il est peut-
être encore temps ? 

2 906,11 € C’est le montant de vos dons, récoltés à 
Lanester, pour l’association Rêves de Clown.  
Record battu. Un immense merci.

Ingalañ, association investie 
dans l'agro-écologie et la 
souveraineté alimentaire, lance 
la première filière africaine de riz 
bio et équitable au Burkina Faso. 
Les Biocoop bretonnes partenaires 
du projet se sont associées pour 
missionner Aude, notre collègue 
des 7 Épis, suivre la première 
récolte. 90 % du riz est destiné 
à la consommation locale et deux 
parcelles ont été créées pour 
l’export. Le riz qui en résultera 
sera disponible au printemps dans 
nos magasins. Reportage complet 
dans un prochain Épi-Info !
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 ON PÉDALE POUR VOUS 

COURSES EN TRIPORTEUR 

Il roule pour la planète ! 
GUILLAUME NICOL, AMBASSADEUR DES 7 ÉPIS 

Suite à l’annonce passée dans l’Épi-info du printemps dernier, le vélo-cargo 
aux couleurs des 7 Épis a trouvé preneur. Notre ambassadeur Guillaume Nicol 
navigue avec bonheur entre ses RDV professionnels, ses courses, l’école des 
filles… à bord de son nouveau vélo-cargo. Il nous reparle de tous les avantages 
de se déplacer à vélo. 

Guillaume, peux-tu 
nous rappeler le projet ? 

Le projet a été lancé par les 7 épis en 
partenariat avec le magasin Culture Vélo, 
fin mai, dans l’idée de proposer à une 
famille lorientaise, un moyen de transport 
plus écolo. J’ai rempli un dossier et 
apparemment je correspondais au profil 
idéal (rires). Non plus sérieusement, 
je vis entre le centre-ville et Keryado, 
je fais toutes mes courses aux 7 Épis 
et mes trajets quotidiens se concentrent 
essentiellement entre les deux magasins 
lorientais, notamment le long de la rue de 
Belgique. En ce moment j’ai un nouveau 

projet professionnel qui m’emmène du côté 
de l’avenue de la Perrière. 

Les avantages du vélo-cargo ? 
Plus besoin de carburant, zéro pollution 
atmosphérique, fini les bouchons et les 
prises de tête pour se garer… Et on peut tout 
transporter, même ses enfants ! C’est aussi 
une très bonne façon de se mettre en jambe 
avant le boulot et de se détendre après. 

Quels sont les bénéfices 
personnels ? 
Je me déplaçais déjà à vélo, aujourd’hui 
l’assistance électrique me permet d’arriver 
de façon plus présentable à mes RDV 
(rires), je ne vais pas forcément plus vite, 
mais c’est tellement plus agréable,  
il y a un réel confort de conduite.  
Avant, mes trajets se concentraient en 
général sur Lorient, maintenant je n’hésite 
pas à passer les frontières de la ville.  
À moi le Pays de Lorient !

Vous aimez faire vous-même 
vos courses, mais vous 
n’avez pas la force de les 
rapporter chez vous ? Pas de 
voiture et pas envie de vous 
faire livrer parce que vous 
souhaitez garder le contact 
avec le magasin ? Le Collectif 
Syklett a la solution…  

Syklett a lancé en septembre 
un service destiné aux plus de 
60 ans, résidant sur Lorient et 
Lanester : des déplacements 
en triporteur pour effectuer 
des petits trajets utilitaires 
(courses, rendez-vous 
médicaux…) ou rendre visite 

à des proches. Un moyen de 
transport pratique et non 
polluant, idéal en milieu 
urbain ! Et c’est parce qu’elle 
a travaillé chez nous cet été, 
à Vauban, qu’Élise, désormais 
chargée de mission pour 
le Collectif Syklett, a tout 
naturellement pensé que 
ce nouveau service pourrait 
intéresser une partie de la 
clientèle des 7 Épis !  

Comment ça marche ? Il suffit 
de passer un coup de fil 
pour réserver. Pour l’instant 
le service fonctionne tous 
les mercredis matin, de 9h 

à 13h. Des créneaux sont 
éventuellement possibles 
à d’autres moments, sur 
rendez-vous, en fonction des 
disponibilités des chauffeurs 
et du matériel (Élise ne se 
contente pas de coordonner 
le projet, c’est aussi elle qui 

pédale, aidée d’une équipe de 
bénévoles). Et la cerise sur 
le gâteau c’est que ce service 
est gratuit jusqu’au 31 mars !  

 �Renseignements :  
07 69 02 25 87  
happy@syklett.bzh
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MELLAC 
Les coopérateurs de Mellac ont pu découvrir, mi-octobre, un magasin 
entièrement réaménagé et agrandi pour améliorer le confort de tous. 

Sur le terrain situé à l’arrière du magasin initial ont poussé une nouvelle 
structure et un nouveau parking. Il aura fallu 15 jours de fermeture, un 
vrai marathon, le temps de relier l’ancien et le nouveau bâtiment et de 
tout remettre en place (merci aux nombreux bénévoles et aux équipes des 
7 Épis), mais le résultat est à la hauteur des espérances. Salariés comme 
consommateurs apprécient l’espace entre les rayons, la belle luminosité 
apportée par la grande verrière de l’entrée, la surface dédiée au vrac, 
largement augmentée, avec plus de 500 références et des innovations : une 
fontaine à bière et un appareil permettant de faire soi-même… ses pâtes à 
tartiner ! Deux autres nouveautés : « Bokal’Lokal », un point restauration 
axé zéro déchet (cf.p. 15) et « L’Épi-Centre », un lieu ouvert à toutes les 
personnes désirant proposer des animations en lien avec la transition 
écologique (ateliers « do it yourself », mini-conférences, jeux, lectures, 
rencontres… ). Tout reste à inventer, on compte sur votre imagination pour 
établir un programme d’animations ! 

 �Contact : mellac@biocoop-les7epis.bzh 
 

AGRANDISSEMENT, NOUVEAUX RAYONS 
ET MÊME NOUVEAU POINT DE VENTE…  
        ÇA BOUGE DU CÔTÉ DE NOS MAGASINS !

RIANTEC 
Plus d’espace aussi et… 
une boucherie ! On a poussé 
les murs cet automne avec 
de nouveaux rayonnages et 
donc plus de produits ! 

La cave s’est largement 
agrandie, mais la grande 
nouveauté c’est surtout 
la création d’un rayon 
« boucherie, charcuterie, 
traiteur », très attendu des 
Riantecois et Riantecoises ! 
Erwann et Philippe, nos deux 
bouchers, passionnés de 
cuisine, leur concoctent en 
plus chaque jour une carte 
traiteur aux petits oignons. 
Avec, en prime, à venir, toute 
une gamme de plats… Vegan ! 

PONT-
SCORFF  
Sollicitée par 
la municipalité, 
la coopérative ouvre 
un nouveau point de 
vente à Pont-Scorff, 
le 25 novembre !

La commune en rêvait, les 7 Épis l’ont fait, avec 
en partage une même vision : il faut rapprocher 
les magasins des lieux de vie, maintenir les 
commerces de proximité, proposer de la bio, pour 
tous, au plus près. Dernier né de la famille 7 Épis, 
ce magasin est aussi le plus petit avec une centaine 
de mètres carrés. Petit, mais mignon et bien 
achalandé ! 150 références vrac, beaucoup de fruits 
et de légumes et tous les basiques en épicerie, 
frais, produits d’entretien et d’hygiène.

 �38 rue du de Langle de Cary à Pont-Scorff
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 NOUVEAUTÉS ET COUPS DE CŒUR 

 Gourmandises locales 

Ma biscuiterie 
Dans son atelier de Brech, Morgane 
concocte de délicieuses gourmandises 
sucrées en suivant sa propre règle de 
trois : « du bon pour satisfaire les papilles, 
du beau pour le plaisir des yeux, et du bio 
pour sauver les abeilles ». Elle viendra vous 
les faire goûter en magasin mi-novembre 
et vous parler de ses recettes et de ses 
projets.

 �Rendez-vous mercredi 10 novembre, de 9h30 
à 12h à Keryado, de 13h à 15h à Lanester 
et de 16h à 19h à Riantec. Et samedi 13 
novembre : de 9h30 à 12h à Mellac, de 13h à 
15h à Guidel et de 16h à 19h Vauban. 

 Nouveau goût 

Unaju
De loin, ça ressemble à du vin !  
Et pourtant non, même si cette boisson 
est élaborée à Bordeaux ! La gamme 
Unaju propose des boissons sans 
alcool, naturelles, finement pétillantes, 
mariant délicatement fruits et plantes 
aromatiques. Dernière association en 
date, un très zen « Yuzu-concombre », 
récompensé cette année par un prix à 
Natexpo.

 

 Exclu Lulu 

Spiruline Solis 
Culturae
En Provence, trois amis passionnés, 
Joris, Julien et Lilan, désireux de cultiver 
un aliment écologique valorisant leur 
terroir, se sont lancés dans la culture et le 
conditionnement de spiruline, micro-algue  
aux multiples vertus ! Ainsi est née la 
marque Solis Culturae. Leurs produits, 
sous forme de comprimés ou de paillettes, 
sont disponibles en exclusivité dans le 
réseau Biocoop depuis 14 septembre.

 Parfum solide 

Mythique Iris 
Le laboratoire Aimée de Mars est spécialisé 
dans l’élaboration de parfums naturels 
(sans colorant, filtre chimique, phtalate, 
musc polycyclique et autres composants 
synthétiques nocifs ajoutés !). Sa créatrice, 
Valérie Demars, a lancé une nouvelle 
gamme de parfum… solide ! Un parfum qui 
sert également de soin nourrissant grâce 
à ses principales composantes, l’huile de 
jojoba et le beurre de karité. 

 Courges 

Coup de cœur 
potimarron
L’automne s’est installé et avec lui un 
légume incontournable et de saison : la 
courge. La plus emblématique, celle que 
tout le monde reconnaît, c’est la courge 
potimarron. Précoce, elle est ramassée 
dès le mois d’août, à pleine maturité, et 
conservée naturellement pour développer 
tous ses arômes, dont son incomparable 
petit goût de noisette. Aux 7 Épis, elle est 
100% locale, produite par nos maraîchers 
de Plouhinec, Quistinic, Kervignac, Arzano 
et Saint-Thurien.

 Vrac 

Miel liquide
C’est le moment de goûter le miel d’hiver, 
tout doré, au goût intense… en version zéro 
déchet ! Ce nectar toutes fleurs nous vient 
des massifs boisés espagnols. Il est vendu 
en service arrière (sauf Vauban et Guidel) 
pour vous permettre de ne prendre que la 
quantité souhaitée !
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LES EXPERTS DU MÉNAGE  
AU NATUREL ! 

CÉLINE > Keryado
Si je devais en choisir un, ce serait le 
bicarbonate de soude ! Je vous livre 
une petite recette facile, indispensable 
pour l’éclat et l’hygiène de vos 
sanitaires :  les pastilles effervescentes 
maison. En plus du bicarbonate il faut 
juste de l’acide citrique, de l’eau et 
quelques gouttes d’huiles essentielles.   

Acide citrique : 95 g  
Bicarbonate : 280 g  
Eau : 1 c à s  
Huile(s) essentielle(s) : 20 gouttes env. 
Vaporisateur, moule à glaçons ou à 
biscuits. 
 

1  �Mélanger le bicarbonate et l’acide 
citrique dans un saladier. 

2  �Verser l’eau et les gouttes d’huiles 
essentielles dans un vaporisateur et 
secouer pour bien mélanger. 

3  �Vaporiser petit à petit le contenu 2 sur 
le mélange 1, en remuant bien (fouet 
ou fourchette), jusqu’à obtenir 
une texture type sable mouillé.  

4  �Verser le mélange dans un moule et 
mettre au frigo le temps que ça durcisse. 

5  �Démouler et stocker dans un bocal 
en verre à conserver hors de portée 
des enfants.  

 
C’est une recette que j’ai trouvée sur  
www.carnetgreen.fr 

Et si on faisait nous-
mêmes nos produits 
d’entretien ? Nos rayons éco-
produits regorgent de « poudres 
magiques » qu’on rêve de 
tester un jour... jour que l’on 
repousse régulièrement 
à plus tard faute de 
savoir comment les utiliser. 

Nos experts vous livrent 
leurs coups de cœur, leurs 
astuces et leurs recettes.  
Ils vous guident via cette double 
page, mais aussi en magasin. 
N’hésitez pas à leur poser vos 
questions !

MARIANNE > Lanester
La terre de diatomée, je l’utilise en 
antipuce naturel sur les chats.  
Je la saupoudre à rebrousse-poil 
directement sur l’animal, dans les 
litières, sur les coussins et tous les 
endroits où les chats peuvent aller, 
canapés, etc.  
Je l’utilise aussi pour les tapis et les 
matelas, par rapport aux acariens, 
aux taches ou aux pipis d’animaux qui 
sont difficiles à ravoir. De la même 
façon je saupoudre, je laisse agir 
quelques heures et je passe l’aspirateur. 
Ça marche super bien ! 
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SONIA > Keryado
Mon produit préféré c’est le vinaigre, 
un très bon désinfectant qui de surcroît 
fait briller l’inox et enlève toutes 
traces. Je mets du vinaigre à 8 % dans 
un vaporisateur et j’entretiens tous mes 
ustensiles en inox (grille-pain, plateaux, 
gazinière...) ainsi que les WC et la salle de 
bain. Efficace, pratique et économique !

BRIGITTE > Keryado
Moi je recommande le blanc de Meudon, 
ultra facile d’utilisation et tellement 
efficace pour nettoyer, par exemple, une 
plaque vitro céramique, la grille ou même 
la vitre du four. Il suffit de le mélanger 
avec un peu d’eau afin d’obtenir une pâte, 
de l’étaler sur la surface à nettoyer et de 
laisser reposer. Le blanc de Meudon a le 
pouvoir d’absorber les graisses.  
Ensuite, il faudra quand même 
frotter, rien ne remplace l’huile de coude ! 

HERVÉ > Keryado 
Moi, mon produit magique, c’est le percarbonate de sodium. Avec lui, 
je blanchis le linge, je désherbe, je redonne un coup de neuf au bois de ma 
terrasse. Concernant le linge, il peut être utilisé de deux manières différentes : 
dans votre machine à laver ou en trempage dans une bassine. En machine, il devient 
actif entre 40°C et 60°C, il suffit d’ajouter une cuillère à soupe pour une machine 
de linge blanc. En extérieur, pour lutter contre le lichen, la moisissure, les mauvaises 
herbes ou la mousse, il suffit de le diluer dans de l’eau bouillante et de le verser. 
Utilisez des gants pour faire votre préparation et pour arroser. 

Pour aller plus loin. 
On s’y met ? Notre fournisseur local, Écodis*, vous offre des mini doses de bicarbonate de soude et des livrets de 
recettes et d’astuces qui vous permettront de faire vous-même tous vos produits d’entretien. Venez jouer en 
magasin pour tenter de gagner votre exemplaire. Renseignez-vous auprès de nos collègues des rayons éco-produits. 
* Basé à Saint-Nolff, précurseur dans le zéro-déchet, le DIY et le vrac, Écodis développe depuis plus de 20 ans des gammes d’éco-produits efficaces, 
économiques et simples d’usage ! 

BÉNÉDICTE > Riantec
Bénédicte, inconditionnelle du “DIY” 
(“Do It Yourself”, fait maison), réalise 
elle-même tous ses produits ménagers 
et ses cosmétiques. Elle vous livre sa 
recette de “Pierre d’argile”, cette pâte 
à récurer idéale pour l’inox, l’émail 
et même le plastique. 

50 g d’argile blanche  
25 g de savon noir liquide (au vrac) 
30 g de bicarbonate 
 
1  �Mélanger les deux poudres dans un 

bol puis ajouter le savon en remuant 
avec une cuillère en bois. Pas la peine 

d’ajouter d’huile essentielle, c’est bien 
pour les cosmétiques, mais ce serait 
du gaspillage pour ce type de produit 
ménager. Autre précision : ne remplacez 
pas l’argile blanche par de la verte ça 
laisserait des traces ! 

  2  �Quand la pâte s’est formée, la verser 
dans un récipient type petit bocal, 
bien lisser sur le dessus (ça ne 
doit pas faire de vaguelettes) et laisser 
sécher une bonne semaine, en laissant 
ouvert. 

3  �Quand le mélange est bien sec, 
on peut fermer le récipient. 

4  �Utiliser en passant sur la 
surface une petite éponge 
humide (idéalement en microfibres, 
spéciale pierre d’argile).
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 MELLAC ET KERYADO 

Toits solaires citoyens 
L’agrandissement du magasin de Mellac 
a permis la mise en place d’un nouveau 
toit solaire, le troisième ! Historique et 
perspectives…

En 2009, la coopérative Les 7 Épis, 
pour la première fois propriétaire 

des murs d’un de ses magasins, se 
lançait dans l’aventure toit solaire à 
Mellac. Au même moment, animés par la 
même envie d’agir concrètement pour le 
territoire, deux élus lorientais montaient 
l’association Bretagne Énergies Citoyennes 
(BEC) et créaient, avec le directoire des 
7 Épis et plus de 100 coopérateurs, la 
première centrale citoyenne de Bretagne 
en production d’énergie renouvelable. 
Sa production d’électricité est vendue 
à Enercoop. « À l’époque c’était quelque 
chose de très nouveau, explique Jean-Luc 
Danet, président de la SAS OnCIMè*. Le pari 
n’était pas gagné d’avance, il fallait réunir 

80 000 €, mais l’objectif a rapidement été 
atteint grâce à la centaine de coopérateurs 
super motivés ». En 2018 un nouveau 
projet voit le jour, cette fois à Lorient/
Keryado, avec un nouveau modèle de 
production : la SAS loue sa centrale aux 
7 Épis qui consomment directement 
l’électricité (système d’autoconsommation). 
En 2021, l’agrandissement du magasin 
de Mellac offre un nouveau toit et permet 
l’installation d’une troisième centrale, elle 
aussi en autoconsommation. À chaque fois 
les projets sont financés à 100 % par les 
citoyens… Pourquoi pas par vous ?

 � d’infos  et une possible souscription, 
RDV sur le site :  www.bretagne-energies-
citoyennes.org  ou envoyez un mail à : 
contact@oncime.com.

*La SAS « OnCIMè » est l’outil qui a permis le montage 
financier des projets. Elle dispose aujourd’hui un capital de 
plus de 200 000€ et compte 179 sociétaires citoyens.

Catherine, trésorière de Bretagne Énergies 
Citoyennes (BEC) et membre du comité de 
gestion de la SAS OnCIMè – et Jean-Luc, 
membre de BEC et Président de la SAS OnCIMè

 OPTIMISME 

BOCAL ET BROUETTE
Les 7 Épis soutiennent le 
nouveau projet d’Optimis’m, 
« Bocal et Brouette », double 
bonne idée, zéro déchet et 
solidaire !

Il s’agit, un, de récupérer 
les légumes moches et 

les invendus de l’activité 
maraîchage d’Optimis’m et des 
fermes alentours. Et, deux, 
de proposer des ateliers de 
cuisine et de conserves à des 
personnes disposant de peu 
de moyens. Lise et Najeeb 
pilotent le projet.  «On prend 
six personnes max par atelier 
pour que les gens puissent 
repartir avec au moins huit 
bocaux chacun. On cuisine tous 
ensemble et on partage un repas 

le temps que les conserves  
stérilisent ». Les premiers 
ateliers ont commencé sur 
la fin des légumes d’été. 
Maintenant, il y a des pommes 
en quantité et nos deux 
complices n’hésitent pas à aller 
frapper chez les particuliers 
pour récupérer les fruits 
délaissés. Mais pour concocter 
des conserves maison, bio 
et savoureuses, il faut des 
ingrédients supplémentaires : 
huiles, sel, laits végétaux, 
noix… Et c’est là que les 7 Épis 
interviennent ! Un partenariat 
a été mis en place, sous forme 
de bons d’achat. Pour respecter 
les budgets serrés et rendre 
le modèle duplicable, Najeeb 
teste et adapte les recettes 

au préalable. Il remplace par 
exemple, dans son pesto, les 
pignons de pin, trop coûteux, 
par des amandes. Il s’inspire 
de la cuisine syrienne, son pays 
d’origine, mais l’idée c’est aussi 
que les participants viennent 
avec leurs envies et leurs 
propres recettes. 
Et le projet ne s’arrête pas 
là !  « Bocal » ce sera le nom 
d’une caravane, et « Brouette » 
celui d’une fourgonnette, qui 

permettront à l’équipe de 
sillonner le territoire. « Le but, 
c’est d’être mobile, de proposer 
nos ateliers à des structures 
sociales ou à des mairies, de 
les aider à mettre en place des 
jardins vivriers avec, toujours, 
des personnes en situation 
précaire, de venir avec nos 
plants, nos conseils et notre 
matériel de jardinage pour aider 
les gens à tendre vers une petite 
autonomie alimentaire ». 
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CHOIX DE SOCIÉTÉ

  C’est notre anniversaire alors nous vous offrons une nouvelle 
inédite en guise de dossier, un peu de science-fiction (ou si peu !)... 
Et vous, dans cinq ans, dans quel monde voulez-vous vivre ?

LUNDI 26 OCTOBRE 2026  
8H30 / MONDE-1
Des trombes d’eau et des rafales à 
plus de 150 km/h, la nuit a été rude ! 
Séverine retire ses bottes et son ciré. 
C’est bon encore cette fois, pas trop 
de dégâts. Quand elle s’est installée 
comme agricultrice bio, il y a cinq ans, 
elle avait bien conscience de s’engager 
dans un métier que le changement 
climatique allait bouleverser. 
Ça l’inquiétait plus que les prédictions 
calamiteuses de son entourage pour 
tenter de la dissuader. On l’avait traitée 
de « bisounours », d’anti-progrès et 
même d’irresponsable « C’est pas avec 
des gens comme toi qu’on va nourrir 
le monde ». Elle leur avait montré 
toutes les études qui prouvaient que 
si, justement, c’était probablement la 
seule façon de produire suffisamment 
sans mettre en péril les conditions 

de vie sur la planète. Aujourd’hui les 
mêmes viennent s’approvisionner à la 
ferme ou se vantent d’acheter leurs 
produits chez Biocoop !
Elle doit reconnaître que les débuts 
n’ont pas été faciles. Elle désespérait 
de trouver une terre à un prix abordable 
avant de faire appel à Terre de liens 
qui lui avait proposé une quinzaine 
d’hectares en location. Un peu trop pour 
elle, mais grâce à l’association, elle 
avait rencontré Baptiste avec qui elle 
partageait les mêmes valeurs et dont 
le projet était complémentaire au sien. 
Ils avaient co-signé le bail. Ensemble, 
ils se sont lancés dans le maraîchage, 
un peu d’élevage, la production de 
céréales, de légumineuses, de fruits. 
Ils ont planté des haies coupe-vent 
et des abris pour les auxiliaires, ont 
restauré la zone humide qui fera 
tampon en cas de déluge, opté pour 
la terre paillée et sans labours, les 
associations de plantes et tout ce qui 

peut contribuer à la vie du sol et à la 
résilience de la ferme. Séverine a quand 
même essuyé quelques sérieuses 
déconvenues avec des plantes peu 
résistantes aux aléas climatiques ou 
inadaptées à son terroir. Elle s’est alors 
intéressée aux graines de variétés-
population1, des semences qui ont 
gardé dans leur patrimoine génétique 
originel des capacités d’adaptation et 
ont l’avantage d’être reproductibles2. 
Depuis, elle s’étonne chaque année 
des facultés d’évolution que possède la 
nature pour faire germer et s’épanouir 
la vie. Et ça lui donne de l’espoir pour 
l’avenir. Si seulement les humains en 
prenaient de la graine !

1 http://minga.net/graines-dune-bretagne-davenir

2 �www.helloasso.com/associations/graines-de-
liberte-hadou-ar-frankiz/collectes/graines-de-
liberte-hadou-ar-frankiz
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LUNDI 26 OCTOBRE 2026  
9H12 / MONDE-2
Julien bâille au volant, il a mal dormi. 
Pas seulement à cause de la tempête 
et de l’alarme de son système de 
surveillance automatisé. C’est ce 
rendez-vous à la banque qui l’inquiète. 
Toujours sur la corde raide. Sans les 
subventions de la PAC, il aurait coulé 
depuis longtemps. Il a commencé à 
s’endetter quand il a repris l’exploitation 
familiale en 2021, d’abord pour 
racheter la part de son frère et puis 
pour moderniser. À l’époque, même le 
président le disait, « l’agriculture du 
futur, c’est le numérique, la robotique 
et la génétique ». Il avait obtenu pas 
mal d’aides pour s’équiper. Son bureau 
était devenu une vraie tour de contrôle 
avec pilotage climatique et détecteurs 
partout, analyse en temps réel des 
besoins en eau des plantes et autres 
innovations qui lui facilitaient le travail… 
Quoiqu’il finissait par se demander s’il 
ne passait pas plus de temps devant 
un écran que son père n’en avait passé 
dans les champs ! 
Et tout ça pour quoi ? Si encore il n’avait 
que des problèmes de trésorerie, 
mais en plus, ces dernières années, 
il avait subi une canicule qui avait fait 
dégringoler le rendement de son blé. 

L’année suivante, il avait semé plus 
tôt, pour pouvoir récolter avant les 
grandes chaleurs ; non seulement cela 
avait attiré de nouveaux ravageurs 
(il avait dû faire des pulvérisations 
supplémentaires de pesticide), mais en 
plus un épisode de gel tardif avait fini de 
griller les plants qui avaient survécu. 
L’année dernière, une tempête avait 
couché tout un champ de maïs ! Bien 
sûr, la coopérative agricole lui proposait 
chaque fois de nouvelles variétés plus 
résistantes au stress hydrique ou 
thermique, plus performantes sous 
réserve d’appliquer des méthodes de 
culture dignes d’un laboratoire.  
Et ces semences, brevetées, il fallait les 
racheter pour chaque nouvelle saison.
Cette année, le conseiller de la 
coopérative le pousse à acheter un 
tracteur hypersophistiqué pour faire 
de l’agriculture de précision. Il lui 
fait miroiter une augmentation de 
production, une baisse des dépenses 
en phytosanitaires et engrais dont les 
prix s’envolent, une prime d’État et, ça 
va sans dire, une grosse défiscalisation 
la première année. Sur cette base, son 
banquier lui accorderait un nouveau 
prêt... qui servirait au remboursement 
des précédents et à payer la facture 
de la coopérative. Celle-là même qui 
lui fournit le matériel au prix fort et 
lui achète ses récoltes une misère ! 
Il repense au temps où son grand-

père avait fondé la coop du coin avec 
ses potes parce qu’ensemble, ils 
pourraient mieux négocier, mieux vivre 
de leur travail. Aujourd’hui à force de 
concentration, il fait partie d’un groupe 
qui pèse autant qu’une entreprise du 
CAC 40, sur laquelle il n’a plus aucune 
influence et les « potes » sont devenus 
des concurrents.

LUNDI 26 OCTOBRE 2026  
10H23 / MONDE-2
La pression est trop forte, Astrid 
sent bien qu’elle va finir par craquer. 
Spécialiste de la négociation, elle 
travaille depuis cinq ans pour une 
centrale d’achats regroupant plusieurs 
géants européens de la grande 
distribution. Cinq ans que le patron 
martèle que la concurrence gagne du 
terrain, que l’explosion du commerce 
en ligne et l’arrivée d’Amazon sur 
leur créneau leur fait perdre des 
parts de marché, qu’il faut réduire les 
coûts et rassurer les actionnaires. 
Dans les hypermarchés, ils ont déjà 
licencié la plupart des caissières et 
manutentionnaires, robotisé tout ce qui 
pouvait l’être jusqu’au caddy connecté. 
Difficile de rogner plus sur la masse 
salariale. Mais ils peuvent encore 
gratter sur le prix d’achat des produits. 
L’année de l’arrivée d’Astrid comme 
négociatrice, la loi Egalim 2 « visant 
à protéger la rémunération des 
agriculteurs » avait un peu secoué 
le secteur. Pas longtemps. Les prix 
des produits nationaux avaient certes 

MONDE-1 MONDE-2
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légèrement augmenté, mais il avait suffi 
aux centrales d’achats de se tourner 
vers les producteurs étrangers pour 
retrouver des marges intéressantes. 
Astrid était chargée de faire pression 
sur les entreprises de l’agroalimentaire 
nationales. À elles de supporter 
l’inflation sur leurs matières premières 
de base ! Les plus grosses s’en 
sortaient en multipliant elles aussi les 
importations ou en jouant sur la qualité. 
Mais les petites, avec un ancrage local, 
souffraient. Ce matin, son « n+1 » l’a 
prévenue : soit elle fait baisser le prix 
d’achat au fournisseur et obtient qu’en 
plus il prenne en charge promotions 
et mise en rayon de ses produits, soit 
elle est virée ! Et le motif ne sera pas 
difficile à trouver vu que dans son boulot 
les méthodes employées sont souvent 
à la limite de la légalité. Elle connaît 
bien la PME avec qui elle a rendez-vous, 
son cousin y travaille. Si elle « gagne » 
cette négo’, elle ne donne pas six mois à 
l’entreprise avant de mettre la clé sous 
la porte...1

LUNDI 26 OCTOBRE 2026  
15H43 / MONDE-1
Incroyable la manière qu’a le système 
de récupérer et détourner à son profit 
même les plus belles idées ! Mikael 
achève sur ce constat sa lecture de la 
presse spécialisée. S’il a rejoint Biocoop 
et continue, fidèle au poste, depuis tant 
d’années c’est pour créer un nouveau 

1 �Documentaire sur Arte (en replay jusqu’au 
17/12) Hypermarchés, la chute de l’empire, Rémi 
Delescluse, Stp Productions, France, 2021

monde, rompre avec un modèle de 
société aussi destructeur qu’injuste. 
En face, le marché « classique » ne 
retient de la bio que ce qui lui permet 
de ne surtout rien changer. Hyper 
financiarisé, ses priorités, ce sont les 
parts de marché et les bénéfices et 
comme il faut verdir son image pour les 
préserver, ses partisans font du bio… à 
leur manière, au minimum légal requis. 
Par leur poids économique (et 
leur intense lobbying), les grands 
groupes font vaciller les volontés 
politiques. Mikael ne compte plus les 
mesures qui entravent la Bio dans 
son développement. Ne serait-ce 
que la Politique agricole commune 
(PAC) négociée en 2021 et courant 
jusqu’en 2027. L’Union européenne 
y affiche l’objectif d’une agriculture 
plus écologique, mais supprime les 
aides au maintien des agriculteurs 
bio. Pire, en France, avec le plan 
national d’application adopté par 
le gouvernement, les agriculteurs 
peuvent se contenter du label HVE 
(Haute valeur environnementale) pour 
prétendre aux mêmes aides que ceux 
qui se convertissent en bio. Ce label, 
censé inciter à de meilleures pratiques 
agricoles et vanté par le ministère de 
l’Agriculture est tellement peu exigeant 
(les pesticides y sont largement 
autorisés) que même l’Office français de 
la biodiversité estime qu’il ne présente 
aucun bénéfice environnemental2 !
Quand la PAC a été votée, il a fallu de 
l’énergie pour soutenir ceux qui se 
décourageaient. Au sein du réseau, 

2 �www.lemonde.fr/planete/article/2021/05/25/
la-certification-agricole-hve-sous-le-feu-d-une-
nouvelle-critique_6081444_3244.html

entre producteurs, transformateurs, 
distributeurs et consommateurs, la 
solidarité a joué. Ils n’ont pas lâché 
sur leurs engagements. De nouvelles 
coopérations sont nées et le commerce 
équitable est devenu la norme. Ils ont 
surmonté la crise. Mieux, les Français 
ne s’étaient pas laissé duper et tandis 
que le modèle classique se fissurait, 
celui de Biocoop en est sorti plus 
crédible et attractif qu’avant. Mikael 
sourit : c’est lent, mais ensemble ils 
sont en train de changer le monde.

LUNDI 26 OCTOBRE 2026  
18H30 / MONDE-2
Cécile l’admet volontiers, elle est 
râleuse. Y’en marre de ces prix qui 
augmentent tout le temps. L’énergie 
par exemple, l’électricité avait déjà 
pris près de 50 % entre 2010 et 2020 
et depuis, ça atteint des sommets. 
Et l’essence, un luxe ! C’est vrai, 
maintenant qu’elle est en télétravail, 
elle pourrait probablement se passer 
de sa voiture, mais c’était tellement 
pratique et puis cette sensation de 
liberté, de ne surtout pas dépendre des 
autres, elle a du mal à imaginer changer 
ses habitudes.
Quand elle fait ses comptes, une fois 
les dépenses contraintes soustraites, 
il reste toujours trop peu. Elle s’en 
veut parfois de ne pas savoir résister 
à l’achat du dernier gadget connecté, 
de l’accessoire de mode qui fait fureur. 
Mais la pub est tellement alléchante 
et puis tout le monde en a, pourquoi 
pas elle ? Alors elle économise sur le 
reste. Elle traque les prix bas sur les 

MONDE-1 MONDE-2

11



prospectus des grandes surfaces.
Cécile est râleuse et elle est aussi 
méfiante. Surtout quand elle doit faire 
les courses parce que le frigo est 
vide. Elle va encore passer une heure 
sur écran en plus de sa journée de 
télétravail pour faire sa commande. 
Et oui, elle aime bien savoir ce qu’elle 
mange. On ne va pas lui refaire le coup 
de la viande de cheval ou des œufs au 
Fipronil ! Ni celui des additifs, colorants 
et conservateurs considérés comme 
cancérigènes possibles, mais toujours 
utilisés par l’agro-alimentaire. Ni même 
de ces produits hypertransformés dont 
elle a lu qu’ils avaient de bien piètres 
qualités nutritionnelles. Alors elle 
navigue entre les applis, celle qui révèle 
les ingrédients douteux et dénonce les 
abus de gras, de sucre, de sel, celle qui 
affiche la traçabilité et l’origine derrière 
la mention « élaboré en France », celle 
qui décrypte les labels et les logos qui 
voudraient se faire passer pour tels 
comme l’inénarrable « Zéro résidu de 
pesticide »1. Malgré ses recherches, 
elle n’est jamais sûre de son choix au 
moment de cliquer sur l’icône du panier.
Clic, sa commande est envoyée. Le site 
s’engage à la livrer en 30 minutes. Vu 
l’heure, ce sera sans doute par un robot. 
Dommage, elle aurait bien aimé parler 
à une « vraie personne » aujourd’hui...

1 www.quechoisir.org/actualite-labels-sans-
pesticides-la-mefiance-s-impose-n82235/

LUNDI 26 OCTOBRE 2026  
18H52 / MONDE-1
Ludovic se souvient bien de la première 
fois qu’il est entré dans un magasin 
des 7 Épis. C’était pendant le deuxième 
automne « Covid ». Ça faisait des mois 
qu’il gambergeait sur ce qu’il pouvait 
faire pour que ça bouge, pour que le 
monde d’après ne soit pas pire qu’avant. 
Il avait manifesté pour le climat, contre 
l’injustice sociale, crié qu’il voulait 
des coquelicots pas du béton… Et puis 
il finissait toujours par culpabiliser 
devant son caddy dans lequel, malgré 
tout, s’entassaient des produits au bilan 
carbone désastreux et à l’éthique plus 
que douteuse. Il était temps de mettre 
un peu de cohérence dans sa vie ! Il avait 
commencé par ce qui lui paraissait le 
moins contraignant et le plus efficace : 
l’alimentation. Désormais elle serait bio 
et la plus équitable et locale possible. 
Pour la trouver, c’était facile, les 7 Épis 
venaient d’ouvrir un petit magasin dans 
le bourg. Aux copains qui lui disaient 
qu’il n’aurait pas les moyens de ses 
ambitions, il répondait un peu pédant, 
que c’était le prix à payer pour que 
l’Humanité ait un avenir. Il avait aussi 
calculé qu’en remplaçant une bonne 
partie de sa consommation de viande 
par des céréales et des légumineuses 
ça compenserait. Et puis quand il 
repensait à tout ce que la société de 
conso lui avait fait acheter et finalement 

jeter, genre le « troisième gratuit pour 
deux achetés » dont il n’avait jamais 
l’utilité… 
Il est fier de son choix, surtout quand 
il croise un producteur du coin venu 
livrer ses légumes, il sait que sa 
consommation n’est pas fondée sur 
l’exploitation de la misère des autres 
et vu le cahier des charges de Biocoop, 
il peut avoir confiance les yeux fermés 
dans les produits du magasin.
Le plus dur finalement ? Apprendre à 
cuisiner. Son truc, ça avait été de se 
planter dans le rayon du magasin avec 
son sachet à la main et de demander 
d’un air ingénu à la première personne 
qui passait, client ou salarié, « Vous 
savez comment ça se prépare ?» et 
c’est dingue, mais les gens prenaient 
plaisir à le renseigner. Parfois, il se 
formait même des attroupements qui 
débattaient de la meilleure technique 
de cuisson ou des ingrédients d’une 
recette ! En cinq ans, il était devenu 
le roi des falafels et de l’houmous de 
lentilles corail. D’ailleurs il est en train 
d’en préparer pour la fête des 40 ans 
des 7 Épis, ça va être grandiose !

MONDE-1 MONDE-2

LES PHOTOS DU « MONDE 1 », 
notre choix de société, sont celles de nos 
vrais producteurs locaux, immortalisés 
par Stéphane Cuisset.
Retrouvez-les à partir du 17 novembre 
sur les murs de Croc’Épi, à Lorient, dans 
le cadre d’une exposition organisée pour 
fêter nos 35 ans (cf.p15)

zoom
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acteurs

Fidèle depuis le début

«Numéro 32 ». Quand Jocelyne donne 
son numéro de coopératrice à 

la caisse, les plus jeunes recrues lèvent 
sur elle des yeux écarquillés. « 32 ? 32 et 
c’est tout? », « Et oui, quand j’ai commencé 
à m’approvisionner aux 7 Épis, vous n’étiez 
probablement pas né, répond-elle tout 
sourire du haut de ses 65 ans pimpants. 
D’ailleurs, à l’époque, ce n’était qu’un petit 
groupement d’achat qui s’appelait Croq’-Lune.»
L’aventure de Croq’-Lune commence en 
1981, crée par une poignée de particuliers 
qui cherchent à s’alimenter sainement, 
convaincue par l’agriculture biologique, et 
qui décident d’acheter en gros pour obtenir 
des prix abordables.
Jocelyne est alors une jeune enseignante. 
Elle se fournit en bio dès que ses moyens 
lui permettent et quand elle en trouve. Il n’y 
a que trois producteurs sur le marché dont 
Thierry le boulanger de Bannapains chez 
qui elle se fournit encore aujourd’hui. En 
1984, enceinte de sa fille, Jocelyne cherche 
à passer le maximum de son alimentation en 
bio et découvre Croq’-Lune ; elle rejoint la 
trentaine de familles du groupement. 
Que de souvenirs joyeux ! Les sacs de 
50 kilos qu’on entasse dans le garage 
de l’une des fondatrices du groupe, les 
week-ends à répartir farine, riz complet, 
semoule, sucre, légumes secs, les liens 
qui se créent… Jocelyne a le regard qui 
pétille lorsqu’elle raconte. « Et pourtant, la 
logistique était lourde et les risques de pertes 
importants. Nous n’avions que des produits de 
bases, peu de variétés. Quand on se retrouvait 
avec 5 kg de pois chiches, il arrivait qu’on 
trouve des charançons avant de les finir ! »
Le groupe grossit, ils sont désormais une 
centaine, suffisamment pour se réorganiser 
en société civile coopérative et créer en 
1986 un magasin rue de Larmor : les 7 Épis. 
« Les coopérateurs continuent de consacrer 
une demie journée par mois à l’ensachage 
des produits en paquet de 500g ou un kilo, 

Jocelyne Le Mer fait partie des 
pionniers de l’aventure des 7 Épis. 
Rencontre avec cette militante  
de la première heure.

aident à la mise en rayon ou à la déco, même 
quand le magasin recrute ses premiers 
salariés en 87. On se sentait responsable, on 
participait vraiment à la vie de la coopérative ». 
Elle garde aussi le souvenir épique du 
déménagement d’une fragile vitrine 
réfrigérée lorsque le magasin s’installe rue 
de Lanveur en 1991.

ESPRIT MILITANT !
Fidèle à leur engagement de mettre la bio à 
disposition du plus grand nombre, les 7 Épis 
deviennent en 1999 une société anonyme 
coopérative de consommation, statut qui 
leur permet de s’ouvrir à tous, avec des 
tarifs différenciés pour les coopérateurs. 
Là, Jocelyne admet qu’elle était réticente. 
Bien sûr l’idée est généreuse, bien sûr elle 
partage toujours les mêmes objectifs de 
développement de l’agriculture bio et d’un 
mode de vie écologique. Mais pour elle, 
l’esprit a changé. « La coopérative ne fait plus 
appel aux savoir-faire des uns et des autres, on 
a perdu en convivialité. Notre participation se 
limite aux AG, pour le reste nous ne sommes 
plus que des consommateurs ».

JOCELYNE LE MER

Pourtant elle reconnaît le chemin parcouru. 
« C’est devenu simple de se fournir en produits 
sains et éthiques». Parmi les satisfecit, le 
développement du vrac. « C’est incroyable 
cette variété de céréales et de légumineuses et 
le fait de pouvoir prendre juste la quantité dont 
on a besoin, ça évite le gâchis ».  
Elle craque pour les fromages devenus « 
plus abordables, au début, il n’y avait que le 
comté» et les plats préparés « si on calcule 
le prix des ingrédients et l’énergie pour les 
cuisiner, leur prix est très correct ».  
Côté militantisme, elle apprécie les 
engagements des 7 Épis comme par 
exemple la prise de position contre les OGM, 
importante pour cette militante du collectif 
contre Bayer-Monsanto. 
Mais elle garde son franc-parler. Elle 
s’insurge quand elle découvre du vin chilien 
dans les rayons « même s’il est transporté 
à la voile ! ». Sa conviction : « Si un produit 
existe ici, ou disons même en Europe, alors 
pas d’importation lointaine ! S’il existe en 
vrac, alors pas d’emballés dans les rayons! » 
Militante elle était, militante elle reste ! 
Et puis, on n’est jamais aussi exigeant 
qu’avec ceux qu’on aime !
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U ne fermette en pierre dans 
la campagne clégueroise, 

une tasse de tisane toute de 
douceur et de saveurs préparée 
par Alexandre, accueillante et 
tranquille... Terres de tisane 
est comme une bulle de paix et 
de simplicité dans la frénésie 
du monde. « J’aime les choses 
simples et quoi de plus simple 
que de jeter quelques feuilles 
sèches dans de l’eau bouillante! 
C’est un geste universel et 
très ancien. Depuis l’aube de 
l’humanité, on fait infuser des 
plantes. Petit, ça me fascinait 
déjà. » 
Pourtant Alexandre n’imagine 
pas tout de suite en faire 
son métier. Il commence 
par des études en sciences 
éco, « parce qu’il faut bien 
choisir quelque chose », 
bifurque vers l’ethnologie 
par curiosité, découvre 
l’ethnomédecine, l’étude des 
médecines traditionnelles non 
occidentales, se spécialise en 
ethnobotanique pour s’initier à 
leur pharmacopée. Il monte un 
projet humanitaire au Népal, y 
crée une coopérative agricole 
de fabrication de tisanes. « Ce 
sont les villageois népalais qui 
m’ont enseigné l’art de mettre 
les mains dans la terre, à cultiver 
dans le respect de la Terre. C’est 
là que s’est révélée ma passion 
des plantes ». Avec l’aide d’un 
ingénieur agronome local, 

il apprend aussi à les préparer 
pour en préserver la saveur et 
les bienfaits. 
Cinq ans plus tard, Alexandre 
décide de produire des tisanes 
bio, chez lui, au Pays de Lorient. 
À 34 ans, le voilà reparti pour 
une formation en maraîchage 
bio car pour s’installer 
comme producteur de plantes 
aromatiques et médicinales, 
statut qui paraît le plus évident, 
il lui faut obtenir un brevet 
professionnel « Responsable 
d’entreprise agricole » 
(BPREA). Hélas, s’occuper 

des « simples1 » en France 
est plutôt compliqué ! Entre 
les exigences en surface 
cultivée nécessaire pour 
obtenir le statut d’agriculteur 
et la non-reconnaissance du 
métier d’herboriste, Alexandre 
optera finalement pour être 
officiellement « fabricant de 
tisanes ». Terres de tisanes est 
née.
Camomille romaine, mauve, 
calendula... Sur un hectare, 
Alexandre cultive une vingtaine 
de plantes. La nature lui en 
offre d’autres comme l’ortie, 

la ronce qui s’adosse aux haies 
protectrices de la parcelle, ou 
quelques espèces sauvages 
récoltées dans les landes et 
bois préservés des environs. 
Et il s’excuserait presque de 
ne pas cultiver la cannelle ou 
l’eucalyptus qu’il fait venir pour 
agrémenter ses mélanges !
De la préparation des planches 
de culture dès février aux 
dernières cueillettes en 
octobre, en passant par le 
désherbage, le paillage et 
heureusement peu d’arrosage, 
Alexandre ne chôme pas. 
Pourtant cela représente moins 
de la moitié de son temps de 
travail. Il lui en faut tout autant 
pour la délicate opération de 
séchage à l’air libre, de trois 
jours à une semaine selon les 
espèces. C’est tout un art pour 
ne pas altérer les principes 
actifs des plantes et qu’elles 
gardent couleur et parfum. 
Viennent ensuite l’émondage 
(retrait des tiges), et le tri.
L’ensachage et l’assemblage 
des mélanges qu’il a concoctés 
sont ensuite assurés par 
l’ESAT Alter Ego d’Hennebont. 
Parce qu’il faut savoir garder 
du temps pour les autres, 
pour cultiver sa passion et la 
partager. Alexandre organise 
des formations sur la culture et 
la transformation des plantes 
médicinales, ou l’aménagement 
de jardins médicinaux2 « On 
n’est pas propriétaire de cette 
connaissance. C’est un bien 
commun ! »

1  �Nom donné aux plantes 
médicinales depuis le Moyen Âge, 
par opposition aux remèdes plus 
complexes et coûteux.

2  �Pour les particuliers ou les 
collectivités, renseignement sur 
www.terresdetisanes.fr

terrien

Infuseur de bien-être
TERRES DE TISANES 

Depuis onze ans, Alexandre 
Bompard cultive, sèche 

et ensache les plantes  
de ses Terres de tisanes 

nichées dans la campagne 
de Cléguer et nous propose 

ses infusions à déguster  
pour leurs vertus ou juste  

pour le plaisir.

En chemin pour une dernière récolte 
d’automne… si le soleil veut bien se montrer.
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Salé et sucré, Sandra et Marjorie vous proposent deux recettes simples et savoureuses 
pour un repas léger, aux couleurs d’automne 

LES RECETTES  
La Soupe orientale de Marjorie 

FAIRE REVENIR l’oignon dans une 
marmite avec un peu d’huile (coco 
ou olive). 
AJOUTER l’ail haché, le gingembre 
et le piment. 

AJOUTER les lentilles corail, faire 
revenir un petit peu. 
AJOUTER les tomates concassées, 
le lait de coco (en garder un petit 
fond pour la déco) et la coriandre 
hachée, feuilles et tiges (en garder 
aussi un peu pour la déco) 
MOUILLER avec un peu d’eau 
suivant la consistance. Au premier 
bouillon, baisser le feu et laisser 
mijoter entre vingt et trente 
minutes. Au besoin rajouter de 
l’eau. Salez et poivrez 
MIXER le tout au bout de 30 ou 
40 minutes de cuisson. 
AJOUTER en déco le fond de lait 
de coco et les feuilles de coriandre 
hachées ou une rondelle de 
citron. Bonne dégustation ! 

• �150 g de lentilles 
corail 

• �400 g de lait de coco  

• �400 g de tomates 
concassées 

• �1 oignon ciselé 

• �2 gousses d’ail 

• �1 cm de gingembre 
haché 

• �1 c à sp de curry  

• �1 pointe de piment 

• �1 dizaine de brins de 
coriandre fraîche

Le Blondie vegan de Sandra 
MÉLANGER tous les 
ingrédients secs dans 
un saladier 
AJOUTER les 
ingrédients liquides 
METTRE l’appareil 
dans un moule à gâteau 
CUIRE à 180 ° 
pendant 20 min 

• �500 g de purée 
d’oléagineux (amandes, 
noisettes, noix de cajou...) 

• �140 g de sirop d’agave 

• �180 g de farine de votre 
choix (avoine, pois chiche, 
riz...) 

• �1 c à café de bicarbonate 

• �180 g de pépites 
de chocolat 

BOKAL LOKAL
L’équipe de Croc’Épi ouvre 
un espace restauration 
dans le nouveau magasin de 
Mellac : « Bokal Lokal »... 
Le nom est plus qu’un in-
dice ! À Mellac, tout est servi 
en bocal, les plats comme 
les desserts, et la cuisine, 
signée Croc’Épi, est bien 
sûr locale et de saison, avec 
quelques apports d’ingré-
dients plus lointains, tou-
jours garantis bios et 
équitables. Pourquoi des 
bocaux ? Pour coller à 
notre objectif « Zéro dé-
chet » ! Tout est cuisiné dans 
le restaurant de Lorient et 
livré à Mellac par un des 
membres de l’équipe qui 
assure également l’ac-
cueil et le service. Tout de 
bois vêtu, Bokal Lokal se si-
tue à l’entrée du magasin, un 
petit cocon cosy d’une 
dizaine de places, pour une 
pause déjeuner saine et 
équilibrée. Plats chauds ou 
froids, carnés, végétariens 
ou végétaliens, le choix 
est le même que dans les 
autres restaurants. 
À manger sur place ou 
à emporter, seule 
différence une consigne 
à acquitter pour la 
deuxième option (2,90 €) 
Bokal Lokal est ouvert de 
12h à 14h, comme Croc’Épi. 
La carte de fidélité est 
valable dans les trois 
restaurants, Mellac, Lorient 
et Lanester. 

 Expo producteurs locaux 
Notre coopérative a 35 ans cette année. Pour fêter 
ça, nous avons demandé à un artiste photographe du coin, 
Stéphane Cuisset, de tirer le portrait de nos producteurs 
locaux. Vous avez pu en voir une partie dans notre 
calendrier 2021. Ses photos font maintenant l’objet d’une 
exposition, des tirages sur toile grand format, à découvrir 
sur les murs du restau de Lorient, à partir du 17 novembre. 
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Des incendies monstrueux comme l’on 
n’en a pas connu dans l’histoire récente. 

Des écosystèmes entiers qui disparaissent. 
D’un bout du monde à l’autre : Grèce, 
Turquie, Kabylie, Scandinavie, Australie l’an 
dernier !  
16 millions d’hectares en Sibérie - Il a 
fait 50°C - 500 millions de tonnes de CO2 
rejetées dans l’atmosphère. Cet hiver, dans 
les tourbières, les feux vont continuer à 
couver sous la terre.  
En Californie, 450 000 ha – un carré de 70 km 
de côté – partis en fumée. 
À New York, de l’autre côté, des pluies 
diluviennes du cyclone IDA ont transformé 
les rues en torrents, inondé le métro. 
à New Delhi, il est tombé 60 cm d’eau en 
24h. La mousson, aux Indes, a été erratique : 
moins de pluies, mais des pluies intenses, 
des inondations soudaines, des sécheresses. 
Un drame pour un pays où la mousson est 
vitale : 800 millions de personnes vivent plus 
ou moins de l’agriculture. 
Nous sommes à un point bascule. 
Le dernier rapport du GIEC sur le climat 
dresse un tableau sombre du monde qui 

nous attend. Plus nous rejetons de CO2 dans 
l’atmosphère plus les températures 
vont monter : de 2,7 à 5,7°C en moyenne 
selon les scénarios d’émissions. Déjà 
dans un monde à +2°, les extrêmes de 
températures vont rendre les conditions 
de vie difficiles dans certaines parties 
de la planète. Pluies diluviennes, 
inondations, sécheresses, canicules, les 
phénomènes extrêmes vont se multiplier, 
la « machine » climatique s’emballer et 
nous ne pourrons plus l’arrêter. Mais cela 
n’a pas l’air de troubler beaucoup les 
grandes compagnies pétrolières comme 
Total Energie et consorts, loin de là : 
la fonte des glaces facilite l’extraction et le 
transport des hydrocarbures ! 222 forages 
en exploitation, 280 autres en attente, 
et la production devrait augmenter dans 
les années à venir, portée par le soutien 
financier des banques et des investisseurs. 
L’Arctique est le climatiseur de la planète, 
l’exploiter c’est aller droit au « chaos 
climatique ». Mais il faut bien investir pour 
pouvoir acheter aux enchères chez Sotheby 
les Nike de Kanye West le rappeur américain 

à 1,5 million de dollars. Une affaire ! 
La croissance, encore la croissance, 
toujours la croissance est une aberration 
dans un monde dont les ressources sont 
limitées. Même la croissance dite verte est 
une illusion. On ne reviendra pas en arrière, 
c’est trop tard, mais on peut encore limiter 
les dégâts. On voudrait espérer que la 
COP26, à Glasgow, soit autre chose qu’une 
suite de belles déclarations d’intentions, 
mais on peut en douter quand on sait 
qu’actuellement à peine 0,2 % du PIB 
mondial est consacré à la protection  
de la planète. 
Nous sommes à un point bascule…

 PAR ALAIN LE GOFF quoi encore ?
 HUMEUR MILITANTE 

Le monde brûle 

 FESTIVAL DU FILM DE LA TRANSITION ÉCOLOGIQUE 

“La lucarne verte”
07/12  
Cargos : la face cachée du 
fret de Denis Delestrac. 
Près de 90 % de ce que nous 
consommons transitent sur 
quelque 60 000 cargos gros 
comme des buildings qui 
sillonnent les mers et les 
océans sans relâche, au prix 
de 3% des émissions de GES 
dans le monde. Débat avec, 
entre autres, Mikaël Coroller, 
directeur des 7 Épis, pour 

évoquer les alternatives 
au transport maritime 
conventionnel.

08/12  
Citoyen Nobel de Stéphane 
Goël. Comment Jacques 
Dubochet, Prix Nobel de 
Chimie 2017, a mis au service 
de la planète son prix et 
sa notoriété.  Conférence-
débat avec l’intervention de 
scientifiques.

09/12  
Ruptures d’Arthur Gosset. Six 
jeunes laissent tomber études 
et promesses d’un gros 
salaire pour une vie qu’ils 
jugent plus compatible avec 
les enjeux environnementaux 
et sociétaux. Conférence-
débat avec une partie de 
l’équipe du film.

 �Renseignements : julien.
sergere@univ-ubs.fr

Première édition de La Lucarne 
Verte : Festival du film de la 

transition écologique, organisé 
par l’Université Bretagne Sud en 

collaboration avec les 7 Épis !  
Au programme trois documentaires 

suivis de rencontres ou de débats, 
autour du 8 décembre, journée 
mondiale de l’environnement. 
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