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Contact : 

 
Association BioBerry 

Maison de l’Agriculture 

2701 Route d'Orléans 

18230 Saint-Doulchard 

Emails et téléphones mobiles : 

- Chloé Belleau bioberry@bio-centre.org / 06.37.67.32.21 
- Aurore Le Gouge bioberry.animation@bio-centre.org / 06.08.01.40.08 

Site Internet : www.bioberry.fr / Facebook : BioBerry Gabb18 / Instagram : bioberry_gabb18 

 

********************************************************* 

 

Nous remercions nos financeurs pour leur aide : 
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1 Objet de l’association, sa vocation, son 
histoire et son fonctionnement 

1.1 Historique et missions 
En 1992 a été créé le Gabb18, Groupement des Agriculteurs Biologiques et Biodynamiques 
du Cher, dans le but de développer de manière cohérente, durable et solidaire le mode de 
production biologique dans le Cher. 

En 2006, l’association BioBerry, interprofession, est née de l’impulsion des producteurs du 
GABB18 qui, associés à des distributeurs et transformateurs locaux, ont souhaité travailler 
ensemble au développement des filières bio et locales et à la sensibilisation du grand public 
dans le département. L’association s’est donc structurée en plusieurs collèges : Producteurs, 
transformateurs, distributeurs et consommateurs, avec un conseil d’administration reflétant 
cette diversité. 

Plus précisément, l’association Bio Berry a été créée autour des objectifs suivants : 

 Développer la consommation des produits 
issus de l'agriculture biologique. 

 Favoriser le développement de l'agriculture 
biologique chez tous les acteurs des 
départements du Cher et de l’Indre, de la 
production à la consommation. 

 Éduquer à l'environnement et à la transition 
alimentaire en sensibilisant tout type de 
publics à l'agriculture biologique, à 
l'alimentation et au développement durables. 

 Assurer la défense et la promotion des 
intérêts communs de ses membres. 

Au-delà de la simple certification AB, les professionnels adhérents à Bio Berry sont très 
attachés à leur éthique et leur philosophie, et souhaitent notamment mettre en valeur leurs 
méthodes de travail et la recherche de qualité dans leurs produits. 

Tous s’inscrivent dans une démarche responsable au niveau de l’humain et de 
l’environnement, et cohérente dans son ensemble : commercialisation en circuits courts de 
proximité, réduction des emballages plastiques au maximum, participation à des 
évènements de sensibilisation/accueil sur leurs fermes…etc. 

L’alimentation durable au sens large est au cœur du projet de Bio Berry. Notre but est de 
permettre aux consommateurs de connaître et choisir leur alimentation en toute 
conscience. 

Le GABB18 et BioBerry travaillent toujours de concert. Les deux associations sont 
complémentaires puisque l’une œuvre sur les axes spécifiques aux producteurs (techniques, 
échanges, formations, aides…) et l’autre s’attache principalement aux consommateurs en 



 

 
 

donnant de la visibilité aux 
GABB18 sont automatiquement adhérents à Bio Berry.

En plus de son travail en partenariat direct avec le GABB18,
également dans le réseau Bio 
Bio Centre (interprofession régionale), les Groupements des agriculteurs biologiques 
départementaux (GAB) et l'association interprofessionnelle BioBerry. Il a pour objectifs de 
permettre les échanges entre le
accompagner dans leur développement ainsi que dans la structuration des filières. Il 
participe à la défense des intérêts de la filière biologique.

 

Plus d’informations : 

http://www.fnab.org/ 

https://www.bio-centre.org/ 

GABB18 : https://www.bio-centre.org/index.php/la
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donnant de la visibilité aux producteurs. Il est d’ailleurs à noter que les adhérents 
18 sont automatiquement adhérents à Bio Berry. 

 

En plus de son travail en partenariat direct avec le GABB18, l’association Bio Berry s’inscrit 
io Centre-Val de Loire. Ce réseau regroupe l'association régionale 

Bio Centre (interprofession régionale), les Groupements des agriculteurs biologiques 
départementaux (GAB) et l'association interprofessionnelle BioBerry. Il a pour objectifs de 
permettre les échanges entre les acteurs régionaux de la filière biologique, et de les 
accompagner dans leur développement ainsi que dans la structuration des filières. Il 
participe à la défense des intérêts de la filière biologique. 

 

 

centre.org/index.php/la-bio-en-centre-val-de-loire/gab

ue les adhérents au 

 

l’association Bio Berry s’inscrit 
Ce réseau regroupe l'association régionale 

Bio Centre (interprofession régionale), les Groupements des agriculteurs biologiques 
départementaux (GAB) et l'association interprofessionnelle BioBerry. Il a pour objectifs de 

s acteurs régionaux de la filière biologique, et de les 
accompagner dans leur développement ainsi que dans la structuration des filières. Il 

loire/gab-4 
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1.2 Adhérents 
En 2024, BioBerry compte 158 adhérents. Il 
s’agit majoritairement des producteurs, 
présents via le GABB18. Suivent ensuite les 
consommateurs/associations puis les 
distributeurs/transformateurs et enfin les 
artisans d’art.  

Le nombre d’adhérents est en légère baisse, 
notamment au niveau des producteurs. A 
l’inverse, les adhésions de consommateurs 
continuent d’augmenter légèrement grâce à 
la fidélisation du public et au dynamisme de 
nos Défis Alimentation et de nos ateliers de 
cuisine mensuels. 

 

1.3 Administrateurs 
Les administrateurs de l’association Bio Berry sont les suivants : 

Véronique Tropin 
Présidente 

Jean-François Vincent 
Vice-président 

Julien Jansen 
Trésorier 

Denis Lucas 
Secrétaire 

    

Maryse Mouy

 

Béatrice Billon

 

Christelle Hibois

 
En 2024, Wigbold Hofstede n’a pas souhaité renouveler son mandat au sein du Conseil 
d’Administration ; Olivier Serrant a dû démissionner suite à un déménagement.  

Suite à l’Assemblée Générale 2024, le Conseil d’administration a décidé de nommer Denis 
Lucas secrétaire. Le reste du bureau reste inchangé. 
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1.4 Salariés et bénévoles 
L’association compte 2 postes à plein temps et accueille depuis septembre 2024 une 
alternante, Maëva Marthaz, pour 1 an. Le poste de Maëva est mutualisé avec le GABB18 à 
hauteur de 20% pour le GABB et 80% pour BioBerry.  

Chez nos collègues du GABB18, la chargée de développement, Adeline Pomi, a quitté son 
poste en décembre 2024 et est remplacée par Maud Sorel. 

 

Aurore Le Gouge Chloé Belleau Maëva Marthaz 

Coordinatrice, Animatrice 
(Défi Alimentation, 

interventions en collège...) 

Chargée de missions 
évènementiel et 

Restauration Hors Domicile, 
animatrice 

Animatrice en alternance 

Mutualisée avec le GABB18 
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2 Le volet événementiel 2024 
L’association Bio Berry participe à de nombreux événements et en organise également à part 
entière. 

2.1 Les événements 100% Bio Berry 
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2.1.1 Journées bio à la Ferme 

Le principe des journées bio à la ferme est de proposer 2 temps forts dans l’année (sur des 
dimanches), centrés sur l’organisation d’un marché destiné à mettre en avant nos adhérents 
producteurs, transformateurs, etc … et leur permettre la rencontre avec les consommateurs. 

Les deux éditions se déroulent respectivement au printemps et à l’automne, et à chaque fois 
sur une exploitation différente. Nous sommes ainsi accueillis par un producteur volontaire 
nous mettant à disposition sa ferme. Nous essayons dans la mesure du possible de faire 
varier la localisation à travers tout le département mais aussi le type de production (élevage, 
maraichage, grandes cultures, transformation etc.). 

En effet, il s’agit de proposer une journée conviviale et festive, permettant au public d’entrer 
dans les « lieux de travail » et d’y être accompagnés afin de découvrir les méthodes de 
travail. Ces événements prennent un sens premier quant aux objectifs de l’association de 
porter à la connaissance des consommateurs les motivations et techniques de production 
des aliments qui arrivent dans leur assiette. La transparence et l’information sont de mise.  

Afin d’offrir aux visiteurs une journée complète, nous enrichissons le programme avec : 

- La présence d’artisans (cosmétiques, couture, création en bois etc.) et d’associations 
partenaires. 

- De la restauration sur place, assurée par des traiteurs bio.  
- Une animation musicale tout au long de la journée grâce à un ou plusieurs musiciens. 
- La tenue d’une buvette bio et locale. 
- Des animations variées. 

2.1.2 Marché « Bourges se fait Bio » 

Les marchés bio à la ferme conduisent le public à se déplacer et à venir à la rencontre des 
producteurs sur les lieux de travail et de production. L’idée de Bourges se fait bio est un peu 
le pendant de ces derniers.  

Le principe est toujours d’organiser un marché bio et local dans une ambiance festive et 
conviviale mais cette fois-ci en ville. Ce sont les producteurs qui viennent à la rencontre des 
consommateurs. 

Tous les éléments réunis sont identiques aux marchés bio à la ferme.  

Nous remercions notre graphiste  pour tout son travail sur nos affiches et nos 
documents. 

  



 

 
 

2.2 Les évènements multi
2.2.1 Faites 

déroule traditionnellement au jardin de l’Archevêché. 
régulièrement à d’autres activités

Cette année notre marché Bio et Local a réuni une quinzaine d’exposants (
locaux et artisans) le samedi 1

Nous avions également un stand de sensibilisation à l’entrée du marché où nous avons 
inauguré notre nouveau format de stand 
de la fortune » avec diverses questions (agriculture bio, saisonnalité, légumes secs…) et 
dégustation de gâteaux aux légumes secs.

Dans ce cadre, à la demande de l’agglomé
sensibilisation similaire sur le marché hebdomadaire de Mehun
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évènements multi-partenariaux 
 de l’écologie  

Bourges Plus 
Bourges sont porteuses du projet «  Faites de l’écologie
Festif et ludique, cet événement a pour objectif 
sensibiliser à l’environnement les petits comme les grands.

Il se déroule en parallèle de la semaine Européenne du 
Développement Durable et permet depuis 
l’écologie de manière ludique et pédagogique.

Nous organisons, depuis la 1ère édition
producteurs bio et locaux pendant le samedi après
festif qui ouvre la semaine de Faites de l’écologie, et qui se 

déroule traditionnellement au jardin de l’Archevêché. Nous participons également 
régulièrement à d’autres activités pendant cette semaine. 

Cette année notre marché Bio et Local a réuni une quinzaine d’exposants (
le samedi 15 mai 2024.  

Nous avions également un stand de sensibilisation à l’entrée du marché où nous avons 
nouveau format de stand avec des jeux liés à l’alimentation durable

avec diverses questions (agriculture bio, saisonnalité, légumes secs…) et 
dégustation de gâteaux aux légumes secs. 

Dans ce cadre, à la demande de l’agglomération, BioBerry a également animé un stand de 
sensibilisation similaire sur le marché hebdomadaire de Mehun-sur-Yèvre le samedi 6 juillet.

 

 

Bourges Plus et la Ville de 
Faites de l’écologie ». 

Festif et ludique, cet événement a pour objectif de 
nt les petits comme les grands. 

se déroule en parallèle de la semaine Européenne du 
permet depuis 2015, d’aborder 

l’écologie de manière ludique et pédagogique. 

édition, un marché de 
producteurs bio et locaux pendant le samedi après-midi 

de l’écologie, et qui se 
Nous participons également 

 

Cette année notre marché Bio et Local a réuni une quinzaine d’exposants (producteurs bio et 

Nous avions également un stand de sensibilisation à l’entrée du marché où nous avons 
à l’alimentation durable : « roue 

avec diverses questions (agriculture bio, saisonnalité, légumes secs…) et 

ration, BioBerry a également animé un stand de 
Yèvre le samedi 6 juillet. 
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2.2.2 De Ferme en Ferme / réseau CIVAM 

De ferme en ferme est un événement porté par le Réseau 
CIVAM qui se déroule chaque année le dernier week-end 
d'avril. Les fermes participantes, engagées dans une 
démarche d’Agriculture Durable, ouvrent leurs portes au 
grand public. Les agriculteurs-trices font alors découvrir leurs 
fermes, leurs activités et déguster leurs produits. 

Les champs d’actions des CIVAM (Centres d’Initiatives pour 
Valoriser l’Agriculture et le Milieu Rural) sont les suivants : 
diversification agricole, accueil et échange en milieu rural, 
mobilisation des territoires ruraux pour la création et la 
reprise d'activités, alimentation et territoires, transition vers 
l'agroécologie et accompagnement. 

Nous travaillons plus spécifiquement avec le CIVAM de 
Valençay, qui coordonne pour la région Centre-Val-de-Loire le projet de Ferme en Ferme. Sur 
le département du Cher, nous sommes deux structures à œuvrer sur le terrain : Bio Berry et 
l’ADDEAR 18. 

Dans le département, 11 fermes ont participé à 
l’opération ; 2 fermes voisines de l’Indre ont été 
rattachées au circuit Sud Berry. Environ 4700 visites ont 
été comptabilisées sur l’ensemble de la région. 

Plus d’informations : 

http://www.civam.org/ 

https://www.defermeenferme.com/ 

2.2.3 Marché de Noël/ Ville de Bourges 

Nous avons renouvelé notre présence au marché de Noël 
de la ville de Bourges, toujours sous la forme d’un stand 
de vente collectif. 

Les produits de 16 producteurs ont été proposés à la 
vente sur le stand, et étaient très variés : tisanes, vins, 
bières, spiritueux, pop-corn, miels, légumes secs, farines, 
graines, pâtes, conserves de viande, confitures… 

 

Les consommateurs étaient une nouvelle fois ravis de trouver un stand de produits variés, 
bio et locaux. Cette année, les achats des consommateurs étaient tournés davantage vers les 
produits sucrés.  

Cette action a notamment été possible grâce à nos producteurs et nos 10 bénévoles venus 
tenir des permanences ; nous les remercions vivement. 
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2.2.4 Autres animations et évènements 

En 2024, BioBerry a contribué à d’autres animations et évènements : 

- Ciné-débat autour du film « La Ferme des Bertrand » avec la maison de la culture de 
Bourges, en présence de Jean-François Vincent, vice-président de BioBerry et ancien 
éleveur de moutons et de porcs, et de Mylène Pierrard, administratrice du GABB18 et 
éleveuse de vaches laitières. 

- Festival du maraichage de Bio Centre organisé à l’entraide 18 
- Stand de sensibilisation à l’évènement « Faut qu’ça germ’ » à Saint-Germain-du-Puy 
- Fête du bocage le 7 juillet 
- Animation vélo-smoothie pour Aésio Mutuelle lors du Défi inter-entreprises 
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3 Les projets annuels et animations de 
sensibilisation 

3.1 Interventions scolaires 
3.1.1 Collèges / Département du Cher 

 



 

 
 

3.1.1.1 
Le Conseil Départemental du Cher et la Direction des services départementaux de 
l’Éducation nationale du Cher, dans le cadre de la feuille de route «
proposent aux collèges du Cher, depuis 2013, une action 
culture générale de l’alimentation incluant les enjeux culturels, environnementaux, 
économiques et de santé publique 

En accord avec le développement du circuit
Convention pour la Réussite des collégiens
de travailler des thématiques variées telles que

 les différentes classes d'aliments
 la lecture intelligente de l'étiquetage
 les impacts environnement
 l'équilibre alimentaire des repas et des collations
 les modes de production et de culture grâce à des rencontres avec les producteurs 

locaux 
 la diversification des protéines en vue d'une consommation réduite de protéines 
 les différents modes de transformation des aliments...

BioBerry et l'association Pôle Nutrition animent les interventions destinées aux élèves, en 
collaboration avec les personnels de santé des collèges et les équipes pédagogiques et de 
restauration. 

 

3.1.1.2 
Le dispositif Moins gaspiller pour une alimentation durable s’inscrit dans la politique 
territoriale du Conseil Départemental du Cher
d’interventions pour s’engager dans une démarche active d’éducation au développement 
durable : l’alimentation durable
produits locaux et de qualités, réduire son bilan carbone, développer une alimentation 
équilibrée, éduquer au goût et à la citoyenneté, par des actions simples et efficaces. 
Concrètement, le projet comporte

- Un accompagnement technique par un expert de Terana, groupement d’intérêt public 
regroupant les laboratoires 
diagnostics avec pesées, conseils

- Un accompagnement en sensibilisation d’un groupe d’élèves 
par un éducateur à l’environnement, soit de BioBerry soit du CPIE Brenne

- Le tout sur 2 ans 

Ce projet a débuté en 2022 par l’accompagnement d’un collège pilote
Guerche sur l’Aubois. Celui-ci a bénéficié de sensibilisation par le CPIE Brenne
des 2 ans, en 2024, le collège a diminué son gaspillage de 118g/convive (proch
nationale 115g) à 86g. BioBerry s’est réellement inscrit dans le projet en 2023
l’arrivée de 2 nouveaux collèges dans le projet.

13 

 « De la Fourche à la Fourchette » 
Le Conseil Départemental du Cher et la Direction des services départementaux de 
l’Éducation nationale du Cher, dans le cadre de la feuille de route « restauration scolaire
proposent aux collèges du Cher, depuis 2013, une action pour favoriser 
culture générale de l’alimentation incluant les enjeux culturels, environnementaux, 
économiques et de santé publique intitulée « De la Fourche à la Fourchette

En accord avec le développement du circuit-court via la plate-forme Agrilocal,
Convention pour la Réussite des collégiens et la loi EGAlim du 30 octobre 2018

des thématiques variées telles que :  

les différentes classes d'aliments 
la lecture intelligente de l'étiquetage 
les impacts environnementaux : saisonnalité et gaspillage 
l'équilibre alimentaire des repas et des collations 
les modes de production et de culture grâce à des rencontres avec les producteurs 

la diversification des protéines en vue d'une consommation réduite de protéines 
les différents modes de transformation des aliments... 

Berry et l'association Pôle Nutrition animent les interventions destinées aux élèves, en 
collaboration avec les personnels de santé des collèges et les équipes pédagogiques et de 

 « Moins gaspiller pour une alimentation durable
Le dispositif Moins gaspiller pour une alimentation durable s’inscrit dans la politique 

Conseil Départemental du Cher. Les collèges peuvent bénéficier 
pour s’engager dans une démarche active d’éducation au développement 

l’alimentation durable, c’est notamment, réduire le gaspillage, acheter plus de 
produits locaux et de qualités, réduire son bilan carbone, développer une alimentation 

, éduquer au goût et à la citoyenneté, par des actions simples et efficaces. 
Concrètement, le projet comporte :  

Un accompagnement technique par un expert de Terana, groupement d’intérêt public 
regroupant les laboratoires vétérinaires et biologiques de 10 
diagnostics avec pesées, conseils, plans d’actions… 
Un accompagnement en sensibilisation d’un groupe d’élèves (classe, éco

environnement, soit de BioBerry soit du CPIE Brenne

a débuté en 2022 par l’accompagnement d’un collège pilote : Claude Debussy à la 
ci a bénéficié de sensibilisation par le CPIE Brenne

des 2 ans, en 2024, le collège a diminué son gaspillage de 118g/convive (proch
BioBerry s’est réellement inscrit dans le projet en 2023

l’arrivée de 2 nouveaux collèges dans le projet. 

Le Conseil Départemental du Cher et la Direction des services départementaux de 
restauration scolaire », 

 l’acquisition d’une 
culture générale de l’alimentation incluant les enjeux culturels, environnementaux, 

e la Fourche à la Fourchette ».  

forme Agrilocal, les axes de la 
et la loi EGAlim du 30 octobre 2018, elle propose 

les modes de production et de culture grâce à des rencontres avec les producteurs 

la diversification des protéines en vue d'une consommation réduite de protéines carnées 

Berry et l'association Pôle Nutrition animent les interventions destinées aux élèves, en 
collaboration avec les personnels de santé des collèges et les équipes pédagogiques et de 

Moins gaspiller pour une alimentation durable » 
Le dispositif Moins gaspiller pour une alimentation durable s’inscrit dans la politique 

. Les collèges peuvent bénéficier 
pour s’engager dans une démarche active d’éducation au développement 

, c’est notamment, réduire le gaspillage, acheter plus de 
produits locaux et de qualités, réduire son bilan carbone, développer une alimentation 

, éduquer au goût et à la citoyenneté, par des actions simples et efficaces. 

Un accompagnement technique par un expert de Terana, groupement d’intérêt public 
vétérinaires et biologiques de 10 départements : 

(classe, éco-délégués…) 
environnement, soit de BioBerry soit du CPIE Brenne-Berry 

: Claude Debussy à la 
ci a bénéficié de sensibilisation par le CPIE Brenne-Berry. A l’issue 

des 2 ans, en 2024, le collège a diminué son gaspillage de 118g/convive (proche moyenne 
BioBerry s’est réellement inscrit dans le projet en 2023-2024 avec 
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3.1.2 Interventions en école primaire / Ansamble et la ville 
de Bourges 

Nous intervenons depuis 2022 dans les écoles primaires de Bourges :  

- En classe sur les thématiques suivantes : 
o Les Légumineuses, reconnaissance et appropriation des légumes secs par les 

élèves de CP et CP/CE1. 
o La saisonnalité et le local, présentation de l’agriculture biologique, des enjeux 

de la saisonnalité et de la consommation locale pour les élèves de CM1, 
CE2/CM1 et CM1/CM2. 

- en animation méridienne, avec un thème spécifique variant chaque année 
 

- avec des visites de fermes pour 3 écoles 
 

- auprès des animateurs des restaurants scolaires en dispensant une formation sur 
« comment aborder l’alimentation durable avec les enfants ? » 
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3.2 Actions en Quartiers Prioritaires de la Ville de 
Bourges 

En 2024, nous avons fait évoluer
habitants des quartiers prioritaires
« Mieux Manger pour tous » puis bénéficiaire d’un co
Des partenariats ont été étoffés dans ce cadre. D’autres actions sont restées sou
contrat de ville. 

3.2.1  « Mieux Manger pour tous

 

L’association porte un projet qui vise principalement les quartiers prioritaires de la Ville de 
Bourges et s’inscrit dans la continuité de ce qui y a été fait ces 

La finalité du projet est de développer l’aspect d’accessibilité à une échelle plus ambitieuse 
et de manière coordonnée. Il a pour objectifs de

- Proposer une offre d’alimentation qualitative adaptée aux besoins des habitants

- Lutter contre le gaspillage alimentaire

Les actions prévues :  

- Accompagnement des acteurs des quartiers prioritaires à intégrer l’alimentation durable 
dans leurs habitudes au sein de leur structure et à pouvoir animer eux
auprès de leur public 

- Installation de jardins nourriciers et soutien aux existants

- Soutien aux épiceries solidaires pour valoriser et distribuer leurs invendus

- Glanages organisés sur les marchés de la Ville

- Réflexion et mise en place d’un système d’approvisionnement en produits bio locaux 
les quartiers 
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Actions en Quartiers Prioritaires de la Ville de 

4, nous avons fait évoluer nos actions autour de l’alimentation durable auprès des 
es quartiers prioritaires. L’association a été lauréate de l’appel à projets national 

» puis bénéficiaire d’un co-financement par la fondation MACIF. 
Des partenariats ont été étoffés dans ce cadre. D’autres actions sont restées sou

Mieux Manger pour tous » (Etat et fondation MACIF)

L’association porte un projet qui vise principalement les quartiers prioritaires de la Ville de 
Bourges et s’inscrit dans la continuité de ce qui y a été fait ces dernières années.

La finalité du projet est de développer l’aspect d’accessibilité à une échelle plus ambitieuse 
et de manière coordonnée. Il a pour objectifs de : 

Proposer une offre d’alimentation qualitative adaptée aux besoins des habitants

ontre le gaspillage alimentaire 

des acteurs des quartiers prioritaires à intégrer l’alimentation durable 
dans leurs habitudes au sein de leur structure et à pouvoir animer eux-mêmes sur ce thème 

Installation de jardins nourriciers et soutien aux existants 

Soutien aux épiceries solidaires pour valoriser et distribuer leurs invendus

Glanages organisés sur les marchés de la Ville et chez des producteurs bio locaux

d’un système d’approvisionnement en produits bio locaux 

Actions en Quartiers Prioritaires de la Ville de 

nos actions autour de l’alimentation durable auprès des 
L’association a été lauréate de l’appel à projets national 

financement par la fondation MACIF. 
Des partenariats ont été étoffés dans ce cadre. D’autres actions sont restées sous l’égide du 

» (Etat et fondation MACIF) 

L’association porte un projet qui vise principalement les quartiers prioritaires de la Ville de 
dernières années. 

La finalité du projet est de développer l’aspect d’accessibilité à une échelle plus ambitieuse 

Proposer une offre d’alimentation qualitative adaptée aux besoins des habitants 

des acteurs des quartiers prioritaires à intégrer l’alimentation durable 
mêmes sur ce thème 

Soutien aux épiceries solidaires pour valoriser et distribuer leurs invendus 

et chez des producteurs bio locaux 

d’un système d’approvisionnement en produits bio locaux dans 
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3.2.2 Contrat de ville

 

3.2.2.1 

Nous avons pu poursuivre le projet d’ateliers de cuisine mensuels autour de la cuisine bio, 
locale, de saison toute l’année
montrant qu’il est simple de cuisiner sainement
l’honneur avec 3 ou 4 recettes différentes (ex
sucrine du Berry en novembre…). En 2024, la fréquentation est restée sur la même lancée 
qu’au deuxième semestre 2023 avec en moyenne 10 participants par atelier, et même plus 
de 12 sur le dernier trimestre, ce qui est normalement le maximum accepté. Les participants 
sont très attachés à ces ateliers tant par l’apport de connaissances que par l’aspect 
convivial ; ils nous font de nombreux retours positifs. Le contenu est adapté à leu
besoins (par exemple un repas de Noël plus végétal à l’atelier de décembre). C’est pourquoi 
à la demande des habitants et au vu du succès obtenu après plusieurs années 
d’enracinement de ce concept, nous envisageons de le proposer également sur
Nord en 2025. 

Par ailleurs, afin de valoriser notre partenariat avec le centre social, nous avons également 
co-animé un atelier cuisine avec les enfants du centre de loisirs en juin 2024. Nous y avons 
proposé une étonnante recette de gâteaux
ont adoré. Nous avons aussi pu échanger avec l’animateur sur des idées de goûters sains et 
durables à proposer dans les ateliers de cuisine suivants.

Quelques retours de participants recueillis pendan

« Je ne pensais pas que l’on pouvait faire des recettes chaudes avec la betterave

« C’est vrai que c’est vraiment rapide de faire sa propre

« J’aime beaucoup vos ateliers car ils nous permettent de v
sent que vous vous creusez la tête pour nous faire cuisiner des recettes très originales », « 
Ça nous donne envie de manger tous les légumes
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Contrat de ville 

 Ateliers « Qu’est-ce qu’on mange de bio
social Rosa Parks 

le projet d’ateliers de cuisine mensuels autour de la cuisine bio, 
toute l’année. L’idée est de proposer un rendez-vous régulier mais court, 

montrant qu’il est simple de cuisiner sainement. Chaque mois, un légume est mis à 
3 ou 4 recettes différentes (ex : panais en janvier, fenouil en mai, courge 

sucrine du Berry en novembre…). En 2024, la fréquentation est restée sur la même lancée 
qu’au deuxième semestre 2023 avec en moyenne 10 participants par atelier, et même plus 

sur le dernier trimestre, ce qui est normalement le maximum accepté. Les participants 
sont très attachés à ces ateliers tant par l’apport de connaissances que par l’aspect 

; ils nous font de nombreux retours positifs. Le contenu est adapté à leu
besoins (par exemple un repas de Noël plus végétal à l’atelier de décembre). C’est pourquoi 
à la demande des habitants et au vu du succès obtenu après plusieurs années 
d’enracinement de ce concept, nous envisageons de le proposer également sur

Par ailleurs, afin de valoriser notre partenariat avec le centre social, nous avons également 
animé un atelier cuisine avec les enfants du centre de loisirs en juin 2024. Nous y avons 

proposé une étonnante recette de gâteaux à base de lentilles et chocolat, que les enfants 
ont adoré. Nous avons aussi pu échanger avec l’animateur sur des idées de goûters sains et 
durables à proposer dans les ateliers de cuisine suivants. 

  

Quelques retours de participants recueillis pendant les ateliers :  

Je ne pensais pas que l’on pouvait faire des recettes chaudes avec la betterave

C’est vrai que c’est vraiment rapide de faire sa propre pâte brisée et bien meilleur

J’aime beaucoup vos ateliers car ils nous permettent de voir les légumes autrement, on 
que vous vous creusez la tête pour nous faire cuisiner des recettes très originales », « 

Ça nous donne envie de manger tous les légumes ». 

ce qu’on mange de bio ? » au centre 

le projet d’ateliers de cuisine mensuels autour de la cuisine bio, 
vous régulier mais court, 

. Chaque mois, un légume est mis à 
: panais en janvier, fenouil en mai, courge 

sucrine du Berry en novembre…). En 2024, la fréquentation est restée sur la même lancée 
qu’au deuxième semestre 2023 avec en moyenne 10 participants par atelier, et même plus 

sur le dernier trimestre, ce qui est normalement le maximum accepté. Les participants 
sont très attachés à ces ateliers tant par l’apport de connaissances que par l’aspect 

; ils nous font de nombreux retours positifs. Le contenu est adapté à leurs envies et 
besoins (par exemple un repas de Noël plus végétal à l’atelier de décembre). C’est pourquoi 
à la demande des habitants et au vu du succès obtenu après plusieurs années 
d’enracinement de ce concept, nous envisageons de le proposer également sur les quartiers 

Par ailleurs, afin de valoriser notre partenariat avec le centre social, nous avons également 
animé un atelier cuisine avec les enfants du centre de loisirs en juin 2024. Nous y avons 

à base de lentilles et chocolat, que les enfants 
ont adoré. Nous avons aussi pu échanger avec l’animateur sur des idées de goûters sains et 

 

Je ne pensais pas que l’on pouvait faire des recettes chaudes avec la betterave ! »  

pâte brisée et bien meilleur » 

les légumes autrement, on 
que vous vous creusez la tête pour nous faire cuisiner des recettes très originales », « 
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« J’ai refait les recettes de l’atelier de cuisine à Noël et tout le monde a adoré » 

 

 

3.2.2.2 Des premiers essais dans les quartiers Nord :  
Bien que présente depuis plusieurs années dans les quartiers Nord, notre association a 
encore eu l’occasion de tester de nouveaux partenariats et de nouvelles actions :  

Kermesse du monde du Collectif des mamans : Nous avons 
participé pour la première fois à la Kermesse du monde 
organisée par le Collectif des mamans où de nombreuses 
structures des Quartiers Nord étaient présentes.  

Les habitants du quartier, et notamment beaucoup d’enfants, 
ont pu jouer à notre roue de l’alimentation pour tester leurs 
connaissances sur des thématiques liées à l’alimentation : 
reconnaissance de légumes de saison ou de légumes secs, 
Vrai/Faux sur l’agriculture bio, etc… afin de gagner un 
fruit/légume de saison pour le goûter. 

Il y était proposé des pommes bio locales, des fruits rouges cueillis au verger partagé des 
Merlattes, mais également du concombre qui a connu un grand succès. Même les 
animatrices en ont été étonnées.  
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UFCV : Nous avons développé un nouveau partenariat avec l’association UFCV qui réalise 
notamment des formations professionnelles et d’insertion socioprofessionnelle dans 
l’apprentissage du français. Dans ce cadre nous avons réalisé deux ateliers avec un groupe 
de 10 stagiaires et un atelier avec un groupe de 8 stagiaires : 

- 2 ateliers cuisine zéro gaspillage où nous avons cuisiné les invendus en fruits et 
légumes de l’épicerie solidaire. Grand moment de partage avec les participants où 
nous avons pu nous partager des astuces, échanger sur la saisonnalité et produits 
locaux. 

- Atelier « Dégustons les saisons » dans une ferme maraichère bio citadine, les 
stagiaires ont pu découvrir la ferme avec visite et présentation des différentes 
cultures, récoltes des légumes via un jeu linguistique afin de les cuisiner et de les 
déguster sur place. 

  

 

3.3 Défi Alimentation / Graine Centre 
Le Défi Alimentation (précédemment appelé Familles puis Foyers à 
Alimentation Positive) a pour objectif de démontrer de manière conviviale 
que l’on peut avoir une alimentation savoureuse, bio et locale, sans 
augmenter son budget alimentaire !  

Il est coordonné en région Centre-Val de Loire par le Graine Centre et animé par plusieurs 
structures locales sur des territoires précis en lien avec des collectivités, qui apportent un 
soutien en termes de communication, de logistique et de financement. 

Le principe du défi est simple : des temps forts sont proposés tous les ans, auxquels chacun·e 
peut participer librement, sur simple inscription. Ces temps ont pour vocation de découvrir 
de nouveaux lieux d'approvisionnement et de nouveaux produits, des astuces pour varier, 
équilibrer et faire évoluer son alimentation, des recettes et techniques pour cuisiner restes 
et fans, peaux..., les bases pour un jardin potager, sur les contenants et additifs 
alimentaires... 

Chacun peut assister aux ateliers de son choix, de manière gratuite, en s'inscrivant et 
rejoindre le défi à n’importe quel moment dans l’année.  

Plus d’informations sur https://www.grainecentre.org/defi-alimentation 
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4 Projets Alimentaires Territoriaux(PAT) 
Les projets alimentaires territoriaux (PAT) ont pour objectif de relocaliser l'agriculture et 
l'alimentation dans les territoires en soutenant l'installation d'agriculteurs, les circuits courts 
ou les produits locaux dans les cantines. Issus de la Loi d'avenir pour l'agriculture qui 
encourage leur développement depuis 2014, ils sont élaborés de manière collective à 
l’initiative des acteurs d'un territoire (collectivités, entreprises agricoles et agroalimentaires, 
artisans, citoyens etc.). Le déploiement des PAT s’est fortement accéléré à partir de 2021. 

En 2024 dans le Cher, 3 PAT étaient reconnus par le ministère sur les territoires :  

- Du Pays Sancerre Sologne 
- Du PETR Centre-Cher 
- Du Pays Berry Saint-Amandois 

Les équipes de BioBerry et du GABB sont impliquées dans tous ces PAT. 

Plus d’informations sur https://www.pat-cvl.fr/ 
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5 Restauration Hors Domicile 
BioBerry accompagne le développement et la structuration de l’approvisionnement de la 
Restauration Hors Domicile en produits bio et locaux (cantines scolaires, restaurateurs…). 
BioBerry exerce également des missions de sensibilisation des convives en milieu scolaire, en 
lien avec l'équipe pédagogique et l'équipe de cuisine. 

A ce titre, l'association est notamment partenaire :  

- du Conseil Départemental sur la plateforme Agrilocal https://www.agrilocal18.fr/ 
- de la plateforme Manger bio Centre-Val de Loire https://www.mangerbio-centre-

valdeloire.fr/ 
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Agrilocal est une plate-forme qui simplifie l’approvisionnement 
local, sans intermédiaire, tout en respectant les règles des marchés 
publics. 

Le Conseil départemental du Cher souhaite favoriser et développer 
l’approvisionnement en circuits courts de la restauration collective. 
Il a pour cela adhéré à Agrilocal, comme déjà plus de 20 départements en France. 

Agrilocal18.fr s’adresse aux acheteurs publics de la restauration collective du Cher qui 
souhaitent réaliser tout ou partie de leur approvisionnement en produits agricoles locaux et 
de qualité auprès de producteurs respectant la réglementation sanitaire. Grâce à sa 
géolocalisation, Agrilocal18.fr favorise les circuits courts et de proximité. 

Simple et gratuite, Agrilocal18 est une plate-forme innovante de mise en relation des 
acheteurs publics, des producteurs, transformateurs locaux. 

Tous les acheteurs publics sont concernés : communes et communautés de communes, 
collèges, établissements d’hébergement pour personnes âgées dépendantes (EHPAD), 
écoles, lycées, établissements médico-sociaux, restaurants administratifs, hôpitaux, 
administrations d’État, et secteur privé avec une mission de service public. 

Bio Berry, ainsi que la chambre d’agriculture du département du Cher et le GABB 18 est 
partenaire du département du Cher pour la mise en place et le suivi de la plate-forme 
Agrilocal sur le département. Bio Berry s’attache plus spécifiquement à l’intégration des 
producteurs bio. 

Plus d’informations : 

https://www.agrilocal18.fr/ 

6 Notre communication 
6.1 Réseaux sociaux 
Depuis sa création en septembre 2023, notre compte Instagram commun avec le GABB18 
compte désormais 300 followers. 

Nous avons réalisé une centaine de publications qui ont réuni 56 000 vues. 

6.2 Site web 
Nous avons totalement refait notre site web 
fin 2024 afin de le rendre plus moderne et 
surtout accessible depuis les téléphones et 
tablettes. On le retrouve toujours à la 
même adresse : www.bioberry.fr  
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7 Nos projets 2025 
PNA 

Nous avons été lauréats de l’appel à projet du PNA (Programme National pour 
l’Alimentation) pour le projet « Proche de ma cantine bio locale ». 

Celui-ci a pour objectifs de :  

- Recenser les établissements qui gèrent eux-mêmes leur restauration 
- Informer sur la loi EGAlim et « MaCantine » 
- Accompagner sur l’approvisionnement en produits bio locaux des établissements 

grâce à une mise en relation avec les producteurs à proximité 
- Créer du lien entre les producteurs, les employés des établissements, les convives et 

leur entourage (parents d’élèves…) en sensibilisant sur ces partenariats producteurs-
restaurants auprès de convives 

- Inscrire ces actions dans les PAT et en complémentarité avec l’existant 

Les actions prévues sont : 

- Recenser les établissements qui gèrent eux-mêmes leur restauration et fournir cette 
information aux PAT 

- Solliciter ces établissements mais aussi ceux en délégation pour leur présenter la loi 
EGAlim et « MaCantine » 

- Conseiller les établissements sur l’approvisionnement possible en bio au plus proche 
de chez eux  

- Sensibiliser les convives sur les produits bio locaux dont l’intérêt du menu végétarien 
/ Faire visiter des fermes  

Ateliers de cuisine étudiants 

Nous avons été sollicités par le PETR Centre-Cher pour animer 8 ateliers de cuisine entre 
2025 et 2026, répartis sur tout leur territoire, à destination des étudiants et futurs étudiants. 
Ceci s’inscrit dans le cadre de leur PAT. 

Dédoublement des ateliers de cuisine mensuels « qu’est-ce qu’on mange de bio ce soir ? » 

Comme indiqué dans le paragraphe correspondant, ces ateliers connaissent un succès 
grandissant. C’est pourquoi à la demande des habitants et au vu du succès obtenu après 
plusieurs années d’enracinement de ce concept, nous envisageons de le proposer également 
sur les quartiers Nord en 2025. 

Défi Alimentation 

Nous allons animer le Défi Alimentation sur un 3ème territoire : le Pays Sancerre Sologne, et 
plus spécifiquement sur les communes de Boulleret et Savigny-en-Sancerre.  



 

 
 

8 Rapport financier 20
Comptes de résultats 

 

Bilan 

  

Installations techniques, matériel 
et outils
Autres
Immobilisations financières
Créances clients
Créances autres
Disponibilités

Total

Actif

Actif 
immobilisé

Actif 
circulant
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financier 2024 

Résultat net : + 6444€ 

 

2024
Installations techniques, matériel 

2 998 € Report à nouveau
305 € Excédent ou déficit de l'exercice

Immobilisations financières 515 € Dettes fournisseurs
9 471 € Dettes fiscales et sociales

13 282 € Autres dettes
93 581 € Produits constatés d'avance

120 152 € Total

Dettes

Passif

Fonds 
propres

 

 

 

2024

49 213 €
Excédent ou déficit de l'exercice 6 444 €

16 396 €
Dettes fiscales et sociales 4 109 €

39 990 €
Produits constatés d'avance 4 000 €

120 152 €
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9 Annexe Revue de presse 
En Com’1 – Janvier 2024 
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Le Berry Républicain – 17 janvier 2024 
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Le Berry Républicain – 15 mars 2024 

 

Bioberry est partenaire d’Agrilocal et a contribué à 
organiser « Au Pré de la ferme » 
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Le Berry Républicain – 3 avril 2024 

 

Le Berry Républicain – 9 avril 2024 
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Le Berry Républicain – 9 avril 2024 

 

Le Berry Républicain – 22 avril 2024 
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Le Berry Républicain – 27 avril 2024 
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Le Berry Républicain – 30 mai 2024 

 

Le Berry Républicain – 4 juin 2024 

 

  



 

 
 36 

Le Berry Républicain – 22 septembre 2024  
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Information agricole – 11 octobre 2024 
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Berry Républicain – 17 décembre 2024 

 

  



 

 
 39 

Voix du Sancerrois – 18 décembre 2024 

 

Journal de Gien – 19 décembre 2024 

 

 

 


