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le respect de critères sociaux

& écologiques exigeants.

En partenariat avec les groupements

de producteurs, nous créons des filières

équitables fondées sur

Notre réseau
de magasins Biocoop

a pour objectif de

dans un
esprit d’équité

& de coopération

Présents
dans les instances professionnelles,

Nous nous engageons sur

Nos magasins Biocoop

nous veillons à la qualité

de l’agriculture biologique.

la transparence de nos activités

& la traçabilité de nos approvisionnements.
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+ de 380 magasins partout en France, 
liste complète sur www.biocoop.fr

Vous avez des questions  
sur Biocoop, sur un produit ?

Contactez la ligne 
consommateurs au : 
 ________________________________________________________________________________
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Pour la viande de porc, trois groupements 
de producteurs sont partenaires de Biocoop 

dans la démarche de commerce équitable 
« Ensemble, solidaires du producteur au consommateur ».

ingrédients
600 g de sauté de porc, 
1 gros oignon, 1 gousse d’ail, 
350 g de tomates concassées (1 boîte), 
25 cl de lait de coco, 
2 cs de curry, 1 cc de curcuma, 
2 cs d’huile d’olive, 
60 g de raisins secs, 
2 cs de noix de coco râpée, 
le jus d’1/2 citron, sel.

Groupement d’éleveurs 
bio bretons de porcs, 
bovins, veaux et ovins. 
Il est composé de 
236 éleveurs, d'artisans 
bouchers et de transfor-
mateurs présents dans les 
4 départements bretons. 

Groupement d’éleveurs 
bio de porcs, bovins, 
veaux et ovins dans le  
sud-ouest. Créé en 2006, 
il rassemble 45 éleveurs 
majoritairement présents 
en Dordogne, Corrèze, 
Gironde, Haute-Vienne, 
Lot-et-Garonne et Lot. 

Groupement qui fédère et 
représente les éleveurs 
de porcs bio. Créé en 
2008, il rassemble près de 
90 producteurs sur 20 
départements avec un fort 
positionnement dans 
l’Ouest (48 % en Pays de la 
Loire et 31 % en Bretagne). 
Depuis 2009, le 
groupement est partenaire 
d'un atelier de transfor-
mation qui fournit les 
magasins du réseau 
Biocoop en produits 
« Ensemble, solidaires 
du producteur au 
consommateur ».

Préparation : 15 min.
cuisson : 1 h.

préparation

Pour 4 personnes

Faire colorer la viande dans l’huile 
d’olive. Ajouter les oignons 
émincés, l’ail écrasé et laisser dorer 
quelques minutes. 

Servir avec des légumes, 
des pommes de terre ou du riz.

Ajouter les épices : curcuma, 
curry, sel, poivre. Verser le lait 
de coco, les tomates concassées 
et les raisins secs et laisser mijoter 
45 min. Avant la fin de cuisson, 
ajouter le jus de citron, rectifier 
l’assaisonnement. 

Zones d’élevage 
et lieux de transformation 

Zone d'élevage
Atelier de transformation



l'engagement

de biocoop
Boudin ✔ ✔

Boudin noir aux pommes 
chaudes

Côtes ✔ ✔
Côte de porc poêlée aux 
champignons

Échine ✔ ✔ Rôti de porc à l’ananas 

Épaule / palette ✔ ✔
Palette de porc marinée 
aux légumes et vin blanc

Filet / filet mignon ✔ ✔

Sauté de porc au curry 
et lait de coco (retrouvez la 
recette en fin de document)

Jambon ✔ ✔
Risotto au jambon  
et champignons

Jarrets (avant et 
arrière) ✔ ✔

Jarret de porc en soupe 
de potiron

Longe ✔
Longe de porc au chorizo et 
pommes de terre sautées

Pieds (avant et arrière) ✔ ✔
Pieds de porc aux haricots 
blancs

Plat de côtes ✔ ✔ Plat de côte à la provençale

Pointe de filet ✔ ✔ Rôti de porc à la moutarde

Poitrine ✔ ✔ Porc aux châtaignes

Queue ✔ Queue de porc à la créole

Rognons ✔
Rognons de porc aux 
champignons, sauce 
moutarde

Rouelle de jambon ✔ ✔ Rôti à l’oignon caramélisé

Travers de côtes ✔ ✔
Pavé de rumsteck 
au poivre

Systèmes 
d’élevage

  �Ferme en polyculture / élevage pour la complémen-
tarité des productions

  Fermes 100 % bio
  Taille limitée de l’élevage

Alimentation

  �Alimentation 100 % bio des animaux, sans OGM, 
sans produits phytosanitaires

  ��Autonomie alimentaire privilégiée : lien au sol,  
50 % de l’alimentation des porcs provient  
de l’exploitation (céréales et oléo protéagineux)

Conditions 
d’élevage

  �Naissance et alimentation maternelle en plein air  
  �Élevage en hangar sur paille ou cabane en extérieur. 
Accès au plein air grâce à un bâtiment ouvert sur paille

  �Durée d’élevage de 182 jours en moyenne  
(plus élevée que dans le règlement bio européen) 

  �Les caillebotis (béton ajouré) sont interdits  
(limités à 50 % dans le règlement bio européen)

La viande de porc, moins grasse qu’on ne le 
pense, offre une diversité de goûts et de textures 
selon le morceau et le mode de cuisson choisis.

Elle peut se consommer en viande fraîche ou en charcuterie 
et produits de salaisons. Des morceaux à griller, poêler, 

rôtir, braiser ou mijoter : un festival de saveurs s’ouvre à vous.

Pièces de viande
selon le mode

de cuisson

Pièces de viande
selon le mode

de cuisson

à griller
à poêler

à mijoter
à bouillir

à rôtir

Chez Biocoop, la viande est exclusivement 

d’origine France. Les animaux sont nés, élevés, 

abattus et transformés en France.

Soins

  �Médecine douce (homéopathie et phytothérapie)
  �Aucun antibiotique en préventif
  �Un seul traitement de synthèse autorisé 

(antiparasitaire ou antibiotique), ce qui n’est pas  
le cas dans le règlement bio européen  
(antiparasitaires non limités)

construction 
de FIlières

Collaboration et contractualisation : 
  �Débouchés avec un engagement sur des volumes 
d’achat sur 2 ans

  �Prix déterminés conjointement entre  
les groupements de producteurs et Biocoop

  �Maîtrise de la qualité des productions
  �Apport d’outils collectifs
  �Équilibre matière : valorisation de l’ensemble des 
morceaux (notamment grâce aux colis de viande)

SUIVEZ LE GUIDE !

r rrr

Biocoop et les groupements de producteurs 
partenaires ont défini des spécifications 
d’élevage plus exigeantes que le règlement 
bio européen : c'est le cahier des charges 
Ensemble.

Les valeurs ajoutées de Biocoop 
avec sa marque ensemble

Les valeurs ajoutées de Biocoop 
avec sa marque ensemble

En partenariat avec les groupements de 
producteurs français, Biocoop a créé des filières 
équitables fondées sur le respect de critères 
sociaux et écologiques exigeants. 
Objectifs : mieux défendre les intérêts 
des producteurs, équilibrer les négociations 
afin de garantir une rémunération juste 
et équitable pour les producteurs et un prix 
accessible pour les consommateurs. 
C’est aussi une démarche de qualité, avec 
des critères plus exigeants que le règlement 
bio européen.

Le commerce équitable avec 

les producteurs près d’chez nous ! 

des idées à cuisiner

des idées à cuisiner
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bio bretons de porcs, 
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mateurs présents dans les 
4 départements bretons. 

Groupement d’éleveurs 
bio de porcs, bovins, 
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