Compte rendu Copil 17/12/2020

Présents : Armande Solignac, Barbara et Michel Sylvestre, Francis Lanchon, Françoise Besson(CA), Isabelle Bouvier, Sébastien Lazzaroni (magasin), Solange Regnaud, Sophie Dussollier (producteurs)
Excusés : Laurent Pavy, Mélanie (magasin)
Ordre du jour
- Infos magasin
- CR visite de "Panacée des Bauges » - Aronia  et de « Nature en bulles »
- relance des visites
- nouveaux produits  
-  Infos CA et projets en cours
- Infos CapBauges
CR visite effectuée par Mélanie et Isabelle chez Dagmar de « La Panacée des Bauges » au Châtelard
Comme Mélanie et Isabelle sont novices, elles n’avaient pas la fiche d’exploitation (qui n’a jamais été faite). Du coup, il y a eu quelques omissions, entre autres les prix.
L’exploitation de Dagmar a cinq ans. Il s’agit de culture d’aronia riche en vitamine C et anti-oxydants. Au magasin, nous avons le jus en deux formats et le sirop. Nous retenons trois produits supplémentaires : la confiture d’aronia, la gelée d’aronia et les baies d’aronia. l’exploitation est en transition bio. Isabelle est chargée de rencontrer Dagmar et de compléter la fiche d’exploitation et la fiche de présentation (avec Solange)
CR visite effectuée par Barbara, Michel et Isabelle chez Delphine de « Nature en Bulles » à Chapareillan en Isère
La première visite remonte à l’ouverture du magasin au presbytère.  Le laboratoire plus spacieux jouxte un magasin mis à la disposition d’autres artisans. Delphine a embauché une salariée, encadre des stages pour apprendre à fabriquer du savon et fait du travail à façon pour des agriculteurs qui fournissent leur produit (miel ou lait).
Sa production est certifiée nature et progrès. Ses pratiques n’ont pas changé, toujours saponification à froid. Elle livre la centrale d’achat de Biocoop pour simplifier la distribution de ses livraisons (peu de quantité par magasin). En somme, une évolution intéressante de son exploitation qui lui permet de vivre correctement sans renier ses valeurs de départ 
Visites à faire
Chez Nathalie à « La Source du Pain » avec Sophie, Mélanie, Laurent
Chez  Baptiste, Jacques et Christiane du « GAEC du Val Gelon » et chez Nathalie et Christophe de « la Ferme Du Coteau » avec Barbara, Francis, Isabelle, Michel et Solange qui se répartiront sur les deux lieux. 
Rappel : quand la date de visite est arrêtée, penser à informer le Copil, au cas où d’autres voudraient se joindre. 
A propos des autres producteurs en place et à venir
Nous faisons rentrer comme fournisseur Thierry Minois de Ste hélène sur Isère qui fabrique des huiles essentielles de sapin et  d’épicéa à partir de branches qu’il ramasse.  Il a la mention Nature et Progrès. La fiole de 10 ml sera vendue 9,50 €. Des produits qu’il fait faire à façon, les gommes et  les bonbons, ont été retenus pour la vente au magasin.
« Douceur des bauges » propose  de la pâte de coing. Nous acceptons car il n’y a pas de concurrence avec « Nathalie en montagne » qui propose des pâtes de fruits rouges.
Marine Carron propose des saucissons de bœuf (80%). Comme le gras de porc est d’origine industrielle, nous refusons le produit, d’autant plus que l’on a déjà refusé à quelqu’un auparavant pour les mêmes raisons.
A Jarsy, une dame propose de faire des kouign-amann, en temps qu’activité secondaire. Bien sûr, nous aimerions que les ingrédients soient bio, ce qui nous renvoie à la production de Jean-Luc Neyret qui utilise certains ingrédients non bios. (Quand on lui en parle, il dit que le produit proposé serait trop cher. Nous pensons qu’il part sur une base erronée car pour faire son prix de vente, il multiplie le coût des matières premières par 2 ou 3, alors qu’il pourrait ne rajouter que la différence entre le bio et le non bio sans appliquer de multiplicateur. Il faudrait le rencontrer).
A La Chambotte, une dame ayant un potager bio propose de faire des petits pots pour bébés, avec pots consignés.
Amandine, une autre productrice de savons, avait annoncé vendre à l’automne. Or, elle a lancé un crowdfounding ce qui signifie que son exploitation n’est pas encore créée. Nous n’avons pas d’engagement avec elle pour le moment. 
Au prochain copil, « La Ferme Du Caban » proposera de la viande d’agneau pour Pâques.
Du côté de Capbauges
Un questionnaire s’adresse aux producteurs  pour connaître leur avis par rapport au changement de statut qui leur est proposé (arrêt du dépôt/vente). 
Le tournage des films a commencé. Nous avons déjà six portraits plus ou moins bien ficelés. Il peut manquer des prises de vue et le son doit être corrigé pour certains.  36 producteurs sont concernés. (commission comprenant Bérangère Hauet-videaste-, Sébastien, Lucie, Marie Noelle, Solange, et Isabelle) 
Capbauges apporte 850 € pour le financement. La cotisation annuelle est augmentée de 10 € exceptionnellement pour le film. Le financement participatif  en est à 700 € et il faudra trouver le complément pour atteindre les 9200€ nécessaires.
Les videos commenceront à être diffusées mi février.
Les fiches de présentation pour le magasin : cela avance, mais certaines ne sont pas faites, incomplètes ou non mises à jour, faute de réponses dds producteurs... il faut un texte de 60 à 100 mots et des photos. Suivi par Solange et Sophie
En détail : pas de réponse du Poulailler de la Chambote,  des Jardins de la Cour, de Nathalie Masse. En attente (après visite) : Ferme du Côteau et Val gelon, Ferme du Chêne. 
La Ferme du Lys et Les Bau’Jardins : fait . En cours : Dagmar
On insiste sur le fait que toutes les infos (prix et quantités) soient envoyées au magasin. Si les produits sont présents à Carrefour, il est important qu’ils soient moins chers ou équivalents à Crocbauges.
Infos magasin  et biobauges - deux sujets de préoccupation :
- Le passage en SCIC : il s’agit d’un gros travail de mise en place de type SCOP (société coopérative et participative). Plusieurs collèges travaillent dessus, accompagnés d’un spécialiste.
- L’extension du magasin : elle se ferait à la place de l’agence immobilière et des bueaux Laplace, apportant 100 m² supplémentaires. Ol ne s’agit pas de faire un supermarché du bio.
Cela permettrait d’avoir un vrai bureau avec un coin cuisine pour les salariés.
D’augmenter la surface du rayon fruits et légumes avec un confort de circulation.
D’avoir une chambre froide plus vaste, une banque froide plus grande et appropriée à la vente de plats cuisinés.
L’idée est aussi d’offrir un peu de restauration. Pour cela , une étude de marché est en cours. Ce peut être aussi un lieu pour atelier de cuisine et/ou un café avec échanges sur l’alimentation et l’écologie.
Plusieurs commissions ont étudé différents scénarios.
Un CA aura lieu en janvier sur cette question, et une AG extraordinaire au printemps.
Une nouvelle personne à la vente : Arthur, pour remplacer temporairement Coco. 
Son contrat s’arrête fin février, il pourrait être pérennisé avec l’agrandissement et  la bonne marche des affaires.
Des ventes de poisson sur commande sont à l’étude. cela pourrait aussi concerner les fruits.

CR rédigé par Isabelle, complété par Solange

* Note Solange : il y a 1 autre visite qu’on n’a pas évoquée, mais dont avait parlé au Copil précédent :
· Genoux (plus le même associé, fiche à modifier)
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