
Faire des choux avec
une douille : plus facile
avec 45 ans de métier.
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La maternelle de l’apprentissage in situ



Claude a été
boulanger-pâtissier
pendant 25 ans :
un compromis
décidé avec son
épouse pour ce
«métier difficile».

Taille de pierre, maçonnerie,
menuiserie : à Angers,
les ateliers travaillent
collectivement à l’ambitieux
projet de reconstitution de
l’hôtel du roi de Pologne.
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«V
enir ici c’est trop bien ! Après la
troisième, je veux faire un Bac
pro en cuisine. » Tylian est en
cinquième pour le moment, il a

13 ans. Pour la deuxième année, il passe ses
mercredis après-midi à l’association « L’outil

en main » à Angers. Toque sur la tête, blouse
blanche, badge à son nom, il découpe avec
application des pruneaux pour confectionner
des cakes sucrés-salés avec l’aide de Gilles,
cuisinier à la retraite. « J’ai travaillé 37 ans
dans un Ephad, ça me change ! » plaisante

in situ

ce dernier. Sur la table voisine, Claude et
Théophile préparent une crème pâtissière
qui servira à garnir les 120 choux préparés
par une troisième équipe. «J’ai été boulanger
pendant 25 ans, raconte Claude. C’est un
métier difficile, il faut l’aimer pour le faire. Et

La	maternelle de l’apprentissage
Chaque mercredi, dans 165 communes françaises, des enfants découvrent une multitude de métiers

sous l’œil bienveillant de professionnels à la retraite. Les jeunes sont sans préjugés, les anciens sont passionnés.
En touchant la matière, en manipulant les outils pour créer, en prenant confiance, quelque chose se produit

qui deviendra peut-être, un jour, une orientation professionnelle.
Textes et photos Nathalie Tiers
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Un rouge baiser

Q
u’il est craquant « le rouge baiser de ces belles à croquer ».
Souvenez-vous de ces doux mots écrits dans nos colonnes
il y a exactement cinq ans. En janvier 2013, nous vous
révélions l’incroyable projet conduit par un consortium

mondial appelé Ifored : lancer et développer sur les cinq continents
toute une gamme de variétés de pommes à chair rouge. Cette
proposition à faire virer écarlate le plus joufflu des piridions (1)

a aujourd’hui un nom : Kissabel �. La marque sous-titrée « I ’m
red inside » était sur toutes les lèvres mi-octobre à Madrid lors
du salon professionnel Fruit Attraction. Kissabel � se prononce
« kissable » en anglais, soit en français parfumé d’un zeste de
glamour : celle «qui donne envie d’être embrassée ». Au-delà du
jeu de mot, la marque est une première mondiale à plusieurs
titres. D’abord elle englobera tout un ensemble de variétés de
pommes à chair diversement teintée de rouge mais aussi aux
couleurs de peau allant du vermillon au jaune en passant par
l’orange vif, fruits marqués en outre par la diversité de leur goût et
de leur époque de récolte. Les trois premières ont d’ores et déjà été
inscrites mondialement par Ifored. Le consortium regroupe quatorze
des principaux opérateurs en pommes aux USA, en Europe, en
Amérique du Sud, en Australie, en Nouvelle Zélande et en Afrique du
sud (2). Partout demain, le consommateur français, allemand australien,
canadien, étasunien ou chilien achètera de la Kissabel � nom générique
d’une gamme. La segmentation, bien que non encore rendue publique,
pourrait se faire par exemple sur les caractéristiques gustatives. Du
jamais vu, qui plus est à une telle échelle : «C’est un projet unique dans
le monde de la pomme» souligne Thierry Ligonnière de Dalival. Cette

› Sur Terre, quelle est la pomme la plus belle? Un jour prochain, Kissabel® sera
sans doute plus fameuse que la pomme rouge de Blanche Neige. Le nom de la
future star internationale vient juste d’être dévoilé. Sous cette marque, toute
une gamme de fruits à pépins «red inside» s’apprête à conquérir
les consommateurs des quatre coins du monde.
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puis on n’est jamais sûr du résultat, ça dépend
beaucoup de la température. Quand le temps
est orageux , on ne
t rava i l l e pas de la
même façon. » Daniel
enfin, 45 ans de métier
dans la pâ t isser ie ,
s’amuse de l’allure des
petits tas de pâte sortis
de la douille par ses deux apprentis-pâtissiers :
« je ne peux pas mettre ça au four ! Allez,
on recommence ! » Retraité plein d’entrain
comme ses confrères, il a aimé son métier et
il est heureux de transmettre ce qu’il a appris.
«C’est important de ne pas passer à côté des
métiers manuels. Je pense que L’outil en main
peut faire changer les mentalités. A Angers, il y
a 80enfants sur liste d’attente. Je suis surpris,
je ne pensais pas qu’autant d’enfants et de
parents pouvaient s’intéresser à ces métiers
dits dévalorisés. »

Tylian, Théophile et les autres vont passer trois
mercredis consécutifs avec Gilles, Claude et
Daniel à la cuisine. Au cours de l’année, ils
exploreront l’ensemble des ateliers de L’outil

en main d’Angers. L’association a déménagé
il y a un an dans des locaux de 5000 m2 où

25 métiers sont à la
portée des 52 enfants
i n s c r i t s . T o u s l e s
mercredis après-midi,
7 0 p r o f e s s i o n n e l s
retraités et bénévoles
animent les activités. Au

niveau national, les 165 associations créées
depuis 25 ans rassemblent 3 600 bénévoles
et accueillent 2600enfants de 9 à 14ans, pour
leur faire découvrir plus de 150métiers. Les a
priori et le sexisme n’y ont pas droit de cité.
Garçons ou filles, les enfants font le tour de
tous les métiers, y compris la couture pour les
garçons et la mécanique pour les filles.

Manque de main d’œuvre

Comme à Angers , L ’out i l en main de
Pornichet-La Baule est une véritable ruche
chaque mercredi après-midi. Depuis 2009,
les bénévoles ont aménagé petit à petit un
ancien poulailler. A gauche de l’allée centrale :
sculpture, vitrail, plomberie, mosaïque et

peinture. A droite : menuiserie, marqueterie,
couverture, mécanique et électricité. De petites
pièces fermées par des vitres accueillent par
ailleurs les activités couture, dessin, coiffure et
cuisine. A l’extérieur : maçonnerie, carrelage,

L’outil en main :
un succès grandissant

L’idée de L’outil en main naît à Troyes en
1987 au sein d’un groupe d’amis amoureux
du patrimoine français. Les deux premières
associations sont créées à Lille en 1994 et à
Troyes en 1995. L’union nationale «L’outil
en mains France» compte aujourd’hui
165 groupes dans 55 départements (dont 45
en Pays de la Loire, 20 en Nouvelle Aquitaine
et 19 en Bretagne). L’objectif est l’initiation
des enfants de 9 à 14 ans à plus de 150 métiers
manuels et du patrimoine. 3600 bénévoles,
le plus souvent retraités, transmettent leur
savoir-faire à 2600 enfants, avec de vrais
outilsdansdevraisateliers.Leconceptconnaît
un succès grandissant avec des enfants sur
listes d’attente partout en France. Les élus
municipaux sont également très demandeurs
et de plus en plus souvent à l’origine de la
création de nouvelles associations locales.
Parmi les fondamentaux de L’outil en main :
susciter des vocations mais aussi mieux vivre
ensemble et participer au bien vieillir.

« Je ne pensais pas qu’autant

d’enfants pouvaient s’intéresser

à ces métiers dits dévalorisés. »

A 13 ans, Tylian se
dit décidé à faire un
Bac pro en cuisine.

Un bénévole pour un enfant :
ce rapport privilégié permet
l’encouragement permanent

et donne confiance à l’enfant.

Tailler la pierre, un
atelier de L’outil en

main d’Angers.

Bernard, bénévole à Pornichet,
explique la formation d’une
gale sur une feuille de chêne.

 ? En savoir plus : www.loutilenmain.fr.
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forge, jardinage et art floral sous une serre.
D’habitude en cuisine, on prépare une entrée,
un plat et un dessert. Mais ce 20 décembre,
les vacances sont dans l’air. Pour prendre le
temps de partager un verre avec les parents
tout à l’heure, seule une salade piémontaise
est au menu, et bien sûr, des truffes de Noël !
« Pourquoi met-on du gros sel et du vinaigre
dans l’eau de cuisson des œufs ? » interroge
Jean-Louis, ancien pompier professionnel
reconverti en cuisinier auprès des enfants.
« Pour les écaler plus facilement et que la
coquille se colmate si elle se fend. On a appris
ça avec Armel. » Armel était charcutier-traiteur.

« J’ai fait trois ans d’apprentissage puis j’ai
passé mon CAP de charcutier. A 21 ans, j’étais
patron ! Quand on cuisine de la viande ici, c’est
souvent du poulet car ce n’est pas trop cher.
Pourquoi ça me plaît
de venir à L’outil en
main ? » Il montre ses
mains : « mon métier,
c’est tout ce que je sais
faire. Je ne sais rien
faire d’autre. »
Dans le jardin, Bernard fait de la pédagogie
auprès d’Aélis dont les questions fusent :
« J’ai découvert un terrier ! C’est quoi comme

animal ? Et ce truc sur les feuilles, qu’est-ce
que c’est ? Un végétal ça vit ou pas?» L’ancien
paysagiste explique avec des mots simples
comment des insectes piquent les feuilles de
chêne et déposent un œuf qui forme une gale.
« Bien entendu qu’on a envie de transmettre
ses connaissances. J’ai tout de suite été partant
pour venir à L’outil en main. C’est peut-être

une solution. Quand
j’étais en activité, c’était
difficile de trouver du
personnel motivé. »
Dès que les anciens
ont le dos tourné, Aélis

et ses copines font des batailles de feuilles
mortes au lieu de les ramasser. Jean-Paul
a bien vu le manège. « C’est moins marrant
de ramasser les feuilles que de faire des

«Ils ont un outil entre les mains,

ils ont envie de s’en servir.»

Armel, ancien
charcutier-traiteur :

«mon métier,
c’est tout ce que

je sais faire.»

Daniel et
Zacharie
à la forge
à Angers

La possibilité
de créer est

motivante
pour les
enfants.

La maternelle de l’apprentissage in situ
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Volailles :
monter	en	gamme
et percer à l’international

Z
éro. C’est le chiffre de l’évolution de la consommation de volailles
au premier semestre 2017 en France. De quoi interroger les
producteurs de Terrena réunis cet automne dans les différents
secteurs géographiques de leur groupement. Une situation

pas du tout favorable à la production française : elle a reculé de 1,3%
en moyenne. Le poulet est le seul à progresser en consommation avec
+ 4 % alors que la dinde recule et le canard plus fortement encore.
Ce gain en poulet profite uniquement aux importations
qui s’accroissent d’un pourcentage équivalent. Dans
le même temps, les exportations reculent. « Le niveau
d’import est extrêmement important » souligne Gérard
Rondel directeur de Valiance. Près de la moitié de la
viande de poulet standard consommée en France est en
effet importée. La Pologne, premier producteur européen
de volailles, l’Allemagne, les Pays-Bas et la Belgique sont
devenus de redoutables concurrents. Ils fournissent
de la viande désossée low cost pour les préparations
industrielles et des filets et cuisses à tarif très compétitifs
pour la restauration collective, notamment les collectivités.
Le contexte commercial est à l’hyper concurrence avec
le renforcement récent de l’opérateur néerlandais Plukon
dont le chiffre d’affaires a triplé en dix ans. Déjà installé
en Allemagne, en Belgique et aux Pays-Bas avec treize
sites industriels, il investit aujourd’hui en France sur les
sites repris à Duc. Il vient aussi de reprendre un opérateur
en Pologne. Il opérait déjà dans l’hexagone en achetant
des poulets élevés dans les Hauts de France, abattus en
Belgique et revendus dans le nord du pays.

Inter
Le tableau des achats des ménages est édifiant lui aussi.
En volailles et lapin, les achats reculent autant que pour
les viandes de boucherie : - 2,4 % sur 8 mois. Le poulet
est affecté mais plus encore la dinde qui perd presque
5 % malgré une baisse du prix moyen de vente. Seuls les
élaborés de volaille sont dynamiques, ce qui n’est plus le
cas des élaborés de boucherie, en recul eux aussi. Cette
dynamique ne permet pas toutefois de compenser en volume la chute des
achats de poulet et de dinde. Une étude du marché français de la volaille
à l’horizon 2020 montre que celui-ci n’augmentera pas globalement.
Un jeu de substitution serait à l’œuvre : le poulet resterait dynamique et
gagnerait encore presque 2% par rapport à 2017. Le moteur restant la
découpe tandis que les pièces entières continueraient leur régression.
En revanche, toutes les autres espèces seraient en diminution à des
niveaux variables, en particulier la dinde : «Elle est assujettie à l’export de
la Pologne. » Le lapin serait le plus touché. Les seuls segments encore
dynamique resteraient les élaborés crus et cuits, notamment les panés.

Inter
Ce schéma s’accompagnerait d’un transfert partiel de la demande vers
le premium: «Le label développe la découpe et le bio continue d’afficher

› Le marché français de la volaille stagne, et si le poulet tire encore son épingle du jeu, il fait aussi le lit
des importations. Dans ce contexte, les éleveurs de volailles de Terrena sont engagés vers une montée
en gamme et en élaboration, tandis que la filière cherche des relais à l’international.

de fortes progressions. Bodin est à +10% par an et n’arrive pas à couvrir
en production les besoins commerciaux. » Le poulet aujourd’hui est
extrêmement segmenté aves des poids de carcasse variant du simple
au double. «Cela va se produire aussi sur le canard et la dinde. »
Dans ce contexte très tendu, Galliance compte développer fortement
le poulet semi lourd, destiné à la découpe, en l’accompagnant
d’une augmentation des poids de carcasse : jusqu’à 2,8 kg contre

2,4 aujourd’hui. Par ailleurs, une forte progression des
productions sous la marque la Nouvelle Agriculture, de
l’ordre de +50%, est prévue d’ici 2020. « Il y a une énorme
attente de démédication» souligne Gérard Rondel. Outre
le poulet déjà élevé sans traitement antibiotique, la dinde à
la marque qui sera lancée en 2018 répondra aux mêmes
exigences. «Nous avons constaté que la diminution de la
densité au sol permet de gagner en croissance tout en
réduisant la médication. » Suivant le dynamisme de ces
produits, une gamme de produits élaborés à la marque
La Nouvelle Agriculture sera lancée en été : saucisses,
paupiettes, produits marinés, etc. « Notre objectif reste
de faire la moitié du chiffre d’affaires dans La Nouvelle
Agriculture » rappelle Gérard Guilbaud administrateur
de la coopérative en charge du groupement volailles. A
mi-décembre, le poulet à la marque est référencé dans
près de deux mille magasins. «Notre challenge désormais
est de faire ces produits et que les consommateurs les
achètent. » Pour Gérard Guilbaud, la force de la nouvelle
marque est de « remettre les agriculteurs au centre du
dispositif ». Un des enjeux sera d’apporter des réponses
claires sur le bien-être animal, l ’une des promesses
fortes attachées à la marque. Dans ce sens, l’outil Tibéna
a été présenté aux éleveurs par Léa Michel chargée de
projet nutrition, santé et bien-être animal chez Terrena
Innovation. Cette application développée sur smartphone
permet une évaluation du bien-être à partir de 37
indicateurs : « Cela prend une heure par lot. » Elle a été
diffusée auprès des conseillers du groupement : « C’est
une aide au conseil et demain un outil d’autoévaluation

pour les éleveurs. » Pour entrer dans cette dynamique, tous les élevages
impliqués dans le poulet La Nouvelle Agriculture feront l’objet d’un
diagnostic sur un lot durant l’année.
Enfin le développement à l’international est un enjeu clé pour faire face
à la diminution de la consommation des produits carnés en France : « Il
faut trouver des relais ailleurs en passant aussi par des partenariats
avec d’autres opérateurs. » La transformation de Doux sera au cœur
du projet : « Le partenaire étranger a été identifié. Ce sera bouclé au
premier trimestre. » Le savoir-faire de la filière est un atout pour ouvrir
de nouveaux marchés dans les zones d’expansion démographique :
«L’Afrique est le continent qui va connaître le plus gros développement
dans les dix ans à venir. » ■ Dominique Martin
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boutures, dit-il en présentant les travaux de
la serre. La multiplication des végétaux, les
enfants adorent ça et ils sont très minutieux.
Nous avons fait ces boutures en octobre et
nous les rempoterons en février. On fait aussi
des semis de tomates pour fabriquer des
plants. J’étais horticulteur, floriculteur et même
un peu maraîcher : il manque de main d’œuvre
qualifiée dans ces métiers. »

Lien social

Quand il a pris sa retraite il y a 25 ans,
Ferdinand a arraché ses pommiers et poiriers.
Les vergers qu’il exploitait avec son frère n’ont
pas été repris. Il a seulement gardé quelques
rangées d’arbres. Ce 6décembre après-midi
à Teillé près d’Ancenis, il met entre les mains
d’un groupe d’enfants de grands sécateurs.
« Ils sont tentés parce
qu’ils ont un outil entre
les mains. Ils ont envie
de s’en servir, constate-
t-il. Aujourd’hui, nous
al lons ta i l ler , e t au
printemps on fera des
greffes. » Teillé ne compte que 1800habitants,
mais le village a depuis 2016 son association
L’outil en main. Le maire lui-même en a pris
l’initiative. Le conseil municipal a accepté de
mettre à disposition la cantine scolaire pour
l’atelier cuisine, et la maison de retraite prête
gratuitement un local de deux pièces inutilisé
que les bénévoles ont entièrement réaménagé.
« Nous avons refait l’électricité, la peinture, et
ici, un plafond suspendu, indique le président
Pierre Nison. Nous sommes 20 bénévoles
et nous pouvons accueillir 20 enfants. Nous

La maternelle de l’apprentissage

avons dû en refuser cette année, et il y a déjà
des inscriptions pour l’année prochaine. »
Selon Gérard Forney, délégué territorial
de L’outil en main pour la Loire-Atlantique

e t l e Morb ihan , l a
r e v a l o r i s a t i o n d e
l’apprentissage est déjà
en marche. Toutes les
associations ont des
listes d’attente et la
dynamique de création

de nouveaux groupes a changé. «Aujourd’hui,
ce sont les élus qui se mobilisent pour avoir un
Outil en main. Ce fût le cas à Teillé mais aussi
à Saint-Nazaire, à Blain, etc. Nous sommes
aussi très soutenus par la Région Pays de la
Loire. Dans les petites communes rurales, ça
crée du lien social entre les générations. Et les
bénévoles se sentent utiles. » «Je connais plus
de monde qu’avant à Teillé, confirme Pierre
Nison. Les familles me reconnaissent dans la
rue. C’est enrichissant à la fois pour les jeunes
et pour les anciens. »

Pour Gérard Forney, la force de L’outil en
main est de mettre chaque enfant entre les
mains d’un bénévole. Ce rapport, dont la
nature pourrait être celui d’un grand-parent
avec son petit-enfant, permet une attention et
un encouragement permanents, source de
mise en confiance pour l’enfant. « Il faut voir
le bonheur des enfants de faire, et de toucher
la matière» observe-t-il. A Teillé, Gabriel est en
troisième. Il veut commencer un apprentissage
l’année prochaine pour devenir ébéniste. Il a
découvert le travail du bois avec Bernard, un
ancien menuisier. « L’odeur, la matière, j’aime
tout » déclare-t-il simplement avec conviction.

Là où on ne les attend pas

A Angers, auprès de la forge chauffant à
1500°C, Daniel aide Zacharie à tordre le fer
rouge. «Ce qui me plaît c’est de manipuler et de
créer » confie Zacharie. « Il faut être imaginatif,
assure Daniel. C’est la façon dont ils travaillent
qui va nous amener à faire quelque chose, je

« C’est enrichissant à la fois

pour les jeunes et pour les

anciens. »

Laisser passer la lumière dans
l’arbre : Ferdinand, ancien

arboriculteur, explique le principe
de base de la taille.

A Teillé, les enfants en
2e année ont planté

une haie dans le
jardin de l’association.

Michel Bourgignon,
Alain Daudin et Claude
Maussire devant le futur
atelier de Blain, une
ancienne ferme à retaper.

En transmettant, les
bénévoles retraités

se sentent utiles.
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ne fais que guider. » Créer des choses, mettre
sa pâte : voilà des mots qui reviennent chez les
enfants, les bénévoles et les parents.
A Pornichet, c’est l’heure où les parents
viennent récupérer leur progéniture et
ses créations, partager un verre avec les
bénévoles et goûter aux truffes de Noël
fabriquées sur place. Fabienne, la maman
d’Aélis et de Tom, a dans les mains un joli
catamaran soudé à l’atelier plomberie par
Aélis. « Ma fille aime tout ce qu’elle fait ici, et
mon fils ne raterait un mercredi pour rien au
monde. C’est formidable car on les découvre
là où on ne les attend pas. Mon fils a aimé
la couture et l’art floral : je ne l’aurais pas
soupçonné. Les enfants sont sans préjugés
et les bénévoles sont des passionnés. C’est
très valorisant pour les enfants, ça leur donne
envie, ils prennent confiance. A la maison,
ils veulent tout faire maintenant, comme
repeindre leur chambre par exemple ! » Que
se passera t-il si ses enfants choisissent l’un
de ces métiers ? « S’ils font ce choix, nous
chercherons le meilleur parcours pour eux.
Mais je crois qu’il faut un bon bagage avant, il
ne faut pas les déscolariser trop tôt. »

Grand, fort et bête

Bénévole engagé dans L’outil en main de Blain
qui prévoit d’ouvrir son atelier en 2018, Claude
Maussire a eu son CAP de boulanger à 16ans.
Depuis, il a voyagé à travers le monde pour

installer des « boulangeries à la française »
et former du personnel. « A mon époque, on
disait qu’il fallait être grand, fort et bête pour
devenir boulanger ! Ce n’est plus vrai : il faut
savoir s’exprimer, parler avec les clients et les
fournisseurs. J’ai aimé mon métier mais on
me l’a imposé. C’est important que les enfants
découvrent différents métiers pour avoir
la possibilité du choix. » Lui et son confrère
Alain Daudin, ex-boulanger à Ancenis puis
à Blain, comptent bien montrer aux futurs
enfants de l’association la fabrication du
pain. « Pour donner le goût du métier, il faut
pouvoir toucher la farine, la pâte» estime Alain.
Selon Claude, il est important de montrer
également la réussite professionnelle à

laquelle un métier permet d’accéder, et ne
pas oublier que la reconnaissance par le
salaire est souvent un frein dans les métiers
manuels. « Une action nationale autour de
l’apprentissage est en préparation, renchérit
Michel Bourgignon, président de L’outil en
main de Blain. Il faut y intégrer une réflexion sur
les rémunérations. Beaucoup d’entreprises
ont des difficultés à recruter dans certains
métiers. Pour que ça change, il faut initier des
jeunes et il faudra aussi qu’ils puissent en
vivre. » Selon les statistiques nationales, 40 %
des enfants ayant fréquenté une association
L’outil en main s’orientent vers les filières de
l’artisanat. ■

in situ

Pas de sexisme à
L’outil en main : les
garçons font de la
couture, les filles de
la mécanique.

A L’outil
en main,

les enfants
travaillent

avec de vrais
outils.

Chaque enfant découvre
chaque métier
trois mercredis de suite.
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Spécial le mois

La	Nouvelle	Terrena
des questions et des réponses

› La fusion et l’évolution de la coopérative Terrena soulèvent de nombreuses
questions, en partie posées lors des assemblées de section qui ont précédé le vote

aux trois assemblées générales. Une partie de la mission des directeurs de territoire
sera de répondre aux problèmes ou suggestions des adhérents.

Pour l’heure, ils répondent aux premières interrogations.

A qui l ’adhérent pourra-t- i l adresser ses
questions?
« Il est important de rappeler que la fusion des trois structures a donné
naissance à une nouvelle coopérative. Ceci a permis de mettre en place
une nouvelle organisation en adéquation avec la stratégie du nouveau
Groupe. Le conseil d’administration et la direction générale de Terrena,
veulent, à travers ce projet, renforcer la proximité avec les adhérents.
Les 5 territoires, qui regroupent les chargés d’affaires production
végétales et nutrition ruminants ainsi que les équipes en magasins,
joueront un rôle fondamental dans la relation, le lien, la réactivité
avec les adhérents plus particulièrement. Les adhérents pourront
ainsi solliciter différentes équipes et compétences pour obtenir des
réponses. Pour les questions techniques et commerciales relatives aux
productions végétales, au suivi des élevages ainsi qu’à la gestion des
approvisionnements, les adhérents pourront compter sur les équipes
rattachées aux territoires. Pour les questions liées au fonctionnement du
compte coopérateur, un service , nommé Service Relation Economique
Adhérent, sera à disposition pour répondre aux adhérents. Parallèlement,
la coopérative a mis en place récemment, Terrena en ligne, une solution
pour répondre avec réactivité aux questions des adhérents sur le
plan des approvisionnements (commande de produits, gestion des
livraisons, accompagnement à l’utilisation des outils d’aide à la décision,
etc.) . N’oublions pas non plus, tous les rendez-vous organisés sur les
exploitations ainsi que les réunions en salles qui permettront là aussi
de répondre aux questions et remarques des adhérents tout au long
de l’année.
Pour compléter, les territoires s’appuieront sur les bassins de vie,
véritable « caisse de résonnance » pour donner de l’information
en matière de stratégie et d’activités des secteurs, échanger mais
également pour collecter et répondre aux remarques et questions
des adhérents sur tous les domaines. Les conseils de développement
territoriaux devront, quant à eux, en fonction des attentes qui émanent
des adhérents, imaginer les offres les plus adaptées pour apporter
un maximum de valeur ajoutée sur les exploitations. Enfin, la réussite
de notre organisation et de notre projet passera par la concrétisation
suivante : une question, une réponse ! »

Nicolas Desert, directeur du territoire Nord Loire

Est-ce qu’il y aura toujours des bassins de vie?
Les bassins de vie et les comités de bassin de vie vont continuer.
I ls seront composés de 15 à 20 adhérents, et ils vont assurer
l’émergence des projets locaux. Ils seront aussi le lieu privilégié
des assemblées de section statutaires (en mars-avril) . La création
des cinq territoires Terrena va faire naître la notion de comité de
développement territorial (CDT) . Les CDT de chaque territoire

seront composés de 15 à 25 adhérents élus issus des comités de
bassin de vie (secrétaires) , des administrateurs du territoire et des
représentants des commissions de productions. Le rôle du CDT
sera de développer les projets du territoire, en lien avec la stratégie
des filières Terrena. L’objectif est de renforcer la proximité avec les
adhérents, en donnant plus de poids au territoire et aux projets de
développement des filières Terrena. »

Pierre-Emmanuel Lezé, directeur du territoire Sèvres

Comment ont été définis les territoires?
« Les territoires ont été définis autour des départements qui sont au
cœur de nos coopératives. Les régions des départements limitrophes
ont été adjointes à ces départements dans une logique de continuité
avec ces départements en respectant au mieux les bassins de
production et l'animation de la vie coopérative. Le territoire Poitou
Limousin, est composé du département de la Vienne et déborde sur
le sud de l’Indre et Loire, l’ouest de l’Indre, le nord de la Haute Vienne
et de la Charente. Les activités du territoire Nord Loire auront lieu sur
la Mayenne, l’Ouest de la Sarthe, l’Est de l’Ille et Vilaine et la Basse
Normandie. Le territoire Atlantique est composé de la Loire Atlantique,
du nord Vendée, de l'est du Morbihan et du sud Ille et Vilaine. Le
territoire Val de Loire est composé du département du Maine et Loire
et est ouvert à l’est sur l’Indre et Loire. Le territoire Sèvres est composé
du département des Deux-Sèvres, et ouvert sur la Vendée, ainsi que
sur les Charentes. »

François Lalloué, directeur du territoire Atlantique

Où seront basées les équipes techniques et
commerciales?
«Les équipes techniques et commerciales, seront basées sur chacun
des territoires, à proximité des adhérents. Elles seront en proximité de
toutes les autres activités intervenant sur le territoire de façon à faciliter
les échanges et les synergies entre les métiers. L’objectif, est d’apporter
de la proximité, de la réactivité et un accompagnement précis pour les
adhérents. Terrena possède un large éventail d’offres, que nous nous
devons de porter sur tous les territoires. »

Eric Barrière, directeur du territoire Poitou Limousin

Tout cela va-t-il faire gagner en performances
économiques sur les exploitations?
«Le rapprochement des équipes vers les adhérents, le développement
des synergies entre nos différents métiers, ont pour objectif d’apporter
une réponse précise aux questions qu’ils se posent, et de leur proposer
des sources de diversification à valeur ajoutée qui apporteront de la
résilience à leur entreprise. »
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