Dans le cadre de la semaine de la Bio du Pays de Lorient « Bio An Orient »

Portes ouvertes de la Ferme Bio du Resto a Ploemeur
Samedi 1er octobre 2022

Privilégier le vélo et la voie verte pour vous rendre a la ferme...
acces direct Lorient, Queven, Ploemeur...

a partir de 10h et toute la journée

Marché a la Ferme avec des producteurs locaux et biologiques : Iégumes, sarrasin, lentilles et
pain de la ferme, safran, vin naturel, huile de colza, miel, fromage de chévre et de vache, gateaux
bretons au sarrasin, vin naturel, lessive écologique, outils de désherbage mécanique....et plein
d’autres bonnes choses.

Visite de la ferme et des jardins, démonstration de triage de céréales, atelier de fabrication de
pain, démonstration de désherbage manuel.

11h30 table ronde Leau tout le monde en veut !

Y en aura t'il pour tout le monde ? a quel prix ? Quelle qualité ?

Leau est source de vie. Les changements climatiques sont pourtant a l'origine de la raréfaction
de cette ressource vitale pour nous nourrir, pour la biodiversité, pour notre économie. A la Ferme
Bio du Resto, comme beaucoup d’agriculteurs, nous avons été confrontés a la sécheresse,
récoltes maigrichonnes, risque d'incendie, changement de cultures, augmentation des codts.
Partout c’est la méme chose. On se croyait a I'abri, en Bretagne pluvieuse et bien non !
Comment faire face a cette situation ? quelles priorités se donner ?

Une nouvelle politique de consommation de I'eau « rare » sera t'elle nécessaire ?

Quelles adaptations pour l'agriculture et notre alimentation ?

Pour en débattre :

Delphine Alexandre, vice présidente de la Région Bretagne, santé, eau et biodiversité

Evelyne Maho, Tarz Heol, association de protection de I'environnement de Ploemeur

Laurent Kerlir, président de la chambre d'agriculture du Morbihan et agriculteur a Ploemeur
Alain Bonnec, président d’Eaux et Riviéres de Bretagne

Martin Diraison, administrateur a la confédération Paysanne

Introduction et témoignage par Thierry de la Ferme bio du Resto

Echanges avec les participants.
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Un champ de lentilles, cameline et lin. Lassociation de cultures en  Vendre en directe les produits de la ferme le mercredi matin au
bio permet de garder la fraicheur des sols et offre un habitat et une  marché de Ploemeur le samedi matin au marché de la ferme
nourriture variée aux insectes et oiseaux

Trieur séparateur Denis 50 mis ~ Moisson du Colza de la ferme L'eau est une ressource indis- Avant d'arriver dans nos

a disposition par Maxime et par Maxime Le Diodic agricul- pensable pour notre ferme. assiettes les céréales doivent
Brice, Lentraide entre agricul- teur bio a Queven. Didier, Pierre, Pascal et Clément  étre séchés et triés. Un long
teurs locaux est une nécessité curent la fosse a lisier pour en travail, indispensable, si 'on veut
pour réduire les colts de pro- faire une réserve d'eau pour vendre des produits de qualité a

duction. I'irrigation. la ferme.



12h30 Apéro offert par la ferme et déjeuner

Restauration sur place

Galettes de sarrasin garnies aux produits du marché de la ferme,

Salades fraicheur proposées par « La Bonne dose » de Ploemeur,

Plats cuisinés par des habitants de Kervenanec en partenariat avec la Maison pour tous.

14h Projection du film Secrets Toxiques et échanges avec Isabelle Georges
Balades commentées dans les jardins
Démonstration de tri de lentilles et céréales

Fabrication de pains

16h Table ronde

Bio et local . Le bon choix pour le pays de Lorient ?

L'agriculture biologique et paysanne destinée a I'alimentation humaine est tres présente sur
notre territoire. Pourtant, constituée d’'une multitude de petites entreprises, elle reste méconnue
de la population et des politiques. En quoi disposer d’un tissu de petites entreprises de produc-
tion, transformation et distribution de produits biologiques sur notre territoire est-il un atout ?
Quels sont les intéréts et les limites de ce type d’entreprises ? Comment mieux répondre aux
besoins de I'alimentation locale en période d'inflation ? Le bio local co(te-il vraiment plus cher
que les produits issus de I'agriculture chimique et lointaine ?

Pour en parler :

Sophie De Verdelhan, responsable circuits courts a la chambre d’agriculture du Morbihan
Séverine Mouillée référente térritoriale du GAB 56

Mikael Le Coroller, Biocoop les 7 épis

Bruno Livory, AMAP justamaporte de Ploemeur

Younnick Guillome, patissier « keryoun Gateaux Breton »

Emmanuel Alart, chef du restaurant I'Ecume Givrée a Ploemeur

Table ronde animée par Pierre et Sarah de la Ferme Bio du Resto échanges avec les participants

Cloture de la journée par le collectif de la Ferme Bio du Resto et un cogérant de la SCI citoyenne
Courte Echelle propriétaire de la ferme.

Une ferme paysanne et biologique c’est :
Cultiver la terre, semer, planter et prendre soin de ses cultures
Récolter Trier et Conserver ses récoltes
Conditionner et commercialiser les produits de la ferme pour répondre a tous

nos partenaires clients (familles, restaurants, revendeurs, transformateurs).
Mais c’est surtout des femmes et des hommes
qui travaillent dans le respect du vivant !

Installer de jeunes agriculteurs-trices, un enjeu pour la Ferme Bio du Resto !
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Clément 30 ans installé depuis janvier 2021 en maraichage Cécile et Sarah en cours d'installation comme paysannes
boulangeéres a la ferme Bio du Resto
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